Bylinky
1, Uvod

Bylinky provazi ¢lovéka pii jeho kulinatskych pokusech od nepaméti. Nejenze zlepsuji chut’ jidla,
ale Ize je konzumovat i samotné a navic mivaji blahodarny vliv na organismus. Z nékterych se pak
piipravuji bylinkové ¢aje, které maji 1écebny ucinek.

2, Péstovani
a) ze seminek
b) koupené sazenice
c)piesazeni z ptirody
3, Sbér

Ke sbéru jsou vhodné rostliny nebo ¢asti bez vnéjsich skidct a viditelnych onemocnéni. V ptirodé
pak vybirame lokality bez znecisténi prachem, hnojivy a pesticidy ¢i jinymi prostiedky.

4, SuSeni a uchovavani

Susime nejlépe v mistnosti s proudicim vzduchem bez ptimého slunce. MoZné je i suSeni umélym
teplem, které nesmi presahnout 60°C.

Casti rostlin (kvéty, listy) se susi v tenké vrstvé. Celé rostliny je vhodné svazat a susit zavésené.
Kofeny je tieba pred susenim dobte odistit, omyt a osusit, pak je tieba je nakrajet na mensi kousky a
pii suseni obracet.

Susené bylinky uchovavame nejlépe ve sklenéné vzduchotésné nadobe. Dobte téz slouzi papirové
nebo platéné sacky. Doba pouZitelnosti je jeden rok.

5, Bylinky a recepty

*Bazalka

-listy pred kvétem

-Cerstva 1 suSend do salatil, omacek a polévek

-charakteristicka pro italskou kuchyni, vhodna kombinace s ¢esnekem
-snizuje nadymaci schopnosti lusténin

*Cesnacek

-listy a mladé vrcholky pied kvétem

-1ze ho pouzit vSude tam, co cesnek

-obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu C (170mg/100g)

Bramboracka: 4 vétsi brambory, 1 cibule, 150g kofenové zeleniny, 2 1zice sadla, 2 1z poloh. mouky,
hrstka krupek, miska ¢esnacku, stl, pept, ¥4 masoxu. V 1,5 1 vody uvatime zeleninu a krupky, pak
zehustime jiskou a nakonec dame ¢esnacek a masox a 5 min. povatime.

Omacka k peceni: 1 1z oleje, 3 strouzky ¢esneku, Y4 1 vyvaru, 3 172 maizeny, §t'ava z 1 citronu, 5 1z
drobn¢ nasekaného ¢esnacku, stl, kurkuma, pepi. Na oleji osmahneme ¢esnek, pfiddme vyvar a
zahustime maizenou. Nakonec ptidime ¢esnacek, kofeni a citronovou stavu.

Lze podévat teplou i studenou ke grilovanym ¢i peenym mastim nebo do salatu.

*Dobromysl

-kvetouci naté

-Cerstvé 1 suSené do omacek, salati a polévek
-ma dobry vliv na psychiku, Ize vafit i Caje



*Fialka
-mladé listy i kvitky
-pouziva se ve smési s jarnimi bylinkami

Polévka z jarnich listeckii: VEtsi miska jarnich listeCkt(fialka, popenec, febticek, jitrocel, plicnik,
Stovik, sedmikraska..), 2 §alku pazitky, ¥4 Salku petrzelky, 2 172 masla, 3 1z mouky, 1 hrnek mléka
nebo smetany, strouhany syr, 1 vejce, 1 bujon, sal, pept. Jisku proslehame s 1 litrem horké vody a
povatime 15 min. Pfiddme bujon a bylinky. Vaiime asi 5 min. Ochutime, osolime a zalijeme
mlékem s vajickem a povatrime. Na talifi posypeme syrem.

Salat po turecku: 2 hlavky salatu, miska listkti i s kvéty, 2 1z sekanych vlasskych otfecht, 2 1z
rozinek, 1 bily jogurt, 1 vatfené vejce, sul, cukr, citron, paliva paprika.

Sirup z kvetu: Miska kvéti bez stonk, 2 | vody, 2 kg cukru, §tdva z 5 citronti. Kviity spafime a
nechame 12 hodin vyluhovat. Vyluh ptfecedime, vymackame, pfidame cukr a zahfivame za stalé¢ho
michéni az do rozpusténi. Pfidame $tavu. Horky sirup nalévame do vypatenych lahvi. Pouziva se
pti kasli a nachlazeni.

