Jak zpracovat bylinky?
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Bylinky miluje snad kazdy, Cerstvé, susené, naklddané a podobné. Jiz od pradavna se vyuziva olej a
ocet pro jejich nakladani. Veskeré aroma z bylinek prechazi i do tekutiny.

Konzervace - bylinny ocet a olej

Olej a ocet jdou s bylinkami ruku v ruce, priprava je jednoduchd a vysledek famézni. VSechny bylinky
musite nejprve dukladné omyt, osusit a poté naskladat do sklenéné lahve, ktera bude nejlépe
vyhovovat. Je totiz potreba, aby kolem bylinek zustal dostatek mista pro zamichani a protrepani.

. Zalijte je olejem (nejlépe se hodi za studena lisovany olivovy olej), nebo octem (vhodny je jablecny,
nebo vinny).

- Lahev dobre uzavrete a ulozte na teplé misto s dostatkem slunce.

. Vzdy jednou za den obsah lahve dukladné protrepejte.

. Kazdy bylinny ocet potrebuje 2 - 3 tydny odlezet, oleji to trva 3 - 6 tydna.

- Poté co doba ulezeni uplyne, je nutné tekutinu precedit (prefiltrovat) pres vyvareny kapesnik.

- Dejte kapesnik do nalevky, tekutinu pres néj prelijte a kapesnik pak vymackejte.

Ocet i olej uchovejte v tmavych lahvich. Potrebuji tmavé misto, kde je chladno.
Bylinkova sul

Chcete-li si vyrobit bylinkovou sul, pak smichejte 3 dily rozdrcenych bylinek a 1 dil soli (3:1). Sul
ulozte do uzaviratelné nadoby.

Lihova tinktura

K vyrobé tinktury (alkoholového bylinného vyluhu) je nejvhodnéjsi ovocna ¢i obilna palenka,
obsahujici 40% alkoholu.



- Bylinky nakrajejte na mensi kusy, dejte do lahve, zalijte alkoholem, uzavrete a ulozte na teplé
misto, kam nesviti primé slunce. Kazdy den pak lahev protrepejte (na 1 litr tekutiny staci 1 hrst
bylinek).

- Medurnika, mata ¢i materidouska se mohou louhovat az 4 tydny, horké druhy bylinek louhujte
maximalné 2 tydny.

- Poté scedte, prefiltrujte (pres vyzehleny kapesnik) a ulozte do lahvi z tmavsiho skla. Uskladnéte na
tmavé, ale chladné misto.

Bylinny likér

Pripravené bylinky se taktéz nalozi do alkoholu jako pri vyrobé tinktur, po 2 - 4 tydnech (zalezi na
druhu bylinek) louhovéni a kazdodenniho protrepavani, bylinky scedte, prefiltrujte, pridejte bily,
nebo hnédy cukr, nalijte do lahvi, uzavrete a nechte dozrat.

Bylinkovy sirup

Do vétsi nadoby dejte prevarenou vodu, pridejte cukr, dobre omyty a na platky nakrajeny citron (kdo
chce, mlize pridat misto citronu kyselinu citronovou, ale ¢erstvy citron je lepsi). Pridejte oblibené
bylinky (méta, medunka a dalsi) a dikladné michejte, dokud nebude cukr rozpustény. Nadobu

zakryjte Cistou utérkou, dva dny nechte odstat a nékolikrat za den promichejte. Po dvou dnech
scedte, prefiltrujte a rozlijte do lahvi. Skladujte v chladu

- Pokud sirup predtim, nez ho date do lahvi, jeSté par minut povarite, vydrzi Vam déle.

Z bylinek si muzete také pripravit cerstvou stavu, staci jen bylinky rozmixovat a vymackat
z nich stavu, treba pres cednik. Jestli si udélate stavy vic, muzete ji nalit do sacku c¢i
formicek na led a zmrazit.

Bylinné smési

SuSené bylinky lze také kombinovat do ruznych smési. Mezi ty typické patii Italské a Provensélska.
Slozeni smési:

Italska - bazalka, majoranka, dobromysl, materidouska, rozmaryn, Salvéj a saturejka.

Provensalska - levandule, saturejka, estragon, dobromysl, majoranka, rozmaryn a materidouska.
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