Swiat smakdw i1 aromatdw

Dla prawdziwych smakoszy w podrézowaniu wazniejsza jest
mozliwo$¢ sprobowania nowych potraw niz zobaczenia ciekawych
miejsc. Niestety moze sie okazac¢, ze jakie$ smaki sa zupelnie
nie dla nas. Dlatego zanim sprébujecie poznajcie podstawowe
przyprawy 1 dodatki charakterystyczne dla roéznych kuchni
narodowych.

Kuchnia chinska

»Anyz gwiazdkowaty: przyprawa w ksztatcie matych
gwiazdek, zbierana z rosngcego w Chinach iglastego
drzewa. Uzywa sie go do przyprawiania zup, gulaszu i
innych gotowanych dan.

= 0lej sezamowy: jasny ma lekko orzechowy smak, uzywany
jest do gotowania i smazenia. Ciemny ma kolor
czarnobrgzowy i intensywny zapach, uzywany tylko jako
przyprawa.

» Ostra musztarda: bardzo ostra musztarda na winegrecie,
uzywana jako dip.

- Pasta chili: ostra przyprawa, podawana na stét*. Nadaje
sie do przyprawiania wielu réznych potraw.

= Przyprawa pieé¢ smakéw: mieszanka cynamonu, gozdzika,
nasion kopru wtoskiego, anyzku i pieprzu seczuanskiego.
Czesto uzywana do marynat, przyprawiania zup, miesa i
smazonych potraw.

= Sos hoisin: gesty, stodko-ostry sos z soi, uzywany do
smazenia oraz jako dodatek do dan, podobnie jak ketchup.

= Sos sojowy: najwazniejszy i najczes$ciej uzywany dodatek,
popularny nie tylko w Chinach, ale tez w catej Azji.
Stony sos ze sfermentowanych ziaren soi; jest go kilka
rodzajow. Jasny sos sojowy jest rzadszy i bardziej
stony. Ciemny — gestszy i mniej stony. ChiAski czarny
sos sojowy 1 japonski sos tamari sg bardzo ciemne i
stodsze od pozostatych.
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Kuchnia francuska

= Musztarda: najstynniejsza, pochodzaca z regionu Dijon,
ma wyrazisty, umiarkowanie ostry smak. Podaje sie jag na
st6t jako dodatek, przyprawia sie nig sosy i satate.
Mozna w niej marynowal miesa.

- 0leje orzechowe: uzywane jako przyprawy o gtebokim
smaku, produkowane sg z orzechdéw laskowych, wtoskich
albo z migdatdéw. Nie uzywa sie ich do gotowania, bo
wysoka temperatura zabija ich smak i aromat. Dodaje sie
je do octu winnego uzywanego do sataty, czasami skrapia
sie nimi gotowane warzywa.

= Pieprz: ziarna zielonego i rézowego pieprzu dodaje sie
do delikatnych dan, do ktérych zwykty, czarny pieprz
bytby zbyt ostry.

= Purée z kasztandw: dodaje sie je do sosdéw, pieczeni i
dodatkéw warzywnych, ktérym nadaje specyficzny,
orzechowy smak.

Kuchnia grecka

-0liwa z oliwek: oliwa extra virgin, o mocnym smaku i
aromacie oliwek, to podstawowy dodatek w kuchni
greckiej. Uzywa sie jej do octu winnego, skrapia sie nig
swieze warzywa.

 Pasta kalamata: pasta z oliwek, oliwy, kaparéw i ziét,
uzywana do smarowania grzanek 1 kanapek.

= Syrop z granatow: gesty sos owocowy, dodawany do octu
winnego, sos6w i marynat.

Kuchnia indyjska

= Chutney: pikantny, czesto dosy¢ stodki sos, uzywany do
smarowania chleba, jako dip i dodatek do dan z ryzem.
Przygotowuje sie go z rdéznych sktadnikéw.
Najpopularniejsze rodzaje zawierajg mango, cytryne,



kolendre, miete i daktyle.

= Curry: aromatyczna mieszanka wielu przypraw 1 nasion,
uzywana jako przyprawa do miesnego curry, potraw z
soczewicy 1 kasz, mies i drobiu, dodawana do sosOw do
sataty, sosdéw do miesa, gotowanych warzyw. Jesli curry
ma by¢ ostre, dodaje sie do niego ostrg czerwong papryke
1 imbir.

