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Koriandr sety /Coriandrum sativum/

Koriandr sety je jednoletd Iéciva bylina. Lodyha je prima, dosahuje vysky
az 1 metr. Spodni listy maji dlouhy rapik. Pripominaji listy petrzele....

Koriandr sety - popis

Koriandr sety je jednoleta 1éciva bylina. Lodyha je prima, dosahuje vysky az 1 metr. Spodni listy
maji dlouhy rapik. Pripominaji listy petrzele. Drobné kvéty vytvari okoliky svétle ruzové barvy.
Plodem je kulatda hnéda dvounazka velikosti pepre.

Koriandr sety - 1écivé ucinky

Linalon, obsazeny v koriandru, omezuje rust bakterii a hub, pivodcu mnohych onemocnéni u
clovéka. Hlavni vyuziti koriandru spoc¢iva v jeho vlivu na travici trubici - ulevuje pri nadymani a
pocitu plného Zaludku, mirni ZaludeCni nevolnost a kreCe, povzbuzuje chut k jidlu. Pfi onemocnénich
dychacich cest podporuje vykaslavani. K oSetfovani viedll nebo jako mazéani pfi onemocnénich
kloubt.



Pouzitelné casti koriandru setého: plod a kvét

Obdobi kvétu: cerven az Cervenec
Koriandr sety - pouziti v kuchyni a péstovani

Koriandr sety se péstuje také i v Cechach, ptibuzny anyzu, kminu a kopru. PouZivé se predevsim k
nakladani hub a zeleniny (Cervena repa a okurky), do chleba, ktery tak ¢ini stravitelnéjsi,
uzenarskych vyrobki, k pripravé jehnéciho, veprového a hovéziho masa ¢i ryb. Vyuziti nachéazi také
ve vyrobé alkoholickych népoju.

U koriandru jsou pozivatelné vSechny ¢asti rostliny. Kazda ma své specifické aroma i chut. Listy maji
nepatrnou prichut anyzu, semena jsou nasladla, aroma pripominajici pomerancovou kiiru a koren je
intenzivné;jsi verzi listu. Koriandr tvori jednu ze zakladnich soucasti indického kari. Pro svou
charakteristickou vini byl koriandr sety dlouho povazovan za prostredek proti $kiidcim. Neni to
pravda, protoze napriklad msice se do néj pusti s velkou chuti. Semena jsou plna viiné po $vestkach
a pomerancich. V tomto stavu je koriandr oblibenym korenim a nepostradatelnou soucasti vSech
korenicich smési. Lehce rozemletymi semeny se koreni pecivo a sladkosti. Pouziva se také pri
pripravé ryb a zvériny, teleciho masa a drubeze. Vuné je tak zvlastni, Ze se koriandr pouziva také pri
vyrobé parfémt.

Pri sadbé vysévejte semena v nékolika po sobé jdoucich terminech a listy utriznéte jesté drive, nez se
vytvori kvéty. Muzete je také vyset husté do vétsiho kvétinace a listy pouzivat jakmile jsou dobre
vyvinuté. Chcete-li sklizet semena, musite koriandr zasit na zahon, protoze potrebuje hlubsi vrstvu
zeminy.

Tip: Bramborovy salat s koriandrem

Brambory

Zelenina dle chuti

Cibule

Kyselé okurka

Majonéza nebo tatarka

Horcice

Mlety koriandr

Pripadné vejce na tvrdo a salam

Brambory uvarime ve slupce, pak je nakrajime na malé kousky, at platky nebo kosticky. Pridame
1zicku horcice (muze byt i hor¢ice s kirenem), nebo trosku nastrouhaného Cerstvého krenu, na
drobounko nakrajenou cibuli (syrovou nebo sparenou), sul.

Misto pepre dame troSku mletého koriandru, pak pridame majonézu nebo tatarku (muze byt i
zakysana smetana), na kousky nakrajené kyselé okurky, trosku nalevu z okurek (dava-li se Cerstvé
varena zelenina - mrkev, petrzel, celer, hrasek) nebo 1 konzerva zeleniny do salatu. Nakonec
mizeme pridat nastrouhany syrovy celer, alespon 1 vrchovatou 1zici, ktery salat zjemni a dochuti.
Muzeme také pridat natvrdo uvarené vejce a nakrajeny salam. Dobfe zamichame, ale opatrné, aby
nebyla ze salatu kase. Nechame alespon 1 hodinu odlezet.



