Bazalka prava

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/bazalka-prava.html

,Kdo bazalku zvyka, dlouho Zije” - staré kavkazské prislovi. Zda je to pravda, nevim. Pravdou ale
zustava nenahraditelné korenéné aroma a chut Cerstvé bazalky v nasi kuchyni, kde tato rostlina
zcela zdomacnéla.

Bazalka prava - (latinsky Ocimum basilicum L.) pochazi puvodem z jizni Asie.

Do kuchyné evropské se dostava podle archivnich zaznamu v kronikach okolo roku 1548 z Indie a
franu.

Vyuzivala se drive i jako rostlina okrasna. Nenahraditelné je vsak jeji uplatnéni v kuchyni.

Jedna se o rostlinu v pruméru 30 - 40 cm vysokou, se ¢tyrhrannym stvolem. Kvete v ¢ervenci az
srpnu.

Cela rostlina ma prijemné korenité hrebickovou viini. V kuchyni vyuzivame hlavné Cerstvé listy
(nékdy i susené).

Na suseni se hodi vice listy kvetouci rostliny.

Pokud si budete bazalku susit, udélejte to na dobre vétraném misté, ve stinu, a nejlepsi je to pri
teploté 30 - 35 °C.

Pri pripravé jidel pouzivame mladé, pékné zelené listy. Italska kuchyné se bez bazalky neobejde.

Hlavni u¢innou obsahovou latkou bazalky jsou silice (asi 1,5 %), tfisloviny (do 5 %), organické
kyseliny a mineralni latky.

Cerstvé listy obsahuji vitamin C a provitaminy.

Cerstvé bazalka posiluje zaludek - poméhé traveni a povzbuzuje chut k jidlu. Podplrné poméha pii
nachlazeni a zénétech sliznice. Plody bazalky plsobi laxativné.

Bazalka jako koreni dominuje predevsim kuchyni jizni Evropy. Je soucasti salatl, polévek, nesmi
chybét na pizzach, na pecenych ¢i grilovanych rybach, je soucasti Vinegretu (oméacky k masum).

Je dulezitou soucasti bylinkového pesta (které pripravujeme dle chuti v kamenném mozdifi).
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Pesto s bazalkou, rozmarynem, libeckem a chilli
Zdroj: Jan Hacker

Bazalka je rovnéz soucasti korenicich smési spole¢né se Salvéjem, estragonem, rozmarynem, cibuli,
¢esnekem nebo novym korenim.

Bazalka nepusobi drazdivé na lidsky organizmus a tak je bazalka korenim dietnich pokrmd.
Nékolik tipa na vyuziti bazalky, které budou chutnat.

Muzete si pripravit bylinkové maslo za pouziti 125 g masla, lista bazalky, 2-3 listi Spenatu, jemné
pokrajené cibule-Salotky, muzete pridat 2 strouzky rozetfeného ¢esneku. Vymichate maslo do pény,
posolite dle chuti a nechate zchladit.

Nebo pripravte rybi salat z 500 g varené ryby bez kosti (vybereme je po uvareni), kterou nakrajite
na kousky, promichéte s jemné posekanou cibulkou, 2 polévkovymi lzicemi posekanych bylinek
(bazalka, medunka, Salvéj, tymian, listova petrzel), nakrajené pikantni nalozené okurky, soli, trochu
Worcestrové omacky, mletého pepre podle vlastni chuti. Pridate trochu olivového oleje. Promichate a
ulozite na nékolik hodin ulezet do chladnic¢ky. Pri podavani muzete dozdobit cherry rajCaty a
nakrajenym vajickem varenym natvrdo.

Bazalka je prosté uzasna.
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