Dodawanie smaku potrawie.
Zaskakujace pomysty

Mozemy wzbogacic¢ smak kazdej potrawy za pomoca zidk, warzyw i
substancji aromatyzujacych. Przedstawiamy kilkanascie
niezwyktych pomystow na unikalne dodatki do potraw.

Jak zaczagé?

Nalezy starannie dobra¢ dodatki smakowe do gtéwnych sktadnikow
potrawy 1 zastanowi¢ sie, jaka metode zastosowald -
marynowanie, faszerowanie czy tez nacieranie suchymi ziotami.

Sktadniki aromatyzujace do ryb

Typowe sktadniki aromatyzujgce do ryb i owocdéw morza to
cytryna, limonka, natka pietruszki, koperek, koper wtoski i
liscie laurowe. Maja Swiezy intensywny aromat, ktdéry doskonale
komponuje sie ze smakiem delikatnych ryb i owocdéw morza, nie
ttumigc go jednoczesnie.

Przyprawlianie miesa 1 drobiu

Do miesa i drobiu mozemy dodawal zaréwno delikatne, jak i
bardzo aromatyczne przyprawy i ziota. Twarde kawatki miesa, na
przyktad wotowiny przeznaczonej do duszenia, podczas
marynowania stajg sie delikatniejsze. Aromatyczng mieszanke do
kotletéw schabowych, stekéw wotowych i kurczaka uzyskamy,
mieszajgc po 1 tyzeczce suszonego tymianku i oregano, grubo
zmielonego czarnego pieprzu, soli, zmiazdzonych ziaren kminu
rzymskiego i ostrej papryki. Natarte mieszankg mieso pieczemy
na grillu lub w piekarniku.

Czerwone miesa (wotowine, jagniecine 1lub dziczyzne)
marynujemy, wlewajgc do ptytkiej, niemetalowej miski czerwone
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wino i oliwe (2: 1), posiekany czosnek i uttuczony S$wiezy
rozmaryn. Wrzucié¢ mieso i wymieszal, zeby cate pokryto sie
marynatg. Przykry¢ i wstawié¢ do loddéwki co najmniej na 2
godziny, a najlepiej na noc.

tagodna pasta musztardowa do kurczaka, wieprzowiny Llub
czerwonego miesa powstanie, gdy wymieszamy 3 tyzki musztardy
dijon, ptynnego miodu i cukru demerara z 1/2 tyzeczki chili w
proszku, 1/4 *yzeczki mielonych goZzdzikdéw, z solg i Swiezo
zmielonym czarnym pieprzem. Piec mieso na grillu weglowym Llub
w opiekaczu. Posmarowa¢ pasta 10 minut przed koncem pieczenia.

Delikatne warzywa

Wiekszo$¢ Swiezych warzyw ma subtelny smak, ktéry nalezy
podkresli¢ i wzmocni¢. Jesli stosujemy delikatne metody
gotowania, takie jak gotowanie na parze czy smazenie metoda
stir-fry, powinnismy dobrac¢ 1lekkie sSwieze ziota, ktore
wydobedg z warzyw peitnie smaku. Kiedy pieczemy je w
piekarniku, mozemy stosowal bogatsze smakowo dodatki, na
przyktad czosnek 1 przyprawy korzenne.

Kapusta pekinska lub chinska kapusta pak choi gotowane na
parze zyskajg orientalny smak, jesli do wrzatku dodamy
sttuczone ktgcze palczatki (trawki) cytrynowej i/lub kilka
listkow kaffir. Gotowac¢ warzywa, zeby nieco zmiekty, lecz
pozostaty kruche. Do warzyw smazonych metodg stir-fry dodajmy
odrobine oleju sezamowego tuz przed koncem smazenia (nie
wiecej niz 1 *yzeczke, poniewaz olej sezamowy ma bardzo
intensywny smak).

Naturalnie stodkie warzywa, takie jak pasternak i marchew,
nalezy przed pieczeniem posmarowac¢ pastg z miodu i musztardy.
Wymiesza¢ 2 *yzeczki musztardy i 3 tyzki ptynnego miodu,
doprawi¢ solg i mielonym czarnym pieprzem. Posmarowal warzywa
pastag tak, by pokry¢ je catkowicie, a nastepnie piec, az
zrobig sie miekkie.



Aromatyczny ryz

Dodatki do gtéwnych dan, czyli ryz, kasze oraz kaszka kuskus
majg delikatny smak, ktdry warto wzbogacic¢. Ziota, przyprawy i
inne substancje aromatyzujgce wspaniale go uzupeiniajg. Nalezy
starannie dobra¢ takie dodatki, ktére bedag sie dobrze
komponowa¢ z daniem gtdéwnym.

Aromatyczny, orientalny ryz do dan typu stir-fry i potraw
duszonych. Nalezy doda¢ gwiazdke anyzku 1lub kilka nasion
kardamonu do wrzatku, a nastepnie wsypac ryz. Przesigknie on
smakiem 1 zapachem przyprawy.

Smakowity ziotowy ryz lub kuskus. Rozgrzac¢ nieco posiekanego
Swiezego estragonu i skérki otartej z cytryny w oliwie z
oliwek lub stopionym masle, skropi¢ tym swiezo ugotowany ryz
Lub kuskus.

Prosty ziotowy ryz lub kuskus. Nalezy doda¢ do niego duzo
posiekanej natki pietruszki i szczypiorku, wymieszad widelcem
i tuz przed podaniem skropi¢ oliwg z oliwek.
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