Krydderier og krydderurter

Mette Aarup, 24-09-2002

Krydderurter er de aromatiske blade af grønne urter fra tempererede klimaområder.

Krydderier kommer fra bark, knopper, frugt- eller blomsterdele, rødder, frø eller stængler fra diverse aromatiske planter og træer. De skal opbevares mørkt

og tørt i maksimalt seks måneder.

Tabel med 2 kolonner og 268 rækker

Allehånde

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Mørkebrune, ærte-store bær fra det stedsegrønne pimento træ. Også kaldet Jamaica peber.

Smag:

Skarp, sød som en blanding af kanel, nelliker og muskat.

Anis frø

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Små grøn-brune, komma-formede frø i familie med persille.

Smag:

Sød lakridssmag.

Anvendelse:

Brød, kager, slik, småkager, frugtsauce, sydøstasiatiske retter.

Basilikum

Type:

Krydderurt (friske blade eller tørret og findelt)

Beskrivelse:

De fleste varianter har grønne blade. I familie med mynte.

Smag:

Sød, skarp nellike-agtig smag.

Anvendelse:

Kylling, æg, fisk, pasta, tomater, middelhavs- og italienske retter.

Birkes

Type:

Krydderi (hel)

Beskrivelse:

Bittesmå blågrønne frø af valmueblomsten.

Smag:

nøddeagtig, knasende smag.

Anvendelse:

Kager, brød, frugt, salat dressing, grøntsager.

Bouquet Garni

Type:

Krydderurteblanding

Beskrivelse:

Et lille bundt krydderurter (persille, timian, laurbær i klassisk kombination) bundet sammen eller i en stofpose og lagt ned i gryden for at give smag til

supper og gryderetter.

Smag:

Krydderurte blanding.

Anvendelse:

Suppe og gryderetter.

Cayenne peber

Type:

Krydderi (stødt)

Beskrivelse:

Tørret krydderi fra forskellige tropiske chili, bl.a. røde cayenne chili.

Smag:

skarp, stærk.

Anvendelse:

Æg, ost, cajun retter.

Chili (stødt)

Type:

Krydderi (stødt)

Beskrivelse:

Krydderi bestående af tørret, stødt chili, koriander, spidskommen, hvidløg, oregano samt andre krydderier og urter.

Smag:

mild til stærk.

Anvendelse:

Chili con carne, suppe, gryderetter.

Citrongræs

Type:

Krydderurt (frisk, tørret eller knust)

Beskrivelse:

Lange, tynde grå-grønne blade.

Flavor:

dufter og smager af citron.

Anvendelse:

Fisk, kylling, skaldyr, suppe, thai og indonesisk mad.

Citronmelisse

Type:

Krydderurt (friske skud)

Beskrivelse:

mynte-agtige blade.

Smag:

sød, med citronsmag og -aroma.

Anvendelse:

syltetøj, gele, salat, suppe og te .

Dild

Type:

Krydderurt (frisk, hel eller tørret)

Beskrivelse:

Fjeragtige grønne blade fra dildplanten.

Smag:

skarp, gennemtrængende.

Anvendelse:

brød, fisk, syltning, salat, sauce, grøntsager.

Dildfrø

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Tørret frugt fra dild-urten.

Smag:

gennemtrængende, kommensmag.

Anvendelse:

kød, salat, sauce og grøntsager.

Enebær

Type:

Krydderi (tørret, hel)

Description:

Ligner blåbær.

Smag:

skarp, bitter i rå form.

Anvendelse:

i gin og marinader.

Estragon

Type:

Krydderurt (blade)

Beskrivelse:

Smalle, spidse, mørkegrønne blade.

Smag:

mild smag af lakrids.

Anvendelse:

æg, kød, fjerkræ, salat, sauce, fines herbes blanding.

Fennikelfrø

Type:

Beskrivelse:

ovale, grøn-brune frø fra fennikelplanten.

Smag:

Aromatisk, let smag af lakrids.

Anvendelse:

Brød, fisk, sauce, suppe og italienske retter.

Fines Herbes

Type:

Krydderurte blanding (tørrede, smuldrede blade)

Beskrivelse:

Fransk finhakket krydderurteblanding af kørvel, purløg, persille og estragon.

Smag:

Krydderurteblanding.

Anvendelse:

Ost, æg, fisk og fjerkræ.

Gurkemeje

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Lysende, gul-orange rod af en tropisk plante i familie med ingefær. Bruges til at farve og give smag.

