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Kopr jako vonavy pomocnik v kuchyni
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Kopr patri k bylinkam, které clovék bud miluje, nebo se jim radéji obloukem vyhne.Jeho vyrazna
vineé se ale rozhodné neomezuje jen na koprovou omacku a nakladané okurky. Skvéle si rozumi s
bramborami, rybami, vejci, tvarohem i zeleninou a vyuzit mtizeme nejen jemné zelené listky, ale také kvéty a
semena. Navic ma za sebou prekvapivé dlouhou historii.

Kopr znali uz ve staroveku
Kopr vonny (Anethum graveolens) se péstuje po tisice let. Znali jej uz stari Egyptané, Rekové i Rimané a
vyuzivali ho nejen jako koreni, ale také jako tradi¢ni 1é¢ivou rostlinu.

V minulosti se mu pripisovaly nejraznéj$i schopnosti. Mél chranit pred zlymi silami, tisit Skytavku nebo
podporovat milostnou vaSen. Dokonce existuji historické zminky o kopru jako o cenné plodiné pouzivané pri
placeni davek ¢i dani.

Dnes bychom od podobnych kouzel mnoho necekali, jedno ale kopru zustalo: jeho nezaménitelna viné.

ProcC kopr tak vyrazné voni?

Za typické aroma mohou predevsim silice obsazené v rostliné. V semenech je vyznamnou aromatickou
slozkou napriklad karvon, ktery najdeme také v kminu.



Pravé diky tékavym aromatickym latkdm ma cerstvy kopr nejsilnéjsi vini. Dlouhym varenim se jeho aroma
postupné ztraci.

Nas tip: Cést kopru pridejte do pokrmu pii vateni a hrst ¢erstvé nasekaného kopru vmichejte aZ iplné na
zavér. Omacka, polévka nebo brambory budou mnohem vonavéjsi.

Z kopru nevyhazujte skoro nic

Velkou vyhodou kopru je, ze 1ze vyuZzit témér celou nadzemni ¢ast rostliny.

* Jemné zelené listky se hodi do omacek, polévek, salatu, pomazéanek, k
bramboram, rybam, vaji¢ckim nebo do bylinkového maésla.

* Stonky maji vyraznou chut a muzeme je pridat napriklad pri vareni brambor, do

vyvaru nebo do nalevu pri nakldddani zeleniny. Pred podavanim je jednoduse

vyndame.

Kvetouci vrcholky jsou klasikou pri zavarovani okurek. Hodi se také do nakladané

zeleniny.

* Semena maji vyrazné;jsi, trochu korenitéjsi chut nez zelena nat. Muzeme je
pridavat do peciva, marindd, naklddané zeleniny nebo domécich horcic. Koprova
semena se v tradi¢nim bylinkarstvi pouzivaji predevsim pri pocitu tézkého zaludku,
nadymani a dalSich mirnych zazivacich obtiZzich.

Jednoduchy koprovy nalev

Chcete vyzkouSet tradi¢ni vyuziti semen? Lehce podrcend koprova seminka prelijte horkou vodou, nekolik
minut nechte vyluhovat a scedte. Takovy ndpoj se tradi¢né popiji po jidle podobné jako napiiklad cCaj z
fenyklu ¢i kminu.

S ¢im kopr nejlépe chutna?

Kopr méd mnohem Sirsi vyuziti, nez by se mohlo zdat. Vyborné se kombinuje napriklad s:

® bramborami a novymi bramborami,
* lososem a dalSimi rybami,

* okurkou,

® vejci,

* zakysanou smetanou a jogurtem,

® tvarohem,

* Cerstvymi syry,

* cuketou,

®* hraskem,

* Cervenou repou,



® citronem,
* horcici.
VyzkousSejte expresni koprovy dip
Smichejte bily jogurt nebo zakysanou smetanu s nasekanym koprem, trochou citronové stavy, soli a peprem.

Za par minut méate dip ke grilované zeleniné, bramboram, rybé nebo pecivu.

Jak uchovat cerstvy kopr?

