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Znate vSechny druhy horcice?

Bila, cerna a hnéda horcicna seminka

Zakladem vsech druhu horcice je horc¢icné semeno, ocet a sul Horci¢na semena pak existuji tri druhy:
bila (Sinapis alba), ¢erna (Brassica nigra) a hnéda (B.juncea). Pri sklizni se sklizeji jen mala kulatad semena
prevazné hnédé horcice z davodu snadnéjsi sklizné. Z jemné;jsi bilé se pak vyrabi na-Se chutové méné
vyrazna plnotuc-na horcice. Semenahorcice ¢erné maji ostrejsi a stiplavejsi chut a pouzivaji se

k vyrobeé horcic francouzského typu, napriklad di-jonské. Nejostrejsi je horcice sa-reptska, ktera se
péstuje v Indii, Ciné a stfedni Asii a délaji se z ni orientdlni hot¢ice.

Druhy horcic

* Plnotucna horcicepatii mezi nej-oblibenéjsi. Je jemné mleta, bez hrubych
castic. Nepribarvena ma Se-dozlutou barvu a pri-barvena jasné zlutohnédou.

* Dijonska horcice byla poprvé vyrobena ve meés-té Dijon. Tvori ji jemné namleta
hnéda horc¢icna semena, ktera nebyla zbavena oleje. Ma pikantnéjsi chut.

* Kremzska horcice ma palc¢ivou chut, kterou ji dodava-ji nahrubo namleta
semena horci-ce ¢erné a typickou nasladlou chut mé diky cukru. Toho musi byt
nejméné 16 % (v plnotucné horcici je pouze 5 %).



* Specialni horcice - mezi né patri nejriznéjsi ochuce-né varianty, jako jsou treba
palivé i méné palivé horcice se zelenym peprem, grilovaci horcice s
kecupem, francouzské s provensalskym korenim apod.

Co to je sucha horcice?

Suchy horc¢i¢ny prasek vznikl na pocatku 18. stoleti spolecnym mletim semen ¢erné a bilé horcice. Po
prosati této smési pres sito vznikl velmi hebky prasek. Technika vyroby suché horcice se od té doby zménila
a dnes se k semenum pridava p$eni¢nd mouka, pro barvu kurkuma, trochu cukru, sul a koreni.

Suchd horc¢ice pusobi rovnéz jako konzervacni ¢inidloa ¢asto se uvadi v receptech na ¢atni nebo na
nalevy k nakladani raznych potravin.

Jak skladovat horcici?

* Pokud mate horc¢i¢na semena, uchovavejte je v uzavirenych nadobach na
chladném a suchém misteé.

* Hotovou kupovanou horcici pak nejlépe uchovame v chladnic¢ce v dobre
uzavrenych sklenicich.

Nase rady:

1. Hotovou ostrou horcici je nejvhodnéjsi pridavat do ruznych omacek, k
pecenému masu, do majonéz a salatovych zalivek.

2. Hotova jemna horcice se hodi spiSe k rybam (zvlasté k lososum).

3. Horcici pridavejte vzdy az na konci tepelné upravy a pokrm s ni jen lehce
prohrejte.

4. Sucha horcice se kromé vyse zminéného konzervovani nejvice hodi do polévek a
dusenych pokrmu.

5. Pro ziskani ostfejsi chutismichejte suchou hoi¢ici se studenou vodou a
nechte stat asi 15 minut.

6. pouzivate-lisuchouhot¢ici do dusenych pokrmu,lze ji pridat i do oleje, ve kterém

jste smazili cibuli nebo ¢esnek.
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7. Do majonéz vzdy vimichejte hotovou horcici(napriklad dijonskou), sucha zde

neni vhodna.