= Garam masala: pikantna mieszanka cynamonu, kminku,
czarnego pieprzu, kolendry, goZzdzikéw i kardamonu.
Uzywana do przyprawiania miesnego curry, ryzu, fasoli,
ziemniakéw, baktazanéw i dan z miesa.

Kuchnia japonska

= Miso: sfermentowana pasta z soi uzywana do zup, soséw do
sataty i marynat.

- Sos sojowy tamari: ciemniejszy i bardziej aromatyczny, o
intensywniejszym smaku niz zwykly sos sojowy.

= Wasabi: ostra pasta o nieco gorzkawym smaku uzywana do
przyprawiania dipow, soséw do sataty i sosd6w do miesa.

Kuchnia koreanska

- Koreanski sos barbecue: stodkawy sos sojowy, uzywany do
glazurowania miesa na grillu, bywa takze podawany na
stét jako dodatek do potraw.

= Sos chili: czosnkowy sos, uzywany do satat, a takze jako
marynata czy sos do potraw.

Kuchnia latynoamerykanska

» Adobo: s61 z dodatkiem czosnku, papryki, oregano 1i
kurkumy Tlub kminku. Proporcje sktadnikéw moga sie
zmieniac¢, w zaleznosci od regionu, w ktorym przyrzadzono
przyprawe.

- Arnota wtasciwa: ciemnoczerwone nasiona, zwykle w



postaci pasty z octem winnym, czosnkiem 1 innymi
przyprawami, uzywane do przyprawiania warzyw, zup 1
mies.

= Przyprawa chili: mieszanka przypraw, zwykle zawierajaca
suszone papryczki chili, kminek, oregano i czosnek. Smak
chili bywa bardzo rézny — w zaleznosSci od rodzaju
papryki i proporcji pozostatych sktadnikow.

- Recaito: mieszanka kolendry, papryki, cebuli, czosnku i
oliwy z oliwek, uzywana do fasoli, ryzu, zup i mies.

- Sofrito: mieszanka nasion arnoty, cebuli, papryki,
czosnku 1 innych przypraw.

- Sos picante: aromatyczny ostry sos, podawany na stét
jako dodatek do potraw, dodawany takze do zup, satat,
salsy i innych dan.

- Tomatillos: mate zielone owoce przypominajgce pomidory,
o0 ostrym owocowym, nieco kwaskowatym smaku, uzywane jako
dodatek do salsy, satat i guacamole.

Kuchnia tajska

» Palczatka cytrynowa: zioto o kwasnym, cytrynowym smaku,
uzywane do zup, mies, potraw smazonych, curry, a takze
do herbaty. Czesto stosowana w daniach kuchni tajskiej 1
wietnamskiej.

- Pasta chili: tajska pasta chili doprawiana jest stodka
bazylig. Uzywa sie jej do smazonych potraw, curry, soséw
1 marynat.

- Pasta tamaryndowa: dodaje specyficznego, stodko-kwasnego
smaku zupom, miesu i innym gotowanym potrawom.

Kuchnia wietnamska

- Stodki sos sojowy: gesty, stodki sos przypominajacy
melase, uzywany tez w kuchni tajskiej, jako marynata
albo dip.

= Sos rybny: stony, sfermentowany sos z anchois, dodawany



— w bardzo matych dawkach — do zup, potraw z miesa, do
smazenia i do dipow.

Kuchnia wtoska

- Ocet balsamiczny: otrzymuje sie go ze zgeszczonego Ssoku
z winogron, ktéry dojrzewa w drewnianych beczkach.
Drewno, z ktdérego zrobione s3 beczki, nadaje mu
specyficzny smak, totez smak ten zmienia sie w
zalezno$Sci od rodzaju uzytych beczek. Uzywany jest jako
najprostszy sos do ryb, mies, sataty, warzyw, a nawet
owocow cytrusowych i jagodd.

-0liwa z oliwek extra virgin: ciemnozielona, o
intensywnym smaku i zapachu, dodaje smaku i aromatu
makaronom, satatom i gotowanym jarzynom.

- Pasta z oliwek: pasta z czarnych lub zielonych oliwek i
oliwy, o intensywnym smaku i aromacie, dodawana do soséw
do makaronu i sataty. Czasami smaruje sie nig takze
kanapki 1 grzanki.

- Pasta ze stodkiej papryki: purée z pieczonej papryki,
oliwy z oliwek, octu winnego i sera, uzywana do
smarowania grzanek 1 Kkanapek.
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