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Koriandr

% Listy koriandru nasly
uplatnéni hlavné v asijske,
ale také jihoamerické ku-
chyni. Koriandr je vhodny k
rybimu masu, ozvlastni ze-
leninova jidla, ale i polévky
a omacky.

w Skvély je ve spoletnosti
salsy z rajéat, chilli, éerve-
né cibule, limetové Stavy.
Tato omacka se skvéle
hodi k vét$iné druh(i masa.
# Pozor! Cerstvé listy ko-
riandru maji oproti jinym
druh(m Gerstvych bylinek
velmi kratkou trvanlivost.
Neni dobré jej dlouho skla-
dovat, protoZe listky velmi
rychle vadnou a Zloutnou.

Medunka

# Pokrmim doda jemny ci-
tronovy nadech. Nevafi se,
protoZe varem ztraci aroma i
své cenné vlastnosti. Je velmi
vhodna na suseni — ze suSené
meduriky se pfipravuje vybor-
ny ¢aj na spani a zklidnéni
nervi.

‘# Hodi se do sladkych jidel,
do ovocnych dezertil a koktej-
1ti. Ale také k rybam a driibeZi.
Dopliiuje plody mofe, dobra je
v riiznych omackach na dri-
beZ, do nadivek, marinad a
salsy.

‘® Meduiku pfidavame do jem-
ného bylinkového masla, ochu-
cujeme ji ovocné octy. Podtrh-
ne chuf mékkych bilych syrt!

e’
Tymian

‘# Tymian se hodi do omacek,
polévek ¢i zeleninovych sala-
. Ochucujeme jim kysané
zeli, ryZové pokrmy, téstoviny,
doméci nadivky a uzeniny.
Lze pripravit i pesto (prazené
mandle, tymian, cesnek, olej,
terstvy Spenat, parmazan).

‘@ Diky svym pozitivnim Géin-
kiim na traveni se pfidava do
hure strawlelnych Iusteninn-

Skvély je do pastiky.

# Nesmime na néj zapome-
nout pii pripravé ryb, zvériny,
dribeZe. V kombinaci s roze-
mnutym oreganem a bazal-
kou zvyrazni pizzu, ale tieba
i doméci lango3e.



PRAHA (mich) - Tak |e Mit po ruce vybr Cerstvych by- [N
konecné tady, ten vytou- I'“Efk' které,'l]'l‘l kdykolty dochutlp‘le v bylinkach vyznéf I\?{a jare’®
jenj &as milovnikii byli- i ;dé‘::p?}‘;‘;':'rg ;:‘j;f‘ j'i‘;b?m’:o; a v 161& je vyuzije jak do salat
x i ni v svEZu B tak pFi grilovani.
nek a vyznavadit truhlikii i LG eeebnou kiiru, to jo [REEREERERS '
na oknech, zahradkéch vyhra.
a balkonech. Jakmile se: Ngkdo uz mi zaseto, nékdo za-
zazelena, je to i v kuchy- | skoCi do obchodu pro kvétinié
ni radostnéjsi, delikatesy ; nebo cely truhlik a mize si zele-
dostavaji botanicky bo- nou radost piesadit. V cbchc:dech
fins. Bazalka . medidilia i Tesco, kam dodiva bylinky Ceski |
. a, TCOUNRS, : firma Titbit, jsme dostali i pér tipa
petrzel, voni to vSechno : g ssfiuchare Jana Hajného, ktery
naramné. ! bylinky vyuZivd ve své kuchyni.

8azalka

% Typicka chuf a viiné je kofenité
nasladla. Nékteré odriidy se vy-
znacuji i anyzovou a skoficovou i
citronovou vini a chuti, jiné jsou
zase sladsi, a hodi se proto spiSe
do ovocnych salatd.

# Bazalka je klasika. Nejlepsi je
do pesta (rozemelte piniové ofisky,
bazalku, Gesnek, parmazan, pridej-
te olivovy olej). Jinak se hodi k ry-
bam, masu, na pizzu, Spagety. A do
caprese (rajcata, mozarella, olivovy
olej)! Kdyz snite listek bazalky, zba-
vite se po obédé i odéru z ust.

% Navic pomaha proti stresu, ne-
spavosti a pocitu uzkosti. Dale ma
pozitivni vliv na traveni, 1é¢i na-
chlazeni i bolesti v krku a stimulu-
je tvorbu matefského miéka.

Oregano

‘® Je podobné majorance.
Oproti ni je ale oregano o néco
méné nasladlé a jeho viné je
silnéjsi. Pro skladovani jsou
vhodné susené drhnuté lis-
ty. Da se i mrazit a pomérné
dlouho vydrii v lednici.

‘® Oregano lze kombinovat
jak se zeleninou, tak s rybami
a véemi druhy mas. Hodi se k

% U nas tradicni bylinka a
kofeni. Nasekané cerstvé
listy se pridavaji do polévek,
omacek, brambor a ryze, sa-
lath a salatowych dresinkd,
syri i vajecnych pokrmi.

‘# Také se hodi k pripravé
rybich pokrmd, ale i k jinym
mas(m, k dochuceni majonéz
a je souGasti mnoha smési
kofeni. Musi byt na dobrém
Sunkovém chlebicku!

% Velmi oblibenym ochu-
covadlem zejména v italské
kuchyni je gremolata. Je
to smés sekané petrielky,
citronové kiry a cesneku,
piipadné ancovicky. Cerstva
petrZelka vydrZi v lednici.

ho nebo k jehnééimu a sko-
povému. Velmi tradiéni a také
nejznaméjsi je jeho vyuiiti do
téstovin a na pizzu.
‘# Oregano se pouZiva také do
smési kofeni napi. do nékte-
rych druhil chilli smési nebo
do provensalského kofeni.
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