COOP Club.c:z 22 dubna., 2022

Abeceda koreni

Adzika

- lehce pikantni kavkazska smés koreni ur¢end pro pripravu drubeze, pe¢enych mas a masovych smési,
ale také k ochuceni syru ¢i tvarohu;

- Casto se pouziva ve formé pasty. Jeji zdklad tvori paprika, Cesnek, koriandr, bazalka, majoranka, mata,
bobkovy list, petrzel, celer, saturejka a chilli.

Cubrica

- nepaliva balkanska smés koreni pouzivana k pripravé mletych mas, pe¢ené zeleniny i ochuceni syru;

- jeji zéklad tvori saturejka, piskavice, libecek Ci petrzelka.

Arabskeé koreni

- smés koreni urCendk pripravé arabskych pokrmu, masovych smési, lusténin i zeleniny;

- zéklad tvori koriandr, paprika, rfimsky kmin, kari a saturejka.



Badyan

- hvézdicové koreni hojné vyuzivané pri peceni dezertu, pripravé kompotu, zavarenin, horkych
napoju, ale také pri peceni masa;

- své uplatnéni ma predevsim v asijské kuchyni.

Chilli

- koreni riznych barev, chuti i pikantnosti, jedna se o suSené celé, drcené ¢i mleté papricky i jejich zrnicka;

- podle mnozstvi kapsaicinu se rozlisuje palivost téchto papricek. Mezi nejznaméjsi druhy patri
pimento, jalapeio, chipotle, habanero.

Estragon

- jednodruhové koreni typické pro francouzskou kuchyni, jeho ptivod je ovSem v Asii;

- vyuziva se predevsim k ochuceni octa, oleje a studenych omacekv kuchyni, k marinovani mas a je
nezbytnou soucasti provensalského koreni.

Harisa

- korenici smés z Blizkého vychodu je zndma predevsim ve formeé pasty;

- zaklad tvori smés chilli papricek, cesneku, koriandru a sladké papriky.

Kardamom

- jinak oznacovany jako egyptsky pepr je nejvice oblibeny v zemich Orientu, kde se pridava do kavy ¢i
Caje;

- diky své ostré kafrové vuni a chuti se pouziva pri peceni dezertu a pri pripravé uzenin.

Kari

- korenici smés typicka predevsim pro indickou, thajskou a asijskou kuchyni;

- existuje Siroké mnozstvi téchto smési ruznych barev i intenzity palivosti Zéklad tvori zejména
kurkuma, chilli, kardamom, koriandr, zazvor, rimsky kmin a muskatovy orisek.



Kurkuma

- hor¢icové zluté jednodruhové koteni je nékdy nazyvano arabsky Safran;

- barvivo kurkumin mé schopnost na sebe vazat tuk, vyuziva se ¢astojako barvivo do syru, pridava se také
do hor¢cice, likért, smési kari i worcesterové omacky.

Pesto

- tradi¢né utrené cCerstvé bylinky (nejcastéji bazalka) s cesnekem, soli a olivovym olejem ale je
mozné ochutnat také rajcatové ¢i rukolové pesto a varianty doplnéné parmezanem, i drcenymi orechy;

- podava se jako predkrm s pecivem, omacka k masu i hlavni jidlo s téstovinami.

Provensalskeé koreni

- proslula smés koreni vyuzivana pro pokrmy francouzské kuchyné; vyborné ochuti pecena masa,
zeleninu i pecivo

Rimsky kmin

- aromaticky druh koreni vyuzivany predevsim v indické kuchyni;

- pouziva se do zeleninovych, ryzovych a lusténinovych pokrmu, k nakladani zeleniny i pri peceni
chleba.

Tzatziki

- recky pokrm podavany jako predkrm ci prilohovy salat;

- pripravuje se z reckého jogurtu, okurky, kopru, cesneku, olivového oleje, pepre a soli.

Wasabi

- ostre zelené koreni, jinak oznacované jako japonsky kren;

- ma ostrou chut pripominajici horcici. Vyuziva se v japonské kuchyni, typicky jako prisada k susi, ale také
do smeési s nudlemi. K dosténi je ve formé pasty, prasku i oddenku.



