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Vonava bylinka: Jak vyuzit kopr v kuchyni?

Vyznam ma predevsim pri lécbé zaludku. Bylinka ma priznivy vliv na
traveni, zvysuje chut k jidlu, pomaha proti nadymani. Pomaha pri
bolestech hlavy a...

Kopr je vonava bylinka, ktera prinasi do jidla svézest a vyraznou chut. Kopr je u nas cenény
uz po staleti, vynika v chuti, viini i uc¢incich na nase zdravi. Pozitivné pusobi na zazivani a
v kuchyni ma své misto zejména pri zavarovani okurek nebo vareni koprové omacky. Skvéle
se ale hodi k rybam, driubezimu masu, houbam, vejcim, zapékanym bramboram, do salatu,
polévek, dipti, pomazanek. Perfektné poslouzi také pri grilovani.

Kopr je bohaty na vitamin C a provitamin A. V semenech bylinky najdeme vapnik, horcik, zelezo
a dalsi mineralni latky. Pri pripravé koprovych jidel, at uz polévek nebo smetanové omacky, je
dalezité pridat nasekanou koprovou nat az na samotném konci vareni, aby si bylinka
zachovala cenné mineraly a vitaminy.

Kopr mél v kuchyni své misto uz ve starovékém Rime, Egypté a Recku. Dodnes kopr
neodmyslitelné patii ke skandinavské, balkanské a severoafrické kuchyni. Podle historickych
prament byl dokonce velmi cenéna bylinka na hostinach Karla Velikého. Ten naridil péstovani
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kopru kvuli jeho blahodarnym lé¢ebnym Gc¢inktm.
Kopr a jeho lécive ucinky
Vyznam ma predevsim pri lécbé zaludku. Bylinka ma priznivy vliv na traveni, zvysuje chut k jidlu,

pomahd proti nadymdani. Pomaha pti bolestech hlavy a nespavosti. Doprat by si jej mély i kojici
matky, protoze kopr podporuje tvorbu materského mléka a je priznivy také pro kojence.

Jak kopr skladovat a konzervovat?

Kopr na zahradkach roste od ¢ervna do srpna, nat si ale miizete uchovat po cely rok. Bylinka nema
velké naroky na péstovéani, nepotfebuje specialni pudu a dari se mu také v kvétinaci. Dulezity je
pouze dostatek vody. Kopr vyroste az do vySky jednoho metru. Vyuziti ma semeno bylinky a
v kuchyni zejména koprova nat.

Kopr je vhodny ke konzervaci v soli nebo octovém nalevu. Lze ho také zamrazit nebo ususit
zavéseny ve svazcich. V malém mnozstvi je mozné bylinky taky zamrazit v kostkach ledu, které se
hodi napriklad pfi pripravé pomazanek nebo dipt.

Co uvarit z kopru?
Babicc¢ina koprova omacka - recept
Co budeme potrebovat?

2 svazky cerstvého kopru

3 1Zice sadla nebo masla

3 1zice hladké mouky

300 ml hovéziho vyvaru

300 ml mléka

150 ml smetany ke Slehani
ocet

cukr

sul

Jak budeme postupovat?

V hrnci si rozehrejeme sadlo nebo méslo. Prisypeme hladkou mouku, dukladné promichédme a
pripravime jiSku. Vlijeme horky vyvar a dikladné rozmichdme. Pomalu prilévame mléko. Omacku
privedeme k varu. Osolime, podle chuti pridame cukr a ocet. Nakonec vmichame do omécky najemno
nasekany kopr. Potom uz nevarime.
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Kulajda - recept

Co budeme potrebovat?

1 velka hrst mrazenych hub
1 cibule

2 strouzky Cesneku

2 brambory

1 kelimek smetany ke Slehani
2 svazky cerstvého kopru

2 1zice sadla

1 1zice hladké mouky

sul

bobkovy list

nové koreni

kmin

Jak budeme postupovat?

V hrnci rozehrejeme sadlo, na kterém orestujeme najemno nakrajenou cibuli a cesnek. Pridame
rozmrazené houby a asi 5 minut je dusime. Poté zaprasime hladkou moukou a za stalého michéani
restujeme asi 1 minutu. Zalejeme vodou, pridame oloupané brambory nakrajené na kostky, bobkovy
list, kmin, nové koreni a sul. Pfivedeme k varu a na jemném ohni varime do zméknuti brambor. Trva
to asi 15 minut. Kopr si mezitim oCistime a nasekdme najemno. Z polévky vytdhneme bobkovy list a
nové koreni. Prilejeme smetanu, proslehané vejce. Dochutime soli, octem a cukrem. Na zavér do
polévky zamichame nasekany kopr.

Koprovy dip - recept
Co budeme potrebovat?

1 kelimek zakysané smetany
50 ml smetany ke Slehani

2 1zice majonézy

cerstvy kopr

citronova Stava

sul



Jak budeme postupovat?

Smichdme zakysanou smetanu s majonézou a smetanou ke slehani. Osolime, zakdpneme citronovou
stdvou a nakonec vmichame jemné nasekany kopr.
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