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Skořice celá
Rychlý tahák - přesně 2 strany

Celý svitek voní pomalu a kontrolovatelně
Celá skořice není jen do sladkých jídel. V asijské kuchyni ochucuje čaj, rýži, vývary, kari i dušené maso. Tvrdý svitek se
před servírováním vyjímá, podobně jako bobkový list.

Dávkování podle jídla
Jídlo Výchozí dávka Kdy vyjmout

Chai nebo kořeněný čaj 1 menší svitek na 500 ml Po 5-10 minutách louhování.

Pilaf, biryani, ochucená rýže Kousek 2-3 cm na 4 porce Před podáváním.

Kari a kokosová omáčka Kousek 2-3 cm na 4 porce Po 20-30 minutách nebo při servírování.

Dušené maso a vývar 1 svitek na 1 litr Po 45-90 minutách podle síly.

Kompot nebo sirup 1 svitek na 750 ml Po 10-20 minutách.

Celá nebo mletá
Forma Co umí Kdy ji volit

Celý svitek Uvolňuje vůni pomalu a čistě. Vývary, čaj, rýže, kari a dušení.

Nalomený svitek Rychlejší a intenzivnější extrakce. Kratší vaření nebo menší objem tekutiny.

Mletá skořice Rychlá chuť, ale zůstává v jídle. Těsto, kaše, posyp a jemné omáčky.

Cejlonská mletá Jemnější, květinovější profil. Dezerty a nápoje, kde má skořice vyniknout.
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Osm kroků k čisté vůni

1. Zvolte délku svitku podle objemu jídla; pro čtyři porce obvykle stačí 2-3 cm.

2. Svitkem lehce klepněte nebo jej nalomte, chcete-li rychlejší uvolnění vůně.

3. Při použití s celým kořením jej 20-30 sekund zahřejte nasucho nebo v troše tuku.

4. Jakmile zavoní, ihned přidejte tekutinu, cibuli nebo další suroviny, aby se nespálil.

5. Vařte mírně; prudký var nezrychlí dobrý výsledek a může zakrýt jemnější aromata.

6. První kontrolu chuti udělejte po deseti minutách, u dušených jídel později.

7. Jakmile je skořice zřetelná, ale nepřebíjí jídlo, celý svitek vyjměte.

8. Před servírováním zkontrolujte hrnec a odstraňte všechny tvrdé kusy celého koření.

Nejčastější chyby
Problém Příčina Náprava

Skořice přebíjí jídlo Velký kus nebo příliš dlouhá extrakce. Svitky vyjmout a jídlo naředit základní tekutinou.

Chuť je slabá Příliš krátké vaření nebo staré koření. Svitkem lehce klepnout a přidat dříve.

Jídlo je hořké Koření se spálilo při pražení. Začít nový základ a zkrátit zahřívání.

V nápoji plavou úlomky Svitky se příliš rozpadly. Použít sítko nebo koření svázat do sáčku.

Skladování a bezpečné podávání
Svitky uchovávejte v suchu, temnu a dobře uzavřené. Tvrdé kusy nejsou určeny k jídlu; před servírováním je vždy
odstraňte.


