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Jak vyrobit bazalkovou sul

Vonava zasoba léta do kuchyne

Bazalka patfi k bylinkdm, které méame nejradéji Cerstvé. Jeji viiné je vyraznd, svézi a okamzité pripomene
léto. Kdyz ji ale na zahradé nebo za oknem vyroste vic, nez stihneme spotrebovat, mizeme si z ni pripravit
doméci bazalkovou sul.

Ta je jednoduchd, krasné voni a hodi se témér vSude tam, kam bychom bézné pridali cerstvou bazalku.
Ochutit s ni muzeme rajcata, salaty, téstoviny, pizzu, pecenou zeleninu, brambory, polévky,
pomazanky, maso i ryby. Skvéla je také na dochuceni mozzarelly, michanych vajec nebo
obycejného chleba s maslem.

Bazalkovou sul pouzivame radéji az ke konci vareni nebo primo na hotové jidlo, aby si zachovala co nejvice

o v
vune.

Bazalku susime rovnou se soli

Pti vyrobé bazalkové soli nenechavame nejdiive usu$it samotnou rozmixovanou bazalku. Cerstvou bazalku
smichame se soli rovnou a spolecné je rozmixujeme. Stl do sebe nasaje bazalkovou vuni, chut i ¢ast zelené
barvy.

Samotna rozmixovana bazalka by pri suseni mohla rychle ztmavnout, slepit se a ztratit ¢ast svého aroma.



Co budeme potrebovat

® Cerstvou bazalku

* hrubsi morskou nebo kamennou sl
* mixér nebo sekacek

* pecici papir

® suchou uzaviratelnou sklenicku

Dobre funguje priblizny pomér jeden dil bazalky na dva az tri dily soli podle hmotnosti. Presny pomér ale
muzeme upravit podle toho, jak vyraznou stl chceme mit.

Jak pripravime bazalkovou sul?

Bazalku nejprve oplachneme a opravdu diikladné ji osus$ime. Cim méné vody na listech zlistane, tim rychleji
a bezpec¢néji bude sul schnout.

Osus$ené listy vlozime do mixéru, pridame sul a spole¢né kratce rozmixujeme. Nemusime vytvorit Gplné
jemnou pastu, staci, kdyz se bazalka rovhomérné promicha se soli.

Vzniklou zelenou smés rozprostreme v tenké vrstvé na plech vylozeny pecicim papirem. SuSime ji pri
pokojové teploté na suchém a dobie vétraném misté. Proces muzeme urychlit v susi¢ce nebo v troubé
nastavené priblizné na 40 az 50 °C.

Béhem susSeni stl nékolikrat promichdme, obratime a rozdrobime pripadné hrudky. Hotova je ve chvili, kdy
je smés uplné suchd, sypka a nikde nezustava vlhka.

Po usu$eni muzeme bazalkovou sul je$té jednou kratce promixovat, pokud ji chceme jemné;jsi. Poté ji
presypeme do cCisté a dokonale suché uzaviratelné sklenicky.

Jak bazalkovou sul skladujeme?

Bazalkovou stl uchovavame v dobre uzaviené nadobé na suchém a tmavém misté. Do skleniCky ji ddvame az
ve chvili, kdy je opravdu dokonale vysu$end. Pokud by v ni zlistala vlhkost, mohla by se slepit, zkazit nebo
zaCit plesnivét.

Pri spravném usus$eni a skladovani ndm vydrzi nékolik mésicu. Nejvyraznéjsi viini ale mivd béhem prvnich
mésicl po vyrobé.

Doméci bazalkova sil je navic hezkym jedlym darkem. Staci ji nasypat do malé sklenicky, pridat etiketu a
darovat nékomu, kdo rad vari.



