Kofreni

Anyz cely, mlety - se pouziva v asijské kuchyni, do vano¢niho peciva, sladkych ryzovych pokrmu, kolact i
ochucenych kav, kompoty, nakladana fepa, sladké likéry, ryby.
Ma lécivé tcinky proti kasli, nadymani, tlumi kiece a podporuje traveni.

Badyan cely, mlety — hvézdicky, plody se sklizi v jihovychodni Asii a tvoii celé lesy. Pouziva se do perniku,
povidel, vano¢niho peciva, kompott a kecupt. Je dekorativni. V Ciné se pouziva do polévek. Vini a chuti
pfipomind anyz, ale je silngjsi.

Bazalka — zelena bylina, povzbuzuje chut k jidlu a podporuje traveni . Pfidava se do pokrmd italské kuchyné,
polévek, omacek, fazoli, $penatt, zeleninovych pokrmu.

Bobkovy list — vavfin, je hlavnim kofenim v marinadach a omackach k masu, nakladané zeleniné v oct¢ a
predevsim ke zvéting.

Citronela — citronova trava, vysoka trava v jihovychodni Asii, pouziva se v indické a thajské kuchyni, pfidava
se ke kari, polévkam rybam, dribezi, vepfovému a mekkysim. Dodéava citrénovou pfichut’. Stonky jsou vlaknité
a tuhé.

Chilli, Kayensky pepi — kofenité papricky, velmi ostré, péstuji se v tropickych oblastech. Vyuziti maso,
marinady atd.

Cernucha — kaloni, kmin ¢erny, semena ¢erné cibule , je turecké a indické kofeni. K jehnééimu a dribezimu
masu, lusténiny, salaty, jogurty, chleba, ¢atni.

Estragon, pelynék kozalec — francouzské kofeni, hoi€ice, ocet, pomazanky, syry, vajeéné pokrmy, listové
salaty.

Fenykl cely, mlety — vanocni pecivo, kolace, nakladany zelenina, Cerstvy na salaty, cervend fepa. Podporuje
traveni, je proti nadymani ( ¢aj) a podporuje tvorbu matefského mléka.

Hof¥-¢ice bila, ¢erna — cela seminky se pouzivaji k nakladani zeleniny, okurek. Rozemletad moucka smichana

%

Cerna hot¢ice se pouziva v indické kuchyni, pfedem se oprazi na oleji.

Jalovec cely — aromatické kofeni pouzivané ke zvéfing, k tuénému vepfovému a skopovému masu, marinady.
Pouziva se do ginu, borovic¢ky. Podporuje traveni, je mocopudny.

Karob, svatojansky chléb — suché plody se mohou jist, mlety se pouziva do cukraiskych vyrobki, ¢asto
v kombinaci s kakaem. Pridava se do fortifikovanych vin, likéra.

Kardamom — pouzivaji se zelené plody nebo semena. Chutna kofenité, nasladle, citronove. Pouziva se v indické
a arabské kuchyni ( do kavy i ¢aje ) masa, mleté maso, steaky, kufeci mas i do sladkych pokrmti. Pro Araba je

symbolem pohostinstvi.

Kmin — pecivo, brambory, maso. Typicky ¢esky. D&la pokrm lehéeji stravitelny, proti nadymani, eliminuje
negativni latky pfi vafeni brambor atd.

Rimsky kmin — S$abrej, je vyraznéjsi, vétsi. Pouziva se v arabské, italské a indické kuchyni, mexiko, Afrika. Je
vyraznéjsi pii oprazeni na oleji.

Kari — zelené, Zluté, Cervené — thajské. Reaguje s olejem. Soucast asijské kuchyné. Je to smés kofeni : kurkuma,
koriandr, chilli.

Kopr — salaty, omacka, nakladana zelenina. Pouziva se v polské, severonémecke, skandinavské a
vychodoevropské kuchyni.

Koriandr — nakladana zelenina a masa, pastiky, mletd masa a uzeniny, vano¢ni pecivo, chléb.



Kurkuma - indicky Safan, poziva se do Kari, polévek, ryze atd. pievazné v indické kuchyni. Obsahuje zluté
barvivo rozpustné v tucich.

Libecek — polévky, vyvary, mletd masa, smési kofeni v kombinaci s tekutym polévkovym kofenim.

Lnéné seminko — pecivo, salaty, syrové rolady a masa. Plsobi i jako projimadlo. Pouziva se i olej na dochuceni
salatt.

Levandule — kvét je soucasti provensalského koteni, do olejti, octli nebo k ptiprave zklidniujicich Caja.
Stredomoii i Velka Britanie.

Majoranka — mleta masa, lusténiny, bramborové pokrmy, jatrové knedlicky, gulase atd. Je typicka pro ¢eskou
kuchyni.

Meduiika — kofeni k ovoci, salatiim, polévkam, pudinkéim. Caj podporujici traveni a proti nadymani.

Muskatovy kvét mlety — kompot, tvaroh, mlé¢né napoje a pokrmy, k pe¢enému ovoci, vanoc¢ni pec€ivo, polévky
a bujony. Neni vhodny pro déti.

Muskatovy of‘ech - podobné vyuziti jako kvét. Vice se pouziva do michanych napojt.
Nové koteni celé, mleté — marinady, polévky, svafené vino, pernik atd. Je to vSekofeni.

Oregano, Dobromysl — italska kuchyné, pizza. Syry, salaty, zeleninové pokrmy i masa.
Traveni, proti nadymani, kasli a ke zklidnéni.

Paprika sladka, paliva — vSestranné vyuziti.

Rozmaryn — jehnééi, kuteci, kralik, zvéfina. Je velmi aromaticky. Aromatizuje ocet, marinady.

Saturejka — kofeni na lusténiny ( Bohnenkraut) , pe¢ené brambory, nakladané okurky, syrové pokrmy, salaty.
Seznam — olej, pecivo, ale i do salatii a dezert. Obsahuje az 60 % oleje, je projimavy.

Skorice — sladké pokrmy, indicka a ¢inska kuchyné. Odstranuje pach z Gst, podporuje traveni i metabolismus. Je
doporucena diabetikiim.

Safran — oranzové blizny kvéti, barvi pokrm. Neni vhodny pro d&ti a t&hotné Zeny. Péstuje se v Africe, jih
Evropy. Velmi drahy, ¢asto zaménovan podvodnymi nahrazkami.

Salvéj — ¢aj, vepiova masa a klobasy. Pe¢ena masa, kufata. Proti zanétu Ust, nachlazeni, dezinfekce pii myti
rukou. Pfi vafeni nepfikryvat.

Tymian — marinady, grilovani, zvéfina, zeleninové polévky, veptové a skopové maso. Caj je proti nadymani,
nachlazeni.

Vanilka — sladké pokrmy , lusk nebo mletd. Ma dlouhou trvanlivost, neobsahuje prilis tékavé latky.

Zazvor — indicka, ¢inska kuchyné. Podporuje traveni, tlumi nadymani. Asiaté i do sladkych pokrmi. Vanocni
cukrovi, peCena hovézi masa. Pouziva se Cerstvy i mlety.



