Kardamom, a sziv fiiszere

Ha van a kamréban egy zacsk6 kardamommag, gyakorlatilag az idok végezetéig izesithetlink
vele basmati rizst, tehetjiik mézeskalacsba, vagy készithetiink bel6le isteni indiai szdszokat.
Ismerjiik meg a vilag egyik legdragabb fiiszernovényét!

A sziv fiiszere

A kardia (sziv) és amomum (fiiszer) szavak Osszetétele azt jelenti, a sziv fliszere. A latin
nevén Elettaria kardamum nevii fliszernévényt mi csak kardamom, kardamomi vagy
kardamomum néven ismerjiik. Illetve kevéssé ismerjik, pedig szamtalan modon
felhasznalhatjuk, nagyon izgalmasan izesithetiink vele sos és édes ételeket, sot italokat is.

Specialis azsiai boltokban vagy bioboltokban, de egyre gyakrabban nagyobb
¢lelmiszerboltokban is megtalalhatd. Indiaban 6sidok ota fogyasztjdk, mar a szanszkrit irdsok
is emlitik.

Ez a z61ld kardamom, de fekete is 1étezik
Hogy néz ki?

A kardamom a gyombérfélék csaladjaba tartozik. A 2-3 méter magasra megnové novény
vilagoszdld termésével izesitiink. Ebben termésenként 15-20 darab kamforos, illoolajokban
gazdag magot taldlunk. Hasznalatkor a zold burkot megroppantjuk, kiszedegetjiik a magokat,
€s mozsarban, esetleg kés fokaval 6sszezuzzuk, hogy felszabaduljanak az aromak.

Kaphat6 6rolt forméban, illetve néha latni a tokbol kibontott magok formdjadban arusitott
kardamomot is, de legjobb, ha az egyben maradt terméseket valasztjuk, igy nem veszitik el a
magok az aromajukat.

A z0ld hiivelybdl kiszedegetett fekete magokat megtorjiik, igy szabadul fel a fliszer aromaja

Egyesek szerint a friss zold kardamom a legizletesebb, de Iétezik fekete kardamom is,
amelynek termése kissé¢ nagyobb. Elsésorban Indidban termesztik, de mara elterjedt, és
Délkelet—Azsiaban és Guatemaldban is taldlunk kardamom {iltetvényeket. Termesztése
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bonyolult, rdadasul csak kézzel lehet begytijteni, ezért a kardamom igen draga (egy 50 gr-0s
csomag 600-700 Ft). Viszont jo hir, hogy nagyon kevés elég beldle, mivel igen intenziv
aromaju fiiszer.

S

A fekete kardamom kicsit r;agyobb, érdemes ezt is kiprobalni
Mire hasznaljuk?

Stiteményekhez, a Kozel-Keleten kavéhoz. Indidban a tejes teat izesitik vele, de a forrd
csokival, illetve minden féle csokoladés édességgel jol harmonizal.

A kavét is gyakran izesitik kardamommal, egy kis kétszemélyes kotyogoba elég 2-3 aprd
kardamommag 0sszezizva

Eszak-Indidban szészok fiiszere, a curry fiiszerkeverék egyik Osszetevéje. A svédek
almapudingba teszik, a norvégok hamburgert, kolbaszt izesitenek vele. Nagyon jol harmonizal
husokkal, példaul barannyal. Ha rizst f6ziink, tegyiink bele néhany szemet egészben, egészen
kiilonleges, 1j ételt kapunk.

Desszertekhez is jol passzol, féleg a tejalapu finomsagokhoz: megbolondithatjuk vele a
tejberizst vagy panna cottat, de a répatortat, mindenféle lekvart vagy chutneyt is.

A leg]obb,ha egesz kardamomot vesziink, igy mindig friss, aromas fiiszert hasznalhatunk
Gyogyito hatasa
Régcsalasa kellemes szajizt ad, és allitolag a fogaknak is jot tesz. Hasznaljak felfuvodas

ellen, illetve rossz emésztés esetén. A fejfajast is enyhithetjiik fele. Serkenti a szivizmok
miikodését. Tonizal is, ezért kozmetikumokban is hasznaljak.
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Receptjeink kardamommal >>>

Mindenféle fiiszerek >>>

Flszerekkel - igy a kardamommal is - egészen ] jelleget adhatunk egy-egy ételnek.
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