Ziota 1 przyprawy. Przewodnik

Przedstawiamy najwazniejsze cechy popularnych ziét i przypraw
a takze praktyczne sposoby na ich stosowanie w kuchni.

« Anyz ma smak lukrecji, dodaje sie go do ciastek i
stodyczy. Mielonego ziarna anyzowego uzywa sie do owocdw
oraz kapusty. Anyz gwiazdzisty to podobna przyprawa
pochodzgca z Dalekiego Wschodu. Mozna znalezé¢ go we
wschodnich mieszankach.

- Bazylia ma intensywny, orzeZwiajgcy smak, czesto jest
dodawana do sosdéw do makaronu (np. pesto) i pomidoréw,
zwXaszcza surowych. Mozna nig przyprawiac¢ wiekszos$¢ dan
kuchni $rédziemnomorskiej.

- Chili, ostre 1lub %*agodne, to mieszanka mielonych
suszonych papryczek chili i innych ziét, takich jak
oregano, kminek, kolendra, gozdziki i czosnek.

= Cynamon jest w postaci lasek (ktére mozna dodawad¢ np. do
grzanego wina) albo zmielony (miesza sie go z cukrem,
aby przygotowaé¢ np. grzanki cynamonowe). Dodaje smaku
stodkim buteczkom, ciastkom, budyniom i deserom,
zwtaszcza zawierajacym jabtka. W kuchni marokanskiej i
greckiej przyprawia sie nim dania z baraniny.

= Czarny pieprz ziarnisty jest ostry i aromatyczny.
Najlepiej dodawa¢ do potraw sSwiezo zmielony.

= Czgber to przyprawa o lekko pieprznym smaku, uzywana do
przyprawiania fasolki szparagowej, fasoli, Kkapusty,
brukselki, ziemniakéw, a takze dan z ryb, drobiu i
wieprzowiny.

« Estragon, roslina popularna we Francji, ma anyzkowy
smak. Dodawana do marchewki, zielonych warzyw, kurczaka,
owocOw morza i dan z jajek. Stuzy tez do aromatyzowania
oliwy i octu.

- Gatka muszkatotowa ma ciepty, stodkawy, lekko orzechowy
zapach i smak, Swietnie nadaje sie do szpinaku, dyni,
pasztetdéw, piernika.
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» Gozdziki bywajg uzywane do szpikowania szynki przed
pieczeniem, przyprawia sie nimi jabt*ka na szarlotke,
dodaje do grzanego wina, a mielone do piernika.

- Imbir ma mocny, lekko cytrynowy smak. Swiezy korzen
imbiru — tarty lub drobno pokrojony — dodaje sie do
smazonych potraw z warzywami i satatek. Mozna go
przechowywa¢ w zamrazarce zawiniety w papier 1
plastikowg torebke. Mielony suszony imbir jest uzywany
do ciast, ciastek i potraw miesnych, marynowany
stosowany w kuchni japonskiej.

- Kardamon to nasiona rosliny podobnej do imbiru, rosnacej
w Indiach. Uzywa sie go gtdéwnie do curry i pieczonych
mies, ale takze do stodyczy i kawy.

= Kmin rzymski, zwany tez kminkiem azjatyckim 1lub
orientalnym, ma charakterystyczny smak wzbogacajacy
potrawy kuchni azjatyckiej i meksykanskiej. Dodawany
jest do potraw miesnych oraz dan z fasoli i soczewicy.

- Kminek ma mate aromatyczne nasiona. Przyprawia sie nim
pieczywo, ciasta, sery, warzywa 1 miesa.

 Kolendra jest czesto uzywana w kuchni meksykanskiej i
orientalnej. Swieze liécie sg bardzo aromatyczne i maja
charakterystyczny smak. Mielone nasiona dodaje sie do
curry i pikantnych ciasteczek.

 Koperek swiezo posiekany i suszony nadaje Swiezy smak
ziemniakom, burakom, marchewce, ogdérkom, marynowanym
warzywom i owocom morza. Nasiona kopru dodaje sie do
marynat.

- Koper wtoski (nasiona) ma anyzkowy smak. Mozna nim
przyprawia¢ ryby i wieprzowine.

- Kwiat muszkatotowy to zewnetrzna ostonka nasion gatki
muszkatotowej, ktdorej takze uzywa sie jako przyprawy.
Kwiat jest bardziej pikantny niz gatka, wiec dodaje sie
go mniej.