*Hluchavka

-mlad¢ listy a kvéty na jafe ¢i na podzim

-do salatt, plévek, nadivek

-Caj z kvétl se pouziva ve smési s kontryhelem na zenské problémy

Hluchavkova ryze s vejci: 4 Salky mladych listl, 4 §alky vatené ryze, 4 vejce, 2 cibule, 4 1Zice oleje,
sul, kari. Na oleji zpénime cibuli a pak pridame nasekané listy. Pfidame kari a promichame.
Vsypeme ryzi a roz§lehand vejce a nechame ztuhnout. Lze posypat syrem nebo polit keCupem.

Zelené noky se syrovou omackou: Miska listl, 1 tvaroh, 2 vejce, 2-31z7 Skvark, sul, pepft,
muskatovy ofisek, 2-31Z krupice.

40g taven¢ho syra, 2dl smetany. Strouhany syr, bylinkova siil, 2 raj¢ata. Hluchavky spafime, dame
okapat a nasekdme. Pfipravime tésto a v horké vod¢ uvaiime noky. Omacku pfipravime ze syra a
smetany, nechame rozpustit, nakonec ochutime a ptiddme nakrajena rajcata.

*Jitrocel
-mladé listy, Cerstvé i susené

Tvarohové smazenky s jitroclem: 40g masla, stl, 4 vjece, 1 tvaroh, 1/8 1 smetany, strouhanka na
zahusténi, 5 1z listl, tuk na peceni. Méslo utfeme se soli a vejci, pfiddme smetanu a tvaroh.
Zahustime jako na livance. Pfidame jitrocel. Smazime malé livanecky.

*Kontryhel

-mladé listy pied kvétem
-pouzivat velmi stiidmé

-do polévek, omacek a nadivek
-suseny do zenské smési

*Kopfiva
-nejmladsi rostliny pred kvétem, pozdéji jen vrcholky
-pouziti jako petrzelka ¢i Spenat

RyzZova polévka: 31z oleje, 1 cibule, 1 $alek ryze, mleta paprika, 2 Salky kopfiiv, 1 vejce. Na oleji
zpenime cibulku, oprazime ryzi a zalijeme 1,2 | vody. Okotenime, osolime a vatime 15min.
Pfidame nakrajené kopfivy a vafime 15 min. Vlijeme rozslehané vejce a nechame ztuhnout.

*Netiesk
-listy pted kvétem, lze sbirat po cely rok z nekvetoucich rostlin



Osveézujici napoj: 10 listki netfesku, 2dl chladné vody. Listky macerujeme (ve vodé je 1Zi¢kou
pomackame) 3-5 hod v chladné vod€. Napoj ma lehce nakyslou chut’ a je osvézujici v été nebo pfi
horecce.

*Pampeliska
-vyuziti ma cela rostlina véetn¢ kotene
-je velmi vhodna pro diabetiky a Zlu¢nikaie

Pampeliskovy salat s bazalkou a rajcaty: miska maldych listd, n€koli listkii bazalky, petrzelka, 4
rajcata, 2 cibule, 2 1z vinného octa, 3 1z oleje, stl, pept. Listy natrhame na kousky, raj¢ata nakrajime
na koleCka. VSe scmichame a podavame chlazené.

*Ptacinec — zabinec
-1ze sbirat cely rok
-celd rostlina
-nejlépe Cerstva

Pomazanka s ptacincem: 2 vatena vejce, 60g margarinu, 50g meékkého saldmu, 1 vafeny brambor,
miska ptacince, sil, pazitka, cibule. VSe drobn¢ nakrajime a smichdme. Lze zfedit trochou mléka.

*Rebricek
-mladé, ptizemni listy pied kvétem
-uzivat v malych davkach

Plnéné pecené brambory: 8 velkych brambor, 30g masla, 2 tavené syry, 100g mekkého saldmu, 3 1z
zakysané smetany, stl, 3 1z febticku. Brambory ve slupce uvafime do poloméka. Roziizneme a
Castecné vydlabeme. Vydlabanou duzinu smichdme s maslem, smetanou.....Smési pak naplnime
brambory a dame 20 min zapéct.

