Smaki kuchni catego Swiata

Do wyboru jest tyle ziét i przypraw, ze na ich odkrywaniu
mozna by spedzic¢ cate zycie. Jezeli naprawde chcesz, aby twoje
potrawy miaty charakter i klase, dowiedz sie, czym sie
charakteryzuja kuchnie $wiata.

Tym, co odréznia kuchnie z réznych rejondéw Swiata, s3g
charakterystyczne dla nich owoce, warzywa i jedyne w swoim
rodzaju potrawy. Najlepiej jednak okreslajg je przyprawy.

Amerykanska

sos tabasco Ostry sos z Luizjany wytwarzany z papryczki chili
i octu. Dojrzewa trzy lata, aby nabrac¢ ognistego smaku.
Doskonaty do dresingéw, pizzy, sos6w i gulaszy.

Brytyjska

musztarda angielska Ostra, produkowana z mielonej gorczycy.
Podaje sie jg do wotowiny lub dodaje do potraw z serem.

chrzan Starty jest dodawany do potraw. Przyrzadza sie z niego
rowniez kremowy sos do wotowiny i ttustych ryb.

sos mietowy Przygotowywany z posiekanej miety, octu i cukru,
podawany do jagnieciny. Galaretka mietowa to s*odsza wersja
SOSu.

sos worcester Ma intensywny smak. Produkuje sie go z melasy,
anchois, czosnku i rdéznych przypraw. Doskonaty do pieczarek,
mies, jajek, a takze do sosdéw makaronowych.

Chinska

pasta fasolowa z chili Ostra, o pieprzowym smaku. Przed
dodaniem do potraw nalezy jej sprébowac.

przyprawa ,pie¢ smakow” Mieszanka cynamonu, kopru wtoskiego,
gozdzikéw, anyzu gwiazdkowego i pieprzu syczuanskiego. Czesto
dodawana do marynat, zup, gulaszy i potraw stir-fry.
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sos hoisin Ciemny, gesty, stodko-stony. Powstaje w wyniku
fermentacji soi. Doskonaty do potraw typu stir-fry. Mozna go
rowniez podac¢ na stét jako przyprawe.

sos ostrygowy 0 intensywnym smaku owocOw morza. Produkowany z
sosu sojowego i suszonych ostryg. Pasuje do dan z drobiu,
miesa i owocdéw morza.

olej sezamowy Prazony ma orzechowy smak, ktdédry nadaje gtebie
potrawom stir-fry. Najlepiej dodawa¢ go w niewielkich
ilosciach pod koniec gotowania.

sos sojowy Najwazniejsza i najcze$ciej uzywana przyprawa w
Chinach 1 innych krajach azjatyckich. Dostepne sg dwa
podstawowe rodzaje: jasny — rzadszy 1 bardziej stony, 1 ciemny
— gestszy 1 mniej stony.

anyz gwiazdkowy Przyprawa w ksztatcie gwiazdki. Dodaje sie ja
do zup i gulaszy.

sos z z6ttej soi Uzywa sie go w kuchni syczuanskiej do potraw
z drobiu, miesa i ryb.

Francuska

purée z kasztanow Nadaje intensywny, orzechowy smak sosom,
potrawom pieczonym i przystawkom z warzyw.

musztarda Najbardziej znang produkuje sie w mieScie Dijon;
jest ostra. Mozna podawad¢ jg bezposSrednio na st6tr lub dodawad
do sosdéw satatkowych.

oleje orzechowe 0 bogatym smaku, wytwarzane z orzechdw
laskowych, wtoskich, migdatow i orzeszkdéw piniowych. Skrapia
sie nimi ugotowane warzywa. Dobre takze do winegretu.

pieprz Zielony i rézowy dodaje sie do potraw, ktérych smak ma
by¢ t*agodniejszy.

tapenada Intensywna w smaku pasta z kaparéw, anchois i
czarnych oliwek, z dodatkiem oliwy z oliwek. Mozna podawac¢ jg
do ryb i jajek, stosowa¢ jako dip, smarowa¢ nig tosty.