= Lis¢ laurowy ma intensywny smak i aromat. Dodaje sie go
do mies, zup i marynat. Kruchy, wysuszony lis¢ wrzucamy
do potrawy na poczatku gotowania, aby jego smak mégt
przenikng¢ potrawe. Usuwamy 1is$¢ przed podaniem potrawy



na stoét.

Majeranek to przyprawa popularna w polskiej kuchni,
stosowana takze w kuchni meksykanskiej, greckiej czy
wtoskiej. Ma pikantny, Swiezy smak, mozna nim
przyprawia¢ wiekszos¢ warzyw. U nas stosowany gtdéwnie do
mies.

Mieta ma lekki, $Swiezy smak, ktéry ozywia napoje i
satatki owocowe, dodaje takze smaku potrawom z baraniny
i ryb.

Nasiona gorczycy wykorzystuje sie do produkcji rdéznych
gatunkéw musztardy — poczawszy od luksusowej dijon az po
zwykta musztarde do kietbasy z ogniska. Mielonych nasion
gorczycy, o ostrym, cierpkim smaku, uzywa sie takze do
domowej produkcji majonezu, a takze do wielu soséw do
ryb, drobiu 1 miesa.

Nasiona selera, cho¢ bardzo drobne, nadaja potrawom
intensywny posmak selera. Mozna je dodawa¢ do soséw,
gulaszu 1 zup.

Oregano to najpopularniejsza wtoska przyprawa, stosowana
przede wszystkim do pizzy. Przyprawia sie nim pomidory 1
dania miesne.

Papryka w ptatkach — wysuszone i pokruszone papryczki
chili — to bardzo ostra przyprawa. Dodaje sie do potraw
chili i gulaszu.

Papryka w proszku — robi sie jg z suszonej i mielonej
czerwonej papryki. Jedng z najlepszych robi sie na
Wegrzech. Niektdre rodzaje dostepne w handlu sa tak
tagodne, ze uzywa sie ich niemal wytgcznie w celach
dekoracyjnych.

Pieprz kajenski to suszone papryczki chili mielone razem
z nasionami. Ostry, pieprzny smak nadaje sie do soséw i
mies.

Pietruszka moze by¢ dodawana do ziemniakéw, kasz,
grzybéw i miesa.

Rozmaryn ma intensywny smak, Swietnie nadaje sie do
marynat i potraw z grilla, zwtaszcza baraniny. Dodaje
sie go w niewielkich ilo$Sciach. Rzadziej przyprawia sie



nim takze potrawy z fasoli, warzyw strgczkowych,
grzybéw, grochu, warzyw dyniowatych i cukinii. Wspaniale
komponuje sie z ziemniakami.

» SO1 morska pozyskiwana jest w wyniku odparowywania wody
morskiej. W zaleznosci od tego, skad pochodzi, oprécz
zwyktego smaku soli ma takze posmak innych mineratdw.

- Szatwia uzywana jest czesto w kuchni wtoskiej. Jest
bardzo aromatyczna, dobrze komponuje sie z czosnkiem i
pomidorami, a takze z cebula, warzywami strgczkowymi,
wieprzowing, drobiem. Uzywa sie jej réwniez do
przyprawiania nadzien.

= Szafran te najdrozszg z naturalnych przypraw otrzymuje
sie z precikéw krokuséw. Uzywany jest gtdéwnie do ryzu,
ktéremu nadaje nie tylko charakterystyczny smak, ale
takze z6tty kolor. Dodaje sie go takze do zup
jarzynowych, dan z ryb i ciast.

» Szczypiorek nadaje satatkom i sosom delikatny cebulowy
smak. tatwo go uprawia¢ nawet w niewielkiej doniczce,
mozna tez kupowac Swiezy lub suszony.

 Trybula to zio*o uzywane do przyprawiania potraw z
jajek, drobiu, krewetek i satatek.

- Tymianek jest lekko pikantny, uzywa sie go do ryb,
marchewki, grzybdéw, sataty, a takze do mies. Znakomicie
nadaje sie do zup i sos6w pomidorowych.

- Ziele angielskie smakuje jak mieszanka cynamonu, gatki
muszkatotowej, imbiru i pileprzu; nadaje potrawom
pikantny smak.
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