Proc prazit koreni?

PraZeni kofeni neni v této zemi pfilis béZnou technikou, ale pravidelné se pouzivd v mnoha kulturach
po celém svété. Je to jednoduchy zpUsob, jak vnést do vaseho vareni témér magické aroma. Ze vieho
nejlepsi na tom je, Ze nemusite byt kuchar ani mit kulinarské vzdélani, abyste mohli ze svého kofeni
vytézit co nejvice. Nakonec zjistite, Ze je to spiSe uméni nez véda.

Ze zacatku budete muset trénovat a pfijit na sprdvné nacasovani, ale jakmile toto zvladnete, budete
Zasnout nad rozdilem. Postupem Casu zjistite, Ze spravna teplota a ¢as uvolni z kofeni oleje, které
jsou obsazeny uvnitf semen a vytdhnete tak z koreni nesrovnatelné vice aroma. Prestoze timto
zpUsobem muZete zvyraznit aroma, u nékterych koreni musite byt opatrni, abyste koreni nepreprazili
a zadsadné tak nezmeénili jeho chut.
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Zatimco velkd ¢ast je uméni, méli byste k tomu také zaujmout metodicky pfistup. A co jidlo, které se
chystate pfipravit a kofeni, které chcete pouzit? Chystate se zeleninu ¢i maso pomalu dusit nebo
bleskurychle osmazit? Toto jsou faktory, které musite zvazit, chcete-li ze svého koreni vytézit
maximum. Kofeni pouZivané pfi pozvolném vareni ma dostatek ¢asu na to, aby zméklo a mohlo tézit
z pomalého uvolfiovani chuti. Na druhou stranu, prazené kofeni pouZité pfi marinovani nebo smazeni
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poskytuje dalsi explozi chuti, kterd mlze posunout vas pokrm z dobrého aZ na Uroven Uzasny!

Co se déje pfi prazeni?

Kdyz prazite koreni, uvoliuji se z korfeni oleje. Kofeni ma dva zakladni typy oleji — jednim jsou
netékavé oleje, které dodavaji kofeni aroma. Druhym jsou tékavé nebo esencialni oleje, které
dodavaji kofeni prichut. Nej¢astéji se praZi celé korfeni (misto mletého), protozZe to lépe uchovava
pfirodni oleje, diky nimz se Iépe hodi k prazZeni.

Jak kofeni oprazit

Nejvhodnéjsi je pouzit malou panev s tézkym dnem nebo pdnev litinovou, dobfe funguje i wok. Panev
musi rovnomeérné Sifi teplo a udrZzovat konzistentni teplotu. PraZeni neni néco, co byste méli
uspéchat, proto se vyhnéte pouziti vysokého tepla. Idealni je pouZzit nizkou nebo stfedni teplotu.
Kofeni by se mélo zahfivat pomalu, aby se stihlo rovnhomérné prohrat aZ do stfedu bez toho, aby se

spalilo.

Umeéni spociva v tom, Ze neexistuje nejlepsi zplsob, jak koreni oprazit, ale kazdy si bude muset projit
svou vlastni cestou za vyraznéjsi chuti sdm a postupem casu a zkusenosti pfijit na to co mu vyhovuje
nejvice.

Nékteti domaci kuchafi ddvaji pfednost predehrivani své panve, zatimco jini se rozhodnou zacit se
studenou panvi. Je mozné také pouZzit trochu oleje, ale vétSinou je preferovano prazeni na sucho.
NezaleZi na tom, jakou techniku si osvojite a vlozite do ni sv{ij unikatni styl, protoze cilem prazeni je
ozivit charakter kofeni uvolnénim vyraznéjsi chuti.



Po prazeni

Jakmile budete mit pocit, Ze je kofeni oprazené tak akorat, sundejte ho z tepla a pfendejte na talit
vychladnout. Kofeni nenechavejte v rozpalené panvi, protoze se miZze stat, Ze se vase koreni spdli a
vsechna vase snaha pfijde nazmar. Nechte vase kofeni Gplné vychladnout a pak ho rozdrtte

v hmoZdifi nebo muZete pouZit mlynek na kavu ¢i ruéni nebo elektricky mlynek na kofeni. Oprazené
kofeni je obecné jednodusi podrtit néz neoprazené. Pro dosazeni maximalniho zvyraznéni chuti
pouZijte kofeni stejny den, kdy ho uprazite (po Fadném vychladnuti). MizZete ho vsak také
vzduchotésné uskladnit a pouZit ho aZ poté. Takto uskladnéné koreni vydrzi az nékolik tydnd. Pokud
se rozhodnete pro pozdé;jsi pouziti je lepsi koreni skladovat v celku a nadrtit ho tésné pred pouZzitim
pro zachovani aroma.

Dalsi moznost

Je zde jesté jedna cesta, jak vase kofeni opraZit, ale neni tak efektivni ani zdbavna a to je peceni

v troubé. Kdyz se rozhodnete pro tuto variantu, pocitejte s tim, Ze musite troubu nejprve predehrat a
také je daleko obtiznéjSi odhadnout, kdy je kotfeni dostatecné oprazené. V neposledni fadé je tento
proces o dost méné zabavny, nez vareckou prohanét koreni po rozpalené panvi a uZivat si to Uzasné
aroma které uvolnuje.

Kofteni, které se prazi nejcastéji

Na praZeni kofeni pouZzivejte celé kotfeni napf. (pepf cely, kardamon, hiebicek, nové koreni, jalovec,
skorice, kmin, bobkovy list, koriandr), protoze dokaze udrzet koreni jeho vini, chut a pronikavost
déle nez koreni mleté.

Nikde neni psano, Ze zaroven muiZete prazit pouze jeden druh kofeni, ktery potrebujete do
konkrétniho receptu ci vlastni kofenici smési. Ale méli byste davat pozor na to, Ze ne kazdé koreni se
prazi stejné dlouhou dobu a obzvlast budte opatrni pfi vasich prvnich pokusech, kdy bude spoléhat
spiSe na aroma, které se bude uvolfiovat z kofeni. Ze zacatku je proto vhodnéjsi prazit jednotlivé
druhy koteni zvlast. Az ziskate zkusenosti s tim, jak dlouho by se jaké kofeni mélo prazit, miZete zacit
postupné priddvat jednotlivé druhy koreni, tak aby byli perfektné upraZzené ve stejnou chvili.
Pamatujte, Ze je to hlavné o praxi a neni jednoduché véci spravné nacasovat. Pokud do vasi smési
bude také chtit pridat drcené koreni, vidy ho pridejte aZ na Uplny zavér, obsahuje totiz pouze malé
mnozstvi olejl a spali se béhem par vtefin.

Toto je urcité pokrocila technika, ale je to dalsi krok k tomu, jak Iépe poznat kofeni a naplno vyuzit
jeho potencial.



