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Javédban dul mér az eperszezon, az egészséges gyumolcsnek, ami ott piroslik, illatozik a
piacon, a boltokban szinte lehetetlen ellenallni. Még akkor is kifizetjik érte a 9-10 lejt, ha jol
tudjuk, a korai felhozatal még nem az igazi — az 6riasra nétt eperszemeket nem a napsuités
érlelte, hanem meleghazi kérilmények kdzott termesztették. Valahol messze, példaul
Spanyolorszagban.

A napstitéses orszagban, ahova vendégmunkasok ezrei mennek a jobb kereset reményében
epret szedni, a gyiimdlcséket nem csak 6nmagaban és desszertként készitik el, klilbnb6z6 sala
takban is batran hasznaljak

alapanyagkeént.

A dallamos nevl és csodas spanyol tartomanyban, Andallziaban példaul pikans izd salatat
varazsolnak. A pofonegyszer( receptet ki is prébaltuk: percek alatt elkészult és pillanatok alatt
elfogyott.

Epersalata andaluz moédra

Hozzavalok: fél kilo eper, 1 teaskanal cukor vagy édesitd, csipetnyi frissen 6rélt bors, 3
tedskanal balzsamecet.
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Elkészitése: Az epret megmossuk, a szarrészt levalasztjuk és — a szemek nagysagatol
flgg6en — kettbbe, vagy négybe daraboljuk, és egy talba tesszik. Raszérjuk a porcukrot, a
frissen 8rolt borsot, és hozzaadjuk a balzsamecetet. Az eperszemek épségére vigyazva jol
dsszekavarjuk, és mar ehetjik is. Onmagaban és koretként is megallja a helyét.

Spargakoktél eperrel, salataagyon

Nem kedvencem a sparga, ezért fenntartasaim voltak ezzel az elsé olvasatra fura 6sszetétell
recepttel kapcsolatosan. Am miutan elkésziilt, és megkdstoltam nem maradt egyetlen kifogas,
ahogy egyetlen falatnyi salata sem a tanyéromon.

Elkészitése kicsit tobb id6t vesz igénybe, kdltségesebb is, mint az anadaluz finomsag, de
legalabb egyszer érdemes kiprébalni, f6leg az inyenceknek.

Hozzavalok: egy kil6 eper, 200 gr fehér- és ugyanannyi zéldsparga (mi 2 kisliveges
fehérsparga konzervet hasznaltunk), 100 gr zéldsalata, 100 gr parmai sonka, ételizesité, 2,5 dl
Cézar dntet, csipetnyi friss z6ldpetrezselyem.

Elkészitése: Ha friss spargabdl készitjik, tisztitsuk meg, daraboljuk fel, és ételizesitds, cukros
vizben f6zzUk puhéara. Ha el6f6z6tt konzervet hasznalunk, akkor csak a sparga felapritasaval
lesz dolgunk. Az epret megmossuk, kicsumazzuk, félbe, ha tal dundi a szem, negyedekbe
vagjuk.

A spéargat és az epret egy talba tesszik, hozzaadjuk a Cézar dntet felét (ezt szintén készen
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vasaroltuk), a finomra vagott zéldpetrezselymet, és kevés spargalével higitva j6l 6sszekeverjik.

A tépett salataleveleket tanyérra rakjuk, erre halmozzuk az epres-spargas keveréket, amit
hajszalvékonyra szeletelt, 6sszehajtogatott parmai sonkaszeletekkel diszitliink. Nyakon éntjik a
maradék Cézar dntettel és kész is. Friss bagettel, de 6nmagaban is nagyszerd, édes, sos,
savanykas salata.
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