C@Club.cz 16 unora., 2021

Piskavice neboli reckeé seno

Zachrana kojicich maminek

Jeji drobné zelené listecky mohou vzdalené pripominat ¢tyrlistek. Jedna se vSak o rostlinu tvorici prechod
mezi picninami a obilovinami. Konzumuji se i jeji listy, ale my se podivame predevsim na seminka,
ktera dozravaji v asi deseticentimetrovych luscich.

Piskavice pochazi ze Stredomori, ale zdomacnéla takrka po celém svété, svého Casu se péstovala i na
tuzemskych polich. Vyuziva se zejména jako krmivo pro dobytek, drive vSak hrala nezastupitelnou roli v
lidovém lécitelstvi. Diky vysokému obsahu saponinu se kase ze seminek piskavice smichana s octem nebo
vodou vyuzivala jako prirodni antibioticky obklad. Dokaze vytahnout hnis z rany, zmirnit bércoveé
viedy a zlepsuje také aknodzni plet.

Vnitrni uziti se doporucuje pri travicich obtizich, pro snizeni cholesterolu, ale také pri 1écbé zanétlivych
onemocnéni. Semena maji vysoky podil slizovych latek, proto se vyuzivaji ke zlepseni dychacich
obtizi a pri kasli. Nejvétsi povédomi o ni maji kejici maminky, které vyluh ze semen pouzivaji pro
zvySeni laktace. Ostatni Zeny oceni, ze pravidelnd konzumace udajné podporuje rust prsou!

V soucasné dobé se piskavice pouziva zejména jako soucast korenicich smeési. Naleznete ji v kari i
cubrice. M4 horkou a lehce trpkou chut, kterd vyborné doprovodi masové i zeleninové pokrmy. Kulinafi ji
pripodobnuji k celeru nebo javorovému sirupu. Drcena nebo mleta ozvlastni také tésto na chleba a
indické placky, zvyrazni chut zavarenin a chutney.V Egypteé ji pridavaji do omacek, Indové jeji aroma
vyuzivaji pri pripravé horkého napoje na zpusob kavy.



Naklicena semena piskavice se povazuji za jedny z nejvyzivnéjSich a nezdravéjsich klicku vubec.
Chuti pripominaji kari a pro zachovani nejvyssiho mnozstvi zdravi prospésnych latek se konzumuji syrové.
Pokud jsou pro vas semena piskavice priliS aromatickd, rozdrtte je nebo namelte. K dostéani je samoziejme i
piskavice v prasku, ale stejné jako ostatni mleté koreni rychle ztraci svou intenzivni vini a chut. Abyste
zvyraznili jeji chut, pred konzumaci seminka lehce oprazte na panvi.

Vyzkousejte nas recept: Aloo gobi

1 stredné velky kvétdk, 3 velké brambory, 250 g zralych rajcat, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, hrst cerstvého
koriandru, stl, pepr, 1 IZice koreni tikka masala, 1 1Zicka strouhaného zdzvoru, 1 1Zzicka mleté piskavice, 1
IZicka kurkumy, 2 IZice olivového oleje

Na vétsi hluboké panvi zahtejeme olivovy olej, priddme kotreni a nechdme rozvonét. Prisypeme nahrubo
nasekanou cibuli a ¢esnek a opeceme dozlatova. Priddme najemno nakrajena rajcata a nechame je lehce
rozvarit. Lehce osolime a do smési pridame kvétdkové ruzicky a brambory nakrdjené na kostky. Obalime
smési, muzeme lehce podlit vodou a zakryjeme poklickou. Dusime asi 20 minut, dokud neni zelenina mékka.
Na zavér zasypeme nasekanym cerstvym koriandrem a podavame.



