Ziofa i przyprawy
Wiele wojen stoczono o te wspaniate, aroma-
tyczne rosliny. Na przestrzeni wiekéw w réz-
nych zakatkach $wiata odkrywano nowe
gatunki ziét, ktére szybko zyskiwaty uznanie.
Miedzy XV a XVII wiekiem portugalscy, holen-
derscy i hiszpanscy handlarze rywalizowali
miedzy soba o nowe mieszanki przypraw spro-
wadzane z Bliskiego i Dalekiego Wschodu.
Obecnie ziota i przyprawy sg niezastgpione
w kuchni i stanowig wspaniaty dodatek do
réznego rodzaju potraw. Wiele z nich tworzy
niemalze nierozerwalny zwigzek, jak pomidory
z bazylig czy jabtka z cynamonem.

Rodzaje przypraw

Przyprawy wystepuja w réznorodnych for-
mach. Moga to by¢ owoce, korzenie, nasiona,
kora albo minerat. Popularne s3 takze sprosz-
kowane warzywa funkcjonujace jako przypra-
wy, np. czosnek w proszku, cebulka, mieszanka
warzyw do zup i mies. Przyprawy moga wyste-
powaé réwniez w postaci ptynnej, sg zazwy-
czaj potaczeniem  ziot i  sktadnikow
spozywczych, a zaliczamy do nich musztarde
czy sos tabasco. Bardzo znane sg takze mie-
szanki przypraw. np. curry, w ktérego skfad
wchodzg — kolendra, kmin, biaty pieprz, zétta
musztarda, czerwona papryka i imbir.
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Swieze ziota

Swieze ziota uprawiane w naszych przydomo-
wych ogrédkach czy domach sg wspaniatym
rozwigzaniem. Posiadajgc taki zielnik mozemy
przenies¢ sie w najdalsze zakatki swiata — do
Francji pachnacej lawenda, czy Wtoch z aro-
matyczng bazylig. Swieze ziota nadaja zupetnie
innego smaku potrawom niz te suszone. Sg ta-
godniejsze i bardziej aromatyczne, dlatego do-
brze jest posig$¢ sztuke uprawiania ich we
wiasnym domu. Mozna je uprawiac caty rok
i nie sg bardzo wymagajgce.

Jak dobraé przyprawy do dan

Sztuka przyprawiania potraw wymaga pew-
nych umiejetnosci dobierania i tgczenia sma-
kow. Musimy wiedzieé, jakie smaki pasujg do
siebie i nie zniszczg danej potrawy. Nalezy pa-
mietaé, ze przyprawy ostre np. chilli dodajemy
w matych ilosciach. Jesli bedzie taka potrzeba,
a wsrod gosci znajdzie sie pasjonat pikantnych
potraw, zawsze moze sam intensywniej jg do-
prawic. Delikatniejsze przyprawy zwykle moz-
na uzywa¢ w wiekszych ilosciach. Nalezy
pamietac, ze majg one wzmocni¢ smak dania,
a nie go zagtuszy¢.

Co z czym jemy, czyli potrawy i przyprawy
Anyz — ciasto kawowe, stodkie chleby, kompo-
ty owocowe, wotowina, cielecina, wiejski ser.
Bazylia — baranina, wotowina, cielecina, kre-
wetki, sosy do spaghetti, suflety i omlety.
Cynamon — czekoladowe, kawa, ciasta owoco-
we, gorgca czekolada, stodkie ziemniaki, dy-
nia.

Papryka — pizza, kietbaski, wtoskie, hiszpan-
skie, wegierskie i meksykarnskie przysmaki.
Czosnek — miesa, sosy pomidorowe, sosy sa-
tatkowe, grillowane warzywa. Czosnek mielo-
ny to dodatek do dan kuchni wegetarianskiej
i weganskiej, praktycznie do wszystkiego.
Estragon — marynaty do mies, satatki, omlety,
ryby, marynowane ryby, zupa pomidorowa,
brokuty, szparagi, kalafior, kapusta, dréb.

Gatka muszkatotowa — donaty, puddingi, bita
Smietana, lody, pieczone banany, pasztety, cia-
sto dyniowe, szpinak, szynka, pieczona wie-
przowina, marynowane owoce, ciasto.
Gozdziki — jabtkowe i dyniowe, buraczki, zupa
krem z pomidoréw czy z groszku, goraca her-
bata, grzane wino i piwo.

Kolendra — zupy z warzyw strgczkowych, po-

trawy miesne, safaty, pieczone i gotowane
ziemniaki, twarozki, ryby, sosy do ryb.

Koperek — kiszone ogodrki, mtoda kapusta, sa-
tatki ziemniaczane, pikle, marynaty, dressingi
do satat, ryby, owoce morza.

Oregano — jagniecia i cielecina, ryba, sosy po-
midorowe, szpinak, sok warzywny, wtoska piz-
za, lasagne, satatki.

Pieprz — pasuje do wszystkich potraw oproécz
tych o wyjatkowo stodkim smaku. Znakomity
do sosow i dan z jajek i sera.

Pietruszka — zupy, satatki, miesa, ryby, sosy,
omlety. Wystepuje w mieszankach ziotowych
ze szczypiorkiem i estragonem oraz bukiecie
z tymiankiem, majerankiem i lisSémi laurowy-
mi.

Rozmaryn — pieczona jagniecia, wotowina,
wieprzowina, dréb, toso$, pieczone ziemniaki,
zielony groszek.



