Povidani o okurce
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jako prvni péstovali ve starovékém Rimé, u nas se objevuje aZ ve stfedovéku.
V soucasnosti jsou rtizné druhy a odrtidy okurek zndmé po celém svété.

Povidani o kopru

V Ceské republice snad nenajdeme zahradku, v niZ by nebyla okurka.
Péstuji se dlouhé okurky zvané salatovky (to proto, Ze se z nich déla
salat) a okurky mensi, kterym fikame nakladacky (ty si nakladame do
sklenic, do sladkokyselého nalevu). Nejznaméjsi oblast kde se u nas
¥ péstuji okurky Znojmo.

" Okurka je popinava, dortista do vySky az 2 metry. To znamena, Ze
potiebuje néjakou oporu (dlouhou tycku) po nizZ se bude pnout. Déla to
Sikovné, ma uponky, kterymi se tycky sama prichyti. Ty ji jen plej,
okopéavej a zalévej. Ale pozor, at’ nepostiikas listy. To okurka stejné jako
rajCe nema rada.

Kopr pochazi z vychodniho Stfedozemi a zapadni Asie. Lidé jej znali jiZz ve starovéku a pouZivali jej

jako 1ék i kotfeni. Semena kopru byla nalezena v egyptskych hrobkach. Ve
starovékém Rimé se gladidtofi potirali koprovym olejem, aby vynikly jejich
svaly a Izraelité pouZzivali kopr jako platidlo.

Je to velmi nenarocna bylinka. Potfebuje jenom slunce a vodu. TakZe ji zalévej
a do Sesti tydni se dockas mladych koprovych listki, které mtizes pridat do
salatu. Nebo ti maminka uvari koprovou omacku. KdyZ nechas kopr dozrat
bude mit hromadu seminek, které se roznesou po okoli, a ty pak budes mit
kopru plnou zahradku.

A proc jsme dali kopr vedle okurky? ProtoZe spolu kamaradi. Kopr pomaha
okurkam pékné rist a kdyZ se pak sklidi a pfida k zavafovanym okurkam, tak
je to dobrota.

Nerozlucni kamaradi - Okurkovy salat s koprem

Velka okurka, kopr, stil a pepr dle chuti, zakysana smetana 150 g, citronova Staval- 2 lZice, cukr 1-2

17ieky.

Okurku nastrouhdme, smichame s kysanou smetanou. Pfiddme jemné nasekany kopr, citronovou Stavu,
cukr, pepr a stil. Promichdme a vychladime. Kdo ma rad jemnéjsi salat, muze pridat trochu smetany ke

Slehani.



