Kurkuma: rozsireny pruvodce

Jak rozlisit Cerstvy oddenek, mleté koreni, kari smés a doplnék; jak kurkumu davkovat, rozvonét v tuku, skladovat a pouzit v
¢occe.

Co vlastné kupujete

Kofenim je vareny, ususeny, oCistény a vyleStény oddenek Curcuma longa, obvykle prodavany mlety. Kurkumin pfispiva k barvé, ale chut
tvori 8irSi soubor aromatickych latek.

Prehled forem

Mieta kurkuma Tepla, zemita, lehce nahorkla Kari, ryze, €ocka, marinady
Cerstvy oddenek Stavnatéjsi, pryskyfiény Pasty, vyvary, napoje
Kari smés Kurkuma spolu s dal$im kofenim Hotové smési podle etikety
Doplnék stravy Koncentrovany vyrobek Neni totozny s béznym kofenim
Davkovani
T S T
Cotka nebo kari 1/2 az 1 1zicka na 4 porce Do tuku s dal§im kofenim
Ryze 1/4 az 1/2 I1zicky na 250 g Do vody nebo na zacatku vareni
Polévka 1/4 1zi€ky na litr PFi opékani zakladu
Marinada 1/4 1zicky Do oleje, jogurtu ¢i kokosového mléka

Kde kurkuma funguje
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Cotka a luténiny Barva, zemitost, spojeni se zazvorem a kminem

Ryze Jemna barva a lehké korenéni

Kari Soucast vrstevnaté smési, nikoli celad chut sama o sobé
Marinady Barva a teply tén v oleji, jogurtu nebo kokosovém mléce
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Rozvoneéni, etiketa a skladovani
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Kratce do tuku

Mletou kurkumu zahfivejte v tuku spole¢né s dal§im kofenim jen 30 az 45 sekund. Jakmile se viiné otevre, pfidejte cibuli, raj¢ata nebo jinou
vlhkou slozku. Spalena kurkuma je tvrdé horka.

Cteni etikety
Slozeni Kurkuma muze byt samostatna nebo soucast kari smési.
Barva a viiné Syta barva sama nefika nic o Cerstvosti; dulezita je Cista kofenéna vané.
Datum a obal Mleté kofeni rychleji ztraci aroma; chrarite je pfed svétlem a vihkosti.
Doplriky Davka a rizika jsou jiné nez pfi bézném kuchyriském pouziti.

Parovani chuti

Zazvor Svézejsi ostrost a citrusovy tén

Rimsky kmin a koriandr Hloubku a typickou kari vini

Kokosové mléko Zakulati horkost a vytvofi omacku

Rajce nebo limeta Kyselost, ktera ozivi zemitou chut’

Cerny pept Ostrost; neni povinnou soucasti kazdého jidla

Nejcastéjsi chyby

Horka chut Kurkuma se spdlila nebo ji bylo mnoho; zkratte opékani a pfidejte raj¢ata ¢i kokosové mléko.
Plocha chut Doplrite sul, zazvor, kmin a na konci trochu limety.

PFili§ Zluté nadobi Oplachnéte ihned; kurkumin intenzivné barvi porézni materialy.

Slabé aroma Pouzijte Cerstvéjsi kofeni a skladujte je ve tmé a suchu.

Bezpecéné zachazeni

Kurkuma intenzivné barvi textil, dfevo a porézni plast. Pracovni plochu otfete hned a kofeni nabirejte suchou IZi€kou.
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Cervena éoéka pro é&tyfi

Surovina 4 porce

Cervena &ocka 250 g
Kokosové mléko 400 ml
Voda nebo vyvar 500 ml
Cibule 1 kus
Cesnek a zazvor po 2 strouzcich /15 g
Mleta kurkuma 1 1zicka
Rimsky kmin a koriandr po 1 IZicce
Raj¢ata 250 g
Postup
Kok JKemomibd
1. Zaklad Cibuli opékejte dozlatova, ne do tmava.
2. Kofeni Kurkumu, kmin a koriandr zahfivejte v tuku jen 30 az 45 sekund.
3. Cocka Pridejte proplachnutou ¢ocku, rajcata a tekutinu.
4. Vareni Mirné vaite 18 az 22 minut do mékka.
5. Dokonceni Vmichejte kokosové mléko a doladte sul a kyselost.

Pét primych odkazi na produkty

H&S Kurkuma 1 kg
Velké baleni Cisté mleté kurkumy. Otevrit produkt

Drana Kurkuma mleta 25 g

Malé baleni pro bézné domaci vareni. Otevrit produkt

Lobo Zluta kari pasta 50 g
Hotova kari pasta, kde je kurkuma soucasti smési. Otevrit produkt

Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
Kokosovy zaklad pro kari a €o€ku. Otevrit produkt

ESSA Basmati ryze 500 g
Pfiloha k ¢occe a kari. Otevrit produkt
Kurkuma versus doplnék

Bézné mnozstvi kofeni v jidle nelze prevadét na davku extraktu. U koncentrovanych a lépe vstiebatelnych forem byly popsany i nezadouci
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https://www.tasteofasia.cz/p/kurkuma-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/zluta-kari-pasta-50-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

