Kopar

Podrijetlo kopra

Kopar (lat. Anethum graveolens) je mediteranska biljka. Podrijetlom dolazi iz jugoisto¢ne Azije, ali se u
kultivirano uzgaja u juznim djelovima Europe.
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Karakteristike kopra

Kopar je ednogodiSnja je biljka koja raste u visinu do 120 ar je biljka tankih, cijevastih listova, na
vrhu stabljike nalaze se sitni cvijetovi izrazito zute boj irgdija ugodnog mirisa koja se gaji i razmnozava
sama po vrtovima.

Po okusu sli¢an je komoracu
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Kopar kao za&in u kuhinji ‘ %bﬂ

Kopar kao zacin koristi za variva od ,8alate od krumpira, krastavaca i rajCice, za krem juhe, kod
priprema jela od ribe, a posebno jg ist t kod pripreme pastrve. Dodaje se isto tako u pikantne sosove,

probajte kopar sos. *

Mozemo ga koristiti cijele g jer jako dobro podnosi smrzavanje.
Kopar se koristi kao prirgdhiekonzervans, ako namjeravate napraviti domace kisele krastavce za zimnicu,

svakoj tegli dodajte 1i§¢ a ali isto tako 1 suSene sjemenke istoimene biljke.
Listovi kopra sluie&datak svijeZzem siru, sirnim namazima, plodovima mora, punjene lozine listove,
jela od teletine, mahun& hladne juhe, omlete, ribe kao $to su pastrve, losose, haringu.

Sjemenke kopra sluze za: rizu, mesna variva, kuhano korijensko povrée.

Kopar u medicini

Kopar pobolj$ava apetit, ali isto tako dobar je i za probavu. Caj od kopra spre¢ava povracanje, ali isto tako
dobro je sredstvo protiv gréeva i nesanice.



