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NetradicCni zelenina s nazvem cerny koren

Co je cerny koren zac?

Diky své vizudlni strance ho muzete také najit pod ndzvem hadi mord nebo hadi mord $panélsky. To proto ze
pripomind podlouhlého tmavého hada. Jeho duzina je ovSem nazloutld az bil4, nasladla az oriSkova, trochu
pripominajici batéty.

Je to také velmi zdrava zelenina, ktera obsahuje velké mnozstvi inulinu, zdravého sacharidu, ktery
dobre snaseji i diabetici. Pry je dokonce doporuceno zkonzumovat az pul kilogramu ¢erného korene za
rok. Kromeé inulinu je totiz nabity i vitaminem c, horc¢ikem, Zelezem a sodikem.

Domaci péstovani

Pokud byste méli problém najit jej v obchodech, je velmi lehké si ho doma vypéstovat. Seminka staci zasit do
hliny bez kamentu do hloubky 2-3 cm a do vzdalenosti 30-40 cm od sebe. Idealni doba vysevu je bud na
zacCatku jara, nebo poté v 1éte, idealné do polostinu. Plodit vam zac¢ne az druhym rokem, jedna se totiz o
dvouletku. Dulezité je pravidelné zalévat, ale nepremokrit. Jakmile je koren pripraven k vyhrabéni, vytvori
se nad povrchem stonek se Zlutymi kvitky, vyrazné vonicimi po kdvé nebo ¢okoladé, byva to od rijna do
dubna. Vyhrabdvame opatrné, abychom koreny nepolamali. Poté je skladujeme v suchu a temnu.



Jak jej pripravit?

Neni nikterak naro¢né koren pripravit a mize se vyuzit na nékolik riznych zplsobl. Zasyrova, do zapékani,
do polévek, na smazeni, duseni, zkratka tireba jako mrkev Ci bataty. Pred konzumaci je nutné ho oloupat,
omyt vytékajici Stavu, kterd byva horkd, a poté vlozit na chvili do okyselené vody, aby nezhnédl.

Krém z cerného korene
Delikatni krémova polévka, kterd vdm zabere jen par minut, ale zasyti celou rodinu.

Na 4 porce budeme potrebovat: 15 vétsich kust ¢erného korene,1 vétsi batdt (miize byt i brambor),1 | vody,
2 bobkové listy,4 strouzky ¢esneku,150 g zakysané smetany,1 IZice masla,sul a pepr na dochuceni,chilli
seminka a pdr listkt bazalky na ozdobu

Koren i brambory oloupeme a oplachneme. Nakrajime na vétsi kusy a zalijeme vodou, prihodime bobkovy
list. Privedeme k varu a varime domékka. Poté priddme oloupany a na platky pokrajeny Cesnek a jesté par
minut povarime. Pak vynddme bobkovy list a vSe dikladné rozmixujeme. Na zavér priddme smetanu, maslo,
dosolime a opeprime dle chuti. Jesté jednou promixujeme a podavame zakdpnuté troskou smetany a
posypané chilli seminky a bazalkou.

Cerny korena lachrest

Konzistence korene je také velmi podobnda chrestu, a proto ho mizeme obdobné i pripravit. Zkuste ho jen
tak narychlo povareny s dipem, pochutnéte si.

Na 2 porce: 10 kust korene,4 1Zice octa,3 1Zice zakysané smetany jarni cibulka,stl, pepr a suseny ¢esnek

Koren oloupeme a dédme varit do vody se dvéma 1zicemi octa. Varime do zméknuti. Mezitim promichame
smetanu se zbylym octem, nadrobno nakrajenou cibulkou a dochutime soli, peprem a suSenym c¢esnekem.
ZméKkly koren nechame okapat a prelijeme dipem. Podavame s Cerstvym pecivem.

Smazeny Cerny koren

Zkuste vymeénit smazené krevety, nugety nebo syr za smazeny Cerny koren. Trosku zdravéjsi verze, ktera vas
nadchne netradi¢ni chuti a kirupavou strukturou.

5 kust korene ,2 IZice octa a IZi¢ka soli, 150 g hladké mouky,1 hrnek ledové perlivé vody,1 Zloutek,1/2 1Zicky
soli,Spetka pepre, IZicky uzené papriky,olej na smazeni

Do hrnce dame vodu, osolime a pridame ocet. Privedeme k varu a vlozime neoloupany cerny koren, nechame
asi 5 minut povarit, poté scedime a nechame vychladnout. Oloupeme kiiru a pokrajime na mensi $palicky. V
misce smichame mouku s vodou a zloutkem, osolime, opeprime a priddme papriku, vySlehame do hladka. V
dal$im hrnci rozpélime olej, dostatecné mnozstvi, aby byly Spalicky vZzdy celé ponorené. Kousky kotrene
namacime v tésticku a ihned vklddédme do horkého oleje. Smazime dozlatova. Poté nechame na papirové
utérce okapat, mizeme jesté osolit a podavame s oblibenym dipem.



