CIII.)Club cz 7 Cervence., 2025

Kopr zlepsSuje traveni a zpevnuje nehty

T

Kopr vonny drive a nyni

Uz v Bibli najdeme odkazy na to, Ze kopr byl vyuzivan také jako platidlo, zejména k placeni dani
Egyptané jej zase uzivali jako hojivou drogu aRekovés jeho pomoci tisili Skytavku. Samani s pomoci
kopru provadéli kouzlaa pouzivali jej jako ochranu pred o¢arovanim. No a bézni smrtelnici jej pridavali do
vina, aby zvysili vasen.

Dnes kopr nachézi uplatnéni predevsim v kuchyni. Vzdyt koprova oméacka je pojem. A zkuste zavarovat
okurky bez kopru!

Léciva semena

Semena kopru se vSak neztrati ani v 1écitelstvi.Obsahuji mnozstvi mineralnich soli, proto jsou
vhodna pri neslanych dietach.

Koprova voda je uc¢inna pri poruchach traveni, nadymani, skytavce, ale také pri nespavosti a kolice.

Vyluh ze semen pridany do koupele posiluje nehty. A budete-li semena zvykat, ziskate sladsi dech.

Vyuzijte celou rostlinu



V kuchyni miizeme vyuzit celou nadzemni c¢ast rostliny:

* Listyjsou vhodné do polévek, omacek, ke grilovanym masum, varenym
bramborum, k lososu, do koprového masla.

* Kvetouci vrcholek patri do nakladanych okurek, zeleniny, zeli.

* Koprova semena se pridavaji do pokrmu pro dobré traveni, mleta jsou
soucasti majonéz, horcice, masla.

Nas tip: Chléb s koprovymi semeny

15 g drozdi, 425 ml vlazné vody, % IZicky cukru, 2 IZicky soli, 350 g hrubé mouky, 350 g hladké mouky, 1
[Zice oleje, 1 velkd cibule, 1 IZice seminek kopru

Z drozdi, dvou 1Zic vody a cukru nechame vzejit kvasek. Prosatou mouku promichdme se soli, pridame
kvasek, olej, najemno nakrdjenou cibuli a vodu. Vypracujeme hladké vlacné tésto, které nechédme asi 2
hodiny na teplém misté vykynout. Z vykynutého tésta vytvorime dva bochnicky, prenddme na pomouceny
plech a jesté 20 minut nechame kynout. Pak potreme vodou, posypeme semeny kopru. Peceme p1i 230 °C 10
minut, poté pri 200 °C asi 15-20 minut dozlatova.