*Sedmikraska
-listové rizice s poupaty
-kvéty lze ozdobit pudink, dorty, polévky...

Polévka za sedmikrasek a hub: 1,5 1 vody, 3 1Z suSenych hub, 4 1zi€ky kminu, 2 17 krupice, talif
sedmikrasek, pazitka, svazek mladé cibulky nebo 2 17 listd cesnacku, sil, pept, olej. Ve vodé
uvafime houby s kminem, pfidame na sucho uprazenou krupici a vafime 15 min. Vsypeme
pokréjené sedmikrasky a cibulku, povatime, dochutime. Lze zahustit vejcem.

*Stovik
-mladé listy na jafe nebo po poseceni
-neuzivat u lidi s mocovymi a ledvinovymi kameny

Stovikova ¢orba: Miska listi, 112 masla, 2 17 mouky, 1 cibule, sil, pept, 1 dl zakysané smetany,
citronova Stava, 1,2 1 vyvaru, 2 Zemle. Udélame cibulovou jisku a zalijem vyvarem. Povaiime,
ochutime. Piidame hrb¢ nasekany stovik a 10 min povaiime. Nakonec ddme smetanu a okyselime.
Na talifi posypeme oprazenou houskou.

Stovikova omdcka k téstovindm nebo karbendtkiim: 1 cibule, 40g masla, 1 1z mouky, 1/8 vyvaru, Y4
1 mlé€ka, 1 taveny smetanovy syr, pepf, sill, muskatovy ofisek, 2 hrsti sStovikovych listi. Ud€lame
cibulovou jisku a zalijeme vyvarem. Pfiddme mléko a syr, ktery rozpustime na mirném ohni.
Ochutime a pfidame hrub¢ nasekané listy a nechame projit varem. Lze posypat syrem.



Recepty

Bors¢

500 g ptedniho hovézi
150 g vepiového plecka
50 g slaniny

100 g klobasy

1 cibule

150 g kotenové zeleniny
200 g zeli

200 g brambor

100 g Cervené fepy

150 g rajcat

150 g slaniny,

30 g hladké mouky

100 g smetany

cca 2 1 vody

bobkovy list

nové koteni

pept cely

Slaninu nakrdjime na kosti¢ky, rozskvafime a osmazime na ni cibuli a kofenovou zeleninu.

Do hrnce vloZzime maso, divoké koifeni, vodu osolime a varime do mékka. K témeér uvarenému
masu piidame osmahnutou zeleninu, pokrajené zeli a kosticky nakrajenou ervenou fepu, oloupana
rajCata, brambory. Vafime do mékka. M¢kké maso vyjmeme a nakrajime na kosticky. Mouku
rozmichame ve smetané, vlijeme do vyvaru a cca 2 hodiny provafime. Maso vratime do polévky a
prohiejeme. Polévku dosolime, ochutime cukrem, citronovou §t'avou a polévkovym kotfenim.
Polévka je pii podavani hustd, mizeme ji zjemnit kopeckem uslehané smetany.

Pelmené

120 g mouky,

400 g veprového plecka,
1 cibule,

1 vejce,

200 g kysané smetany,
2 Izice masla

sul

Maso uvaiime v osolené vodé¢, vyjmeme a umeleme. Na ¢asti masla vzpénime najemno nakrajenou
cibulku a smichdme s masem. Z mouky a vejce vypracujeme tésto, které¢ vyvalime na tenkou
placku. Vykrajujeme ¢tverce o strané cca 6 cm, plnime masovou naplni, ¢tverec kiizem prehneme a
stisknutim okraja trojuhelniky uzavieme. Pelmené vhodime do vrouciho masového vyvaru a vatime
cca 10 minut. Omastime zbytkem rozpusténého masla, ptelijeme kysanou smetanou a podavame.

Golubce

500 g mletého masa,

100 g vafené ryze,

1 vejce,

sul, pept, ¢esnek, majoranka,

8 vétsich sparenych zelnych listt,
2 1Zice masla



Maso smichame s ryzi, vejcem a ochutime. Smés klademe na zelné listy, zabalime a zajistime
paratkem. Listy klademe do pekécku, ptelijeme mésle a za mirného podlévani dusime v troubg.
Hotové golubce opét miizeme prelit kysanou smetanou.



