Co je kulinarsky pandan

Pandanus amaryllifolius je tropicka rostlina z ¢eledi Pandanaceae. Typickou vini pfipominajici vofiavou ryzi a popcorn
vyrazné spoluvytvari 2-acetyl-1-pyrrolin, znamy také z aromatickych odrid ryze.

Rozhodovaci tabulka

Podoba Jak ji pouzit Na co dat pozor

Celé listy Uzlujte do ryzZe, krému &i sirupu; po vafeni vyjméte. List je tuhy a bézné se neji.

Cerstva tava Listy rozmixujte s trochou vody a pfecedte. Pouzijte brzy; barva i viiné ¢asem slabnou.
Koncentrovany extrakt Pridavejte po kapkach do tésta, krému nebo napoje. Sila a sloZeni se lisi podle vyrobku.
Pandanova smés Prakticka pro pudink, custard nebo dezert. Ridte se davkovanim na obalu.

Jak vybrat spravnou podobu

* Listy se hodi k jemnému provonéni ryze, krému a sirupu.

» Domaci $tava spojuje vlni s pfirozenou zelenou barvou.

» Koncentrovany extrakt je vhodny tam, kde nechcete pfidat mnoho tekutiny.

* Hotova smés zjednodusi dezert, ale recept i sladkost urCuje konkrétni vyrobek.

List se neji

Celé listy jsou pevné a vlaknité. V pokrmu funguji podobné jako bobkovy list: pfed podavanim je vyjméte. U kurete
zabaleného do pandanu se ji napln, nikoli obal.

Vuné a barva nejsou totéz

Cerstva $tava pridava aroma i chlorofylovou barvu. Nékteré koncentraty mohou byt vyrazné zbarvené, ale odstin sdm o sobé
nerika, kolik pandanu recept potrebuje.
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Vareni a pestovani

Pouziti v osmi krocich

1. Zvolte formu pandanu podle receptu: list, Stavu, extrakt nebo hotovou smés.
. U extraktu zacnéte malym mnozstvim a ochutnejte pfed dalSim pfidanim.
. Celé listy omyjte, svazte do uzlu a vlozte do tekutiny Ci ryze.

. Pro domaci Stavu nakrajejte listy, rozmixujte je s trochou vody a velmi jemné pFecedte.

2
3
4
5. Pandan spojte s kokosovym mlékem, ryzi, cukrem nebo vejci podle receptu.
6. Pri tepelné upravé pracujte Setrné; dlouhé prudké vareni oslabuje svézi vlni.
7. Celé listy pfed podavanim vyjméte.
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. Zbytky Cerstvé Stavy uchovavejte kratce v chladu nebo je zamrazte po porcich.

Jednoducha kokosova ryze s pandanem

* Proplachnéte 250 g jasminoveé ryze.

* Pridejte 250 ml kokosového mléka, 200 ml vody, Spetku soli a 2 svazané listy.
* Pfivedte k mirnému varu, zakryjte a varte na nizky vykon podle ryze.

* Po dovareni nechte 10 minut dojit a listy vyjméte.

Péstovani v byté

Pandan potrebuje teplo, vysokou vzdusnou vihkost a pravidelnou zalivku, ale kofeny nesméji stat ve vodé. V Ceskych
podminkach jej chrante pfed chladem a ostrym polednim sluncem za sklem. Mnozi se nej¢astéji oddélenim odnozi.

Kdyz rostlina strada

* Suché $picky €asto ukazuji na suchy vzduch nebo nepravidelnou zalivku.
« Zloutnuti pfi mokrém substratu mdzZe upozornit na pfemokfeni kofen.

* Rast se v chladu zpomaluje; rostlinu chrante pfed privanem.

« Listy sklizejte pribézné z vnéjsi ¢asti trsu.
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Produkty a prakticka kontrola

g

Nang Fah extrakt z listd pandanu 400 ml
https://lwww.tasteofasia.cz/p/nang-fah-extrakt-z-listu-pandanu-400-ml
Lobo Thai Custard s pandanovou pfichuti 120 g
https://www.tasteofasia.cz/p/lobo-thai-custard-s-pandan-prichuti-120-g
Chaokoh kokosové mléko 18 % 250 ml
https://lwww.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
Royal Tiger jasminova ryze 5 kg
https://www.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-royal-tiger-5-kg

Better Brand lepkava ryze 1 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/lepkava-ryze-better-brand-1-kg

Pred pouzitim

* Prectéte slozeni a davkovani konkrétniho extraktu nebo smési.

 Zkontrolujte, zda vyrobek pfidava pouze aroma, také barvu, nebo oboji.

» U domaci stavy zaénéte menSim mnozstvim, aby tésto &i krém pfilis nezfidly.
* Celé listy po vareni vyjméte a neservirujte je jako jedlou ¢ast.

* U rostliny uréené k vareni pouzivejte pouze listy bezpecné identifikovaného kulinarského druhu.

Pétiminutova kokosova omacka

 Zahtejte 250 ml kokosového mléka s jednim svazanym listem.
* PFidejte cukr a Spetku soli podle chuti.

» P&t minut velmi mirné prohfivejte a list vyjméte.

» Podavejte k lepkavé ryzi nebo pudinku.

Spolehlivé zdroje
Kew Science: Pandanus amaryllifolius
NParks Singapore: péstovani a kuchynské vyuziti

PubMed: aromaticka latka 2-acetyl-1-pyrrolin

Rychla kontrola vysledku

Spravné pouzity pandan ma jidlo provonét, nikoli pfebit. Zelena barva nemusi vzdy odpovidat sile viing, zejména u riizné
koncentrovanych vyrobku.
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