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Pokoju o divljem bilju u kuhinji
doznali smo ovog puta na otoku
¢iji biljni pokrov broji vise od
tisucu i sto razli¢itih miomirisnih
vrsta Sto imaju svoje mjesto u
gastroponudi

FOII KUHAR RESTORANA VELI
RECEPTE S DAHOM PROLJ

BUM I\/ILADOG v
DIVLJEG

renuo je pravi bum! Onaj prirodni,

wve se probudilo iz zimskog sna, bilje
probujalo... Ima li boljeg vremena za
kusanje jestivih biljaka »s livade i iz
Sume«. Kadulja, mirisan koromac, ali i
milada kopriva samo su dio onoga Sto. pri-
roda trenutno nudi. Ako jod ima koja suha
smokva iz zaliha - sjajno! »Koju« o di-
vljem bilju u kuhinji doznali smo ovog pu-
ta u maloloSinjskom restoranu »Veli Zal«

* Jadranka hotcla (u Sunéanoj uvali) od

miadog kuhara Davora Fornazara. Losinj
je, naime, poznat po svojoj blagotvornoj
liekovitoj klimi te bogatom biljnom pokro-
vu koji broji preko tisuéu i sto razliéitih,
miomirisnih vrsta. Gastronomska ponuda
koja se bazira na namirnicama iz mora ili
lokalnog uzgoja te kvalitetnom maslino-
vom ulju, jedinstvena je, zdrava i ukusna,
istifu na miomirisnom otoku. Mirisni
ruzmarin i lovor nezaobilazni su zaéini u
jelima pripravljenim od ribe ili mesa, ali
isto tako u slasticama poput prhkih ko-
la¢ica od ruZmarina koje su lodinjske nev-

jeste pripremale svojim muZevima na mo-
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ru, dok je lovor neizostavan sastojak
smokvenjaka. Divlje Sparoge i losinjski luk
obi¢no najavljuju dolazak Uskrsa i prirod-
na su delikatesa. Luk je pronaSao i
lodinjski prirodoslovac Ambroz Haradic
na otoéicu Karbarus, a kasnije i na drugim
obalnim predjelima LoSinja, te ustvrdio
kako se radi o novoj vrsti divljeg luka.
Upotrebljava se za varivo ili se koristi kao
zatin, a moze se dodavati i salatama, Mla-
da biljka bogata je i vitaminom C. Mladi
kuhar nam je otkrio i kako napraviti — ni

kad bolje palacinke.

— Smjesa za tijesto je ona klasiéna, no
nadjev moZete napraviti tako da karameli-
zirate %ecer, dodate mu nasjeckane suhe
smokve, kratko poprzite pa zalijete s malo
vode i soka od naranée, Zaéinite rumom i
cimetom, jo§ kratko prokuhajte pa ostavi-
te da se ohladi. Tako hladno pomijesajte 5
mascarponcom, rekao je ovaj majsior
kugaée‘ ;

to drugo nego savjet posluati, stoga
kuhace usruke glparogaligi vam dobar
tek!

4 dl mesnog temeljca
0,5 dl bijelog vina




