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Кулінарія

Крокуси в кулінарії
Шляхетна назва «шафран» відразу ж навіває думки про щось східне, загадкове і дуже красиве. Приправа шафран, напевно, відома кожному, але не всі її пробували, адже це - найдорожчі прянощі в світі. І, без перебільшення - найлегендарніші. 
Де застосовується шафран? З давніх-давен крокус-шафран знали як практично універсальну рослину і використовували: як відмінний природний барвник; як дорогу приправу з тонким незвичайним смаком; як ефективні ліки; як джерело краси для обличчя і тіла. З шафрану ще в давнину навчилися отримувати чудову жовту і помаранчеву фарбу - нею фарбували наряди царів і дорогі покривала, багато міфічних героїв носили одяг шафранових відтінків. Сьогодні можливості натурального барвника шафрану використовують в основному в кулінарії, а також - в дуже дорогих фарбах для волосся. У кулінарній справі приправа шафран застосовується давно, надаючи стравам незвичайний відтінок, і тонкий аромат. Діапазон його використання просто вражає - від пирогів і морозива до традиційного східного плову ... При цьому вишуканий шафран практично не терпить сусідства з іншими спеціями - пам`ятайте про це і краще не змішуйте його в стравах з іншими приправами.Шафран посівний був відомий азіатським і східним народам із давніх-давен. 
Шафран володіє сильним своєрідним ароматом і гіркуватим пряним смаком. Приймочки шафрану використовуються також при виробництві сиру, ковбас і лікерів.
Шафран поряд з пряними властивостями проявляє ще й консервуючу дію. Їжа, приготовлена ​​з шафраном, добре зберігається протягом декількох діб, в той час як без нього швидко прокисає. Ним  також підфарбовують вершкове масло та тверді сири.

Головне при використанні шафрану на кухні - правильно його вибрати. Ризик підробки будь-якої дорогої приправи досить великий, тому намагайтеся купувати сушені приймочки шафрану - темно-червоні або коричневі. Занадто об`ємні теж повинні насторожити - іноді в них додають гліцерин для збільшення маси. В їжу їх додають за 5 хвилин до готовності, в тісто - в процесі замішування. Шляхетний шафран добре заграє в будь-яких стравах з рису, від різотто до плову, а також гарячих м`ясних. Однаково смачний він і в італійській кухні, з помідорами і сиром, і в європейських м`ясних соусах, і в овочевих рагу. Приправа шафрану додасть гарного відтінку і незвичайного присмаку, а яскрава і запашиста випічка з цією [image: image2.jpg]


приправою приємно вразить ваших домашніх. Варення, джеми та інші домашні заготовки з шафраном отримають ефектний колір і неземний східний аромат, а ще - будуть довше зберігатися. Прекрасний варіант використання шафрану в домашній кулінарії - в якості натурального барвника. Всі звичні рецепти з шафраном стануть новими і яскравими, а молодим мамам можна порадити фарбувати шафраном дитячі страви - тарілку з ароматною жовтої кашкою або супчиком з радістю з`їсть будь-яка маленька привереда. 
Шафрановий барвник можна заготовлювати і про запас - рецепти фарбувальної шафранової настоянки без праці можна знайти в мережі.
В яких випадках шафран заборонений?
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Уже кілька тисячоліть у світі вирощують і використовують шафран - корисні властивості і протипоказання його, очевидно, давно вивчені. Головне правило для шафрану - помірність! Це одна з найсильніших прянощів, і використовувати її треба зовсім трохи, інакше є ризик нервового перенапруження і навіть отруєння. Не варто подавати страви з шафраном під час романтичної вечері. При гіпертонії і цукровому діабеті теж не захоплюйтеся шафраном, а при вагітності від нього і зовсім краще відмовитися. Купуйте шафран маленькими порціями і використовуйте потроху - страви з цим королем приправ без зайвого клопоту створять на вашому столі відчуття свята, гарантовано підвищать настрій і принесуть користь. 
