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Chut zacina u koreni
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Staci Spetka - a jidlo se proméni. Koreni mame doma vSichni, ale ¢asto ho pouzivdme spis ze zvyku nez
védomé. Pritom pravé nacasovani a zpusob pouziti rozhoduji o tom, jestli bude jidlo plné chuti, nebo jen
»~néjaké”. Kdy pridat papriku, aby nezhorkla? Pro¢ pepr patii az na konec? A jak vytézit maximum z
obycejného kminu? Podivejme se na to jednodusSe a prakticky.

Jak premyslet o koreni obecné?

Pri vareni je dobré si uvédomit, Ze kazdé koreni reaguje jinak na teplo a ¢as. Nékteré druhy potrebuji
delsi vareni, aby uvolnily svou chut, jiné jsou naopak citlivé a pri dlouhém zahtivani ztraceji aroma nebo
horknou. Velkou roli hraje také tuk a tekutina, které pomahaji chuté rozvinout. Zdkladni pravidlo zni:
koreni pridavejte postupné a s rozmyslem, protoze pridat muzete vzdy, ale ubrat uz ne.

Bobkovy list: Tichy zaklad

Bobkovy list je nendpadny pomocnik, ktery dodava jidlam hloubku a plnost. Nejlépe funguje v polévkach,
omackach nebo pri vareni masa. Pridava se hned na zacatku, protoze potrebuje Cas, aby se jeho aroma
uvolnilo. Idealni je nechat ho v jidle alespon dvacet minut.

Pred podavanim je ale vzdy nutné ho vyndat, protoze zustava tvrdy a neni uré¢eny ke konzumaci.



Cesnek: Vané, ktera rozhoduje

Cesnek patf{ mezi nejvyraznéj$i suroviny a jeho chut se vyrazné méni podle toho, kdy ho pridate.
Pokud ho pouzijete na zacatku, zjemni a lehce zesladne. Naopak pridany na konci zuistava ostrejsi a
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Dulezité jehlidat, aby se nepripalil, protoze pak rychle zhorkne. V praxi se osvédc¢uje rozdélit cesnek na
dvé Casti - jednu pouzit na zacatku a druhou az tésné pred dokoncenim jidla.

Kmin: Ceska klasika

Kmin je zédklad ¢eské kuchyné a dodava jidlam typickou, lehce zemitou chut. Vyborné se hodi k
bramboram, zeli i masu. Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz ho kratce opecete na tuku hned na
zacatku vareni. Tim se uvolni jeho aroma a chut bude vyraznéjsi.

Pouzit muZete jak cely, tak mlety kmin, pricemz kazdy mé trochu jiny charakter. Pokud chcete chut jesté
podporit, staci kmin pred pouzitim lehce promnout v dlani.

Majoranka: Jemna bylinka

Majoranka je typicka pro ceské polévky a omacky, ale je citliva na teplo. Proto se pridava az ke konci
vareni, aby si zachovala svou jemnou vini. Pred pridanim je dobré ji promnout mezi prsty, ¢imz se uvolni
jeji aroma. Pokud by se varila priliS dlouho, jeji chut by se ztratila a jidlo by o ni prislo.

Paprika: Barva i chut

Paprika dodava jidlu nejen chut, ale i krasnou barvu. Je ale potreba s ni zachazet opatrne, protoze se
snadno pripali a zhorkne. Ideéalni je stdhnout hrnec z primého plamene, pridat papriku do tuku a hned
ji zalit trochou tekutiny. Staci jen kratky okamzik, aby se jeji chut rozvinula.

Kombinace sladké a napriklad uzené papriky muze jidlu dodat zajimavéjsi a plnéjsi chut.

Pepr: Finalni tecka
Pepr patri mezi nejpouzivanéjsi koreni, ale Casto se pridava priliS brzy. Nejlépe funguje az na konci

vareni nebo primo na talifi, kdy si zachova své aroma. Cerstvé mlety pepr je vyraznéjsi neZ mlety
kupovany a sta¢i ho méné. Dulezité je pridavat ho postupné, aby neprehlusil ostatni chuté.

Proc¢ koreni kratce opékat?

Kratké opékani koreni na tuku pomaha uvolnit aromatické latky, které jsou zodpovédné za chut i
vuni. Diky tomu je vysledné jidlo vyraznéjsi a plnéjsi. Je ale potreba hlidat Cas, protoze stac¢i par sekund a



koreni se muze spalit, coz by jidlu dodalo nepfijemnou horkost.

Jak zachranit mdlé jidlo?

Pokud mate pocit, Ze jidlu néco chybi, ¢asto staci drobnéa uprava. Pomoci muze Spetka soli, kterd zvyrazni
ostatni chuté, nebo trochu ¢esneku ¢i pepre pro vétsi vyraznost. Nékdy pomuze i malé mnozstvi
kyseliny, napriklad par kapek citronu nebo octa, které chut ozivi. Dobre funguji také bylinky, které
jidlo provoni a dodaji mu svézest.

Maly tahak na zavér

Pri vareni se vyplati myslet na jednoduché pravidlo. Na zacatku pridavejte koreni, které potrebuje Cas, jako
je kmin nebo bobkovy list. V pribéhu vareni muzete pridat ¢ast Cesneku a opatrné i papriku. Na zavér pak
prichazi na radu majoranka, pept a pripadné zbytek cesneku, aby jidlo ziskalo findlni chut.

Koreni je drobnost, kterd ale dokdze zasadneé ovlivnit vysledek. Kdyz vite, jak s nim pracovat, promeéni se i
jednoduché jidlo v néco, na co se budete tésit.