Grecka

oliwa z oliwek extra virgin Wysokogatunkowa, ciemnozielona, o



intensywnym smaku i zapachu jest podstawowym dodatkiem do
potraw kuchni greckiej. Uzywa sie jej do pieczenia mies,
gotowania warzyw strgczkowych oraz skrapiania satatek 1
gotowanych warzyw. Jest rdéwniez charakterystyczna dla kuchni
wtoskiej.

Hiszpanska

ocet sherry Dojrzaty ma stodki, orzechowy smak. Swietny
dodatek do sosdw satatkowych i do warzyw gotowanych na parze.

Indyjska

pasta curry Powstaje z kminu rzymskiego, kolendry, chili,
kurkumy i innych zidét oraz oleju. Nadaje przyjemny, intensywny
smak potrawom curry. Pasty réznig sie od siebie sktadnikami i
ostroscig. Nie nalezy spozywac ich na surowo.

curry w proszku Aromatyczna mieszanka nasion 1 przypraw
dodawana do potraw typu curry, a takze do soczewicy, miesa,
sosOw i dan warzywnych. Mieszanki mogg sie znacznie réznic¢ od
siebie ostroscia.

garam masala Mieszanka kminu rzymskiego, cynamonu, czarnego
pieprzu, kolendry, gozdzikéw i kardamonu. Odpowiednia do
potraw typu curry oraz dan z ryzem, fasola, ziemniakami,
baktazanem i miesem. Przyprawe dodaje sie najczesSciej pod
koniec gotowania.

chutney z mango Pikantny, stodki sos uzywany do dan z ryzem i
potraw typu curry. Doskonale Kkomponuje sie z ostrymi,
pikantnymi potrawami.

Japonska

miso Pasta z soi otrzymywana w procesie fermentacji.
Przyprawia sie nig zupy 1 marynaty.

sos sojowy tamari Ciemniejszy i bardziej intensywny w smaku
niz zwykty sos sojowy.

wasabi Ostry, lekko gorzki dodatek w postaci proszku Llub
pasty. Najlepiej uzywa¢ go w niewielkich ilo$ciach do dipdw i



sosow.

Latynoamerykanska

chili w proszku Ostra mieszanka zawierajgca suszone papryczki
chili, oregano, czosnek 1 kmin rzymski. Na poczatek najlepiej
doda¢ niewielkg ilos$¢, sprébowaé potrawy i ewentualnie jeszcze
ja doprawic.

Pétnocnoafrykanska

harissa Ostra pasta z papryczki chili, czosnku, kminku, kminu
rzymskiego, kolendry i miety. Pasty roéznig sie od siebie
ostroscig, dlatego doprawianie najlepiej zaczg¢ od niewielkiej
ilosci (1 tyzeczki).
marynowane cytryny Pokrojona skérka zapewnia wyrazisty smak
tadzinom i satatkom.

Tajska

pasta chili Przygotowywana z papryczki chili i s%*odkiej
bazylii. Przyprawia sie nig potrawy stir-fry i curry, a takze
sosy 1 marynaty.

sos rybny Stony, powstaje na skutek fermentacji anchois. Uzywa
sie go w niewielkich ilosciach do zup, potraw typu stir-fry i
SOSOw.

trawa cytrynowa Jej kwasny, cytrynowy smak doskonale pasuje do
zup, potraw typu stir-fry i curry.

pasta z tamaryndowca Nadaje intensywny, stodko-kwasny smak
gulaszom i daniom z dodatkiem curry.

Wtoska

ocet balsamiczny Intensywny smak zawdziecza gotowaniu biatych
winogron tak dtugo, az ptyn zmniejszy o potowe objetosé¢, a
nastepnie poddaniu go procesowi fermentacji. Dojrzewa az 25
lat, dzieki czemu staje sie stodki, kleisty i skoncentrowany.
Odpowiedni do ryb, mies, sataty, warzyw, a nawet owocéw



jagodowych.

pesto Pasta z bazylii, orzeszkéow piniowych, parmezanu i oliwy.
Najlepsza jako sos do makaronu lub jako dodatek do pieczonych
ziemniakdéw, pizzy czy bruschetty.

Zachodnioindyjska

ostry sos paprykowy Zawiera papryczki chili i karaibskie
przyprawy. Dodaje sie go do ryb, mies i warzyw.
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