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Umite to s korenim?

Jak kupovat koreni?

Semena, susené bobule i jiné plody kupujte pokud mozno celé, zachovaji si mnohem déle nez mleté koreni
svou chut a aroma. Pri vybéru se presvédcte, ze koreni neni plesnivé, ze plodnice ¢i lusky nejsou popraskané
nebo prazdné. Kupujete-li suSené koreni, nemélo by byt ,vycichlé” ani by nemélo byt citit zatuchlinou.

Jak mlit a drtit koreni?

Koreni nemeleme do zasoby, ale vzdy jen takové mnozstvi, které budeme potrebovat. Mletim se z koreni
uvolnuje chut a aroma a koreni rychleji vycichne.

* V mlynku na pepr kromé pepre muzeme mlit i kmin, nové koreni nebo koriandr.
® Pro pripravu vétsiho mnozstvi koreni je vhodny elektricky mlynek na kavu.
* Hmozdir pouzivdme pro pripravu mensiho mnozstvi koreni.

Neékteré druhy koreni by se nemély mlit, ale pouze lehce podrtit. Jedna se napriklad o citrénovou travu,

suSeny zazvor, lusky kardamomu.
Nemame-li hmozdir, vloZime koreni do sacku a rozklepeme je valeCkem nebo drevénou palickou.



Jak skladovat koreni?

Méjte na paméti, ze vlhko, teplo a sucho nici chuté a viiné koreni. Pri skladovani na chladném a suchém
misté nam celé koreni muze vydrzet nékolik mésicl az rok. Mleté koreni ztraci na kvalité po nékolika
mésicich.

Rady a tipy, jak uchovavat koreni:
1. Svétlo je nepritel koreni!

Svétlo ma vliv na zluknuti oleji obsazenych v mnoha druzich koreni, samoziejmé ovliviiuje i ztratu barvy.
Proto je 1épe uchovavat koreni v tmavych, dobre tésnicich korenkach, na temném, suchém, neprilis
teplém misteé.

2. Kam nejlépe umistit korenky?

Vy$$i teplota spolu s vlhkosti pri umisténi korenek nad spordkem pusobi ztratu silic, tedy i viné a chuti,
prejimani cizich pachu z vareni a plesnivéni. Proto korenky nikdy neddvame nad sporék.

3. V ¢cem mame uchovavat koreni?

Sacky s korenim v originalnim baleni jsou vhodné jen pro transport, ale koreni v nich doma dlouho
neskladujte. Po nakupu jejich obsah presypeme do pevné tésnicich korenek

4. Jaké korenky zvolit?

Vhodné jsou sklenéné, idealné z tmavého skla, se zabrousenou zatkou, tzv. prachovnice - rliznych
velikosti. Vhodné jsou i korenky keramické s pevné utésnénou zatkou, také 1ze pouzit i sklenéné
nadobky s vickem se zavitem.

5. Neprehanéjte nakupované mnozstvi
Koreni (zvlasté mletého) neni vhodné nakupovat prilis do zasoby, doporucujeme nejpozdéji po roce

obmeénu zasob. Také koreni neukladame do zbytecné velkych korenek, radéji volime jen nepatrné vétsi
korenky nez je zasoba.

Cerstvé koreni vyzaduje zvlastni péci



Naprikladc¢erstvy zazvor zabalime do ubrousku a ulozime do chladnicky. Ubrousek absorbuje vlhkost a
snizuje riziko vzniku hniloby. Takto skladovany zazvor vydrzi v ledni¢ce dva az tri tydny. Chceme-li ¢erstvy
zadzvor uchovat delsi dobu, oloupeme jej, nakrajime na platky, ddme do sklenice a zalijeme suchym sherry.
Nalozeny zazvor vydrzi nékolik mésicu.

Rovnéz trebacerstvy koriandr vydrzi jen nékolik dnt. Tuto dobu mtzeme prodlouzit, postavime-li jej
do sklenice s vodou nebo zabalenim do papirového ubrousku a vlozenim do plastového sacku Opét
uchovavame v chladnicce.

Mrazeneé koreni

Zamrazenim se trvanlivost cerstvého koreni znacné prodlouzi. OciSténé koreni vlozime do mikrotenového
sacku nebo uzaviratelné plastové nadobky a dame zmrazit. Ackoliv nékteré koreni muze byt po
rozmrazeni zméklé, neztraci nic na své chuti a vini.