Smag:

Skarp, lidt bitter.

Anvendelse:

Karry, østindiske retter, hovedingrediens i amerikansk sennep.

Hjulkrone

Type:

Krydderurt (friske blade)

Beskrivelse:

Rubladet europæisk krydderurt.

Smag:

Svag agurke-smag.

Anvendelse:

Salat, te, grøntsager.

Ingefær

Type:

Krydderi (frisk, tørret eller knust)

Beskrivelse:

knudret rodknold fra ingefærplanten.

Smag:

peber-agtig, lidt sød med en skarp og krydret aroma.

Anvendelse:

kager, småkager, marinader, tyske, kinesiske og jamaicanske retter. Erstat ikke med tørret ingefær hvis der i opskriften står frisk ingefær.

Kanel

Type:

krydderi (hel bælg, frø eller stødt)

Beskrivelse:

Bark fra ceylon (brun-gult) eler cassia træet (rød-brunt).

Smag:

Aromatisk, skarp, sød.

Anvendelse:

Kager, småkager, varme drikke, tærter, gulerødder, squash og søde kartofler.

Kardemomme

Type:

krydderi (hel bælg, frø eller stødt)

Beskrivelse:

Frø i en bælg på størrelse med et tranebær. I familie med ingefær.

Smag:

Pikant-sød med en skarp aroma.

Anvendelse:

Brød, kager, småkager, karry, frugt, indisk mad.

Kommenfrø

Type:

Krydderi (tørrede hele frø)

Beskrivelse:

frø fra en krydderurt, i familie med persille.

Smag:

Smag af nødder og lakrids.

Anvendelse:

Brød, ost, grøntsager, syltning og tyske, østrigske og ungarske retter.

Koriander (frisk)

Type:

Krydderurt (friske blade)

Beskrivelse:

Grønne blade og stængler fra korianderplanten. Kaldes også orientalsk persille.

Smag:

Skarp, sæbe-agtig aroma.

Anvendelse:

Fisk, salsa, salater, asiatiske, latinamerikanske og mexikanske retter.

Koriander

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Frø fra korianderplanten.

Smag:

Som en blanding af citron, salvie og kommen.

Anvendelse:

Bagning, syltning og i spanske og mexikanske retter.

Kørvel

Type:

Krydderurt (friske skud eller tørret og smuldret)

Beskrivelse:

Krøllede mørkegrønne blade, i familie med persille.

Smag:

Mild selleri-lakrids smag.

Anvendelse:

Hovedingrediens i fines herbes, også brugt til æg, tomater, fisk, salater og kylling.

Løvstikke

Type:

Krydderurt (friske skud)

Description:

Store mørkegrønne selleri-lignende blade.

Smag:

kraftig smag af selleri.

Anvendelse:

salat, suppe.

Løvstikkefrø

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Frø fra løvstikke.

Smag:

lidt bitter, sellerismag.

Anvendelse:

I begrænset mængde i salater, supper, marinader og farseringer.

Merian

Type:

Krydderurt (friske skud, blade eller knuste)

Beskrivelse:

Ovale 1½cm lange støvede grønne blade i familie med mynte og oregano.

Smag:

Aromatisk, lidt bitter.

Anvendelse:

Fisk, kød, fjerkræ, pølser, fars, grøntsager.

Muskat

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Gråbrune ovale frø fra muskatnødtræet.

Smag:

Nøddeagtig, krydret, sød.

Anvendelse:

Drikke, kager, saucer, søde kartofler.

Muskatblomme

Type:

Krydderi (tørrede skaller)

Beskrivelse:

Rød ydre skal af muskatnød, der bliver orange-gul når den tørres.

Smag:

Kraftigere smag og aroma end muskat.

Anvendelse:

Budding, frugtdessert (fersken, blomme, æble), krydderkage og grøntsager (gulerødder, broccoli, rosenkål, blomkål).

Mynte

Type:

Krydderurt (blade eller flager)

Beskrivelse:

Pebermynte og grøn mynte er to af de mest populære af de godt 30 forskellige varianter der findes.

Flavor:

Stærk, sød kølig eftersmag.

Anvendelse:

drikke, desserter, lam, sauce, suppe.

Nelliker

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Rødbrun søm-formet knop fra det tropiske nelliketræ.

Smag:

Anvendelse:

Bagte bønner, syltning, frugttærter, skinke, sauce, krydderkager og småkager.