Cerstvy kopr pomérné rychle vadne, proto je nejlepsi spotfebovat ho co nejdrive.
V lednici

Stonky muzete vlozit do sklenice s trochou vody podobné jako kvétiny a kopr volné zakryt sdckem. Dalsi
moznosti je zabalit ho do mirné navlhcené papirové utérky a ulozit do uzaviratelné nadoby.

Pred uloZenim kopr zbytecné nesekejte. Celé vétvicky vydrzi zpravidla déle.

Do mrazaku
Kopr mrazeni snasi velmi dobre.

Omyjte ho, peclivé osuste, nasekejte a ulozte do malé krabi¢ky nebo sa¢ku. Zmrazeny kopr pak muzete sypat
primo do hotového jidla.

Prakticky tip: Nasekany kopr rozdélte do tvoritka na led, zalijte trochou vody a zmrazte. Kostku pak staci
vhodit napriklad do polévky nebo omacky.

Koprové maslo do zasoby

Zméklé maslo smichejte s koprem, trochou soli a pripadné citronovou kiirou. Vytvarujte valecek, zabalte a
zamrazte.

Kousek takového masla se hodi na nové brambory, grilovanou rybu i zeleninu.

A co suseni?

Kopr muzeme také ususit, musime ale pocitat s tim, Ze jeho viné nebude tak vyrazna jako u ¢erstvé nebo
zmrazené naté.
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Semena naopak muzeme ususit velmi dobre. Kvétenstvi odstrihneme ve chvili, kdy semena dozravaji,
zavésime je nebo polozime na suché misto a poté semena vytreseme.

Uchovavame je v dobre uzaviené nadobé v suchu a temnu.



Vypeéstujte si vlastni kopr

Kopr neni na péstovani prili§ ndro¢ny a darit se mu muze i na zahradce nebo ve vétsi nddobé na balkoné.

M4 rad predevsim slunné stanovis$té. Protoze nema prilis rad presazovani a naruSovani korent,
nejjednodussi byva vysévat ho rovnou na misto, kde méa rust.

A pokud chcete mit stdle mladou Cerstvou nat, nevysejte cely sacek najednou. Vysévejte mensi mnozstvi
semen postupné kazdych nékolik tydnd. Budete tak mit mlady kopr k dispozici mnohem del$i dobu.

Kdyz nékteré rostliny nechate vykvést, ziskate navic kvety do naklddanych okurek a pozdéji vlastni semena.

vedéli jste, ze...

[ Kopr patri do stejné botanické celedi jako mrkev, petrzel, celer, fenykl nebo kmin.

[T Cerstvé listky maji jiné aroma nez zrald semena, proto se v kuchyni pouzivaji trochu odli$né.
] Kopr je jednoletka - béhem jediné sezony vyroste, vykvete a vytvori semena.

[0 Pokud chcete hlavné jemnou zelenou nat, sklizejte ji drive, nez rostlina zacne intenzivné kvést.

[ Pri nakladani okurek neni cennd jen koprova nat. Typickou chut nalevu pomdahaji vytvorit predevsim celé
kvetouci vrcholky.

Nas tip: Cibulovy chléb s koprovymi semeny

Budeme potrebovat:

15 g drozdi

425 ml vlazné vody

Y 1zicky cukru

2 1zicky soli

350 g hrubé mouky

350 g hladké mouky

1 1Zici oleje

1 velkou cibuli

1 1zici koprovych semen

Z drozdi, trochy vlazné vody a cukru nechdme vzejit kvasek.

Mouku promichdme se soli, pridame kvasek, olej, najemno nakrajenou cibuli a postupné také zbytek vody.
Vypracujeme hladké vlacné tésto a nechdame ho priblizné dvé hodiny na teplém misté kynout.

Z vykynutého tésta vytvorime dva bochnicky, prenddme je na plech a nechame jesté asi 20 minut kynout.



Povrch potreme vodou a posypeme koprovymi seminky. Peceme nejprve priblizné 10 minut pti 230 °C, poté
teplotu snizime na 200 °C a dopékame dalSich 15 az 20 minut dozlatova.

Extra tip: Koprova seminka pred pouzitim lehce promnéte mezi prsty nebo kratce podrtte v hmozditi. Jejich

viuneé se vyraznéji rozvine.