Oregano

Type:

Krydderurt (friske blade eller tørrede og smuldrede)

Beskrivelse:

Fra myntefamilien ligesom merian og timian.

Smag:

Stærk, aromatisk med en kraftig smag af merian.

Anvendelse:

Fisk, kød, fjerkræ, tomater, græske, italienske og mexicanske retter.

Paprika

Type:

Krydderi (knust)

Beskrivelse:

Tørrede røde pebre knust til pulver.

Smag:

Lidt bitter, fra mild til stærk.

Anvendelse:

Dip, fisk, fjerkræ, kartoffel- og æggesalater, supper samt nødvendig ingrediens i goulash.

Peber

Type:

Krydderi (hel, stødt eller knækket)

Beskrivelse:

Bær fra peberplanten der vokser i vindruelignende klaser.

Flavor:

stærk, peberagtig.

Anvendelse:

Fremhæver smag.

Persille

Type:

Krydderurt (frisk eller tørret og smuldret)

Beskrivelse:

Krølpersille og bredbladet persille er blot to ud af godt 30 varianter.

Smag:

Lidt peber-agtig.

Anvendelse:

Skud bruges som pynt, tilbehør, i krydderiblandinger (se fines herbes), sauce, suppe (se bouquet garni) og gryderetter.

Purløg

Type:

Krydderurt, (friske stængler eller frosne og frysetørrede)

Beskrivelse:

Tynde grønne strå. I porre-løg familien, og rig på vitamin A.

Smag:

Løg- eller hvidløgssmag.

Anvendelse:

forretter, flødesupper, fisk, salat, sauce, skaldyr, smørrebrød, og i fines herbes blandingen.

Rosmarin

Type:

Krydderurt (frisk eller hel og tørret)

Beskrivelse:

Sølvgrønne, nåleformede blade af myntefamilien.

Smag:

Sød, med et strejf af citron og fyr.

Anvendelse:

Gryderetter, fisk, frugt salat, lam, fars, suppe.

Safran (hele filamenter eller pulveriseret)

Beskrivelse:

Tørrede orange støvdragere fra krokusplanten.

Smag:

skarp, aromatisk.

Anvendelse:

Ris, fjerkræ, sauce, bouillabaisse, paella, kage og brød.

Salvie

Type:

Krydderurt (frisk, tørret, knust eller stødt)

Beskrivelse:

Smalle, ovale, grå-grønne blade.

Smag:

støvet, mynteagtig, lidt bitter.

Anvendelse:

Kylling, and, gås, svinekød, pølser, fars.

Sar

Type:

Krydderurt (frisk eller tørret og smuldret)

Beskrivelse:

To typer

Smag:

peber-agtig, aromatisk, lidt skarp.

Anvendelse:

Bønner, linser, kød, sauce, suppe, fars, grøntsager.

Sesamfrø

Type:

Krydderi (hel)

Beskrivelse:

Små, flade frø oftest elfenbensfarvet, men også brun, rød eller sort.

Smag:

nøddeagtig, lidt sød.

Anvendelse:

Brød, kage, dip, fjerkræ, salatdressing, fisk.

Sennepsfrø

Type:

Krydderi (tørret eller hel)

Description:

Hvid (eller gul) og brun (asiatisk) er de to hovedtyper.

Smag:

stærk, skarp.

Anvendelse:

Kød, syltning, chutney. Knuste frø bruges i saucer.

Spidskommen

Type:

Krydderi (hel eller stødt)

Beskrivelse:

Tørret frugt fra en plante i persillefamilien.

Smag:

lidt bitter, skarp, nøddeagtig, stærk.

Anvendelse:

Chili- og karryblandinger, fisk, lam, syltning, pølser, mellemøstlige, asiatiske og middelhavsretter.

Timian

Type:

Krydderurt (blade eller stødt)

Beskrivelse:

Timian er en busk med grå-grønne blade i myntefamilien.

Smag:

Skarp, myntelignende, te-agtig.

Anvendelse:

Fisk, fjerkræ, suppe (se bouquet garni) og grøntsager (aubergine, champignons, kartofler, squash).

Ægte laurbær

Type:

Krydderurt (tørrede hele blade)

Beskrivelse:

Blade fra det stedsegrønne laurbærtræ.

Smag:

træagtig, skarp.

Anvendelse:

kød, syltning, sauce, suppe (se bouguet gami) gryderetter, grøntsager

