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Levandulové recepty

Jako kdysi, tak i dnes

Levandule si pro jeji velmi rozmanité vyuziti cenili uz stati Egyptané. Obyvatelé starovékého Rima aplikovali
levandulovou esenci na télo, vlasy i obleceni. A protoZe ji pridavali do vonavé lazné, dali ji i ndzev
(lavare=myt se). Prave oni si vSimli, ze fialova bylinka umi také 1écit.

Od té doby se pouzivapri bolestech hlavy, na problémy s travenim, pri koznich problémech. UZ nasi
praprapredci si vazili toho, zedokaze zlepSovat naladu, odhani tedy uzkosti a deprese. Vyuzivali i jeji
protizanétlivé a hmyz odpuzujici acinky.

Neni levandule jako levandule

Kromé mensi levandule 1ékatskése péstuje i mnoho dal$ich druhti. Levandule korunkatd, tzv. francouzska

Vv

na prezimovani. Lavandule lanata, tzv. “chlupatd” levandule, péstovana zejména ve Spanélsku, méa velka
kvétenstvi a je otuzila, idedlni na péstovani do nadob. Jen nesndsi premokreni. Levandule tuzkolista se
péstuje i ve variantach s jemné ruzovymi i bilymi kvéty.

Péstujeme levanduli



Rostlinku je mozné péstovat venku na zahradé i doma na balkéné - ve vSech pripadech vSakvyzaduje
pravidelnou mirnou zavlahu a teplo. Vypéstujeme ji ze seminek, kterd vysévame v inoru a breznu. Mnozi
se také hrizenim a rizkovanim. Na podzim nebo na jare je zddouci levanduli zastrihnout, pak se odméni
bohatou korunou plnou kvétu.

Ty jsi ma, levandulova

—

Susené kvitky levandule maji hojné vyuziti. I doma si muzeme vyrobit levandulova mydla a koupelové
soli, svicky, étericky olej. Susené kvitky muzeme pouzit napriklad k vyrobé vonavych sacku do
pradelniku a do skriné. Obleceni nejen provoni, ale také ochrani pred nevitanymi moly.

Krasné jsou dekorace z levandule. Skvéle vypada z levandulovych klasu uvity vénec, ktery se da
zavésit na dvere. Francouzi z nich dokonce pletou i ruzné kosiky.

A vibec se nebojte zapojit levanduli do vareni. Lahodny ¢aj a sirup pomahaji proti nejriznéjSim chorobam,
ale uplatnéni ma, vérte nevérte, i v sladké a slané kuchyni.

Vyzkousejte nase levandulové recepty:

Levandulova sul



Do neparfémované koupelové soli prisypeme dvé 1zice suSenych levandulovych kvétl a nechame ji 2 tydny
odstat. Sul bude nddherné provonéna éterickymi oleji amy si muzeme vecer uzivat aromaterapeutickou
relaxacni lazen, ktera nas uvolni a pripravi na spanek

Levandulovy caj



Je idealni na uklidnéni, dobry spanek a zazivaci problémy.

1-3 malé 1zi¢ky levandulovych kvétu zalijeme cca 2 dl vrouci vody. Nechdme 10 minut odstat a scedime.
Doporucend denni davka je 3 $alky denné.

Levandulovy olej



Je skvély pomocnik pri masazi bolavych nohou, hodi se do domacich repelentu i na potirani
hmyzich kousnuti, ozdravi pokozku hlavy, pridava se do domaci kosmetiky i do recepta na vareni.

Do uzaviratelné sklenice nasypeme zhruba do poloviny kvéty susené levandule a zalijeme kvalitnim
slunec¢nicovym, mandlovym ¢i konopnym olejem. Uzavienou sklenici ulozime na zhruba $est tydnd na temné
misto. Dvakrat tydné protrepeme. Nakonec smeés precedime pres Cisté platno a ulozime.

Levandulové susenky



2 hrnky hladké mouky, ¥ kostky mdsla, 1/3 hrnku mouckového cukru, 1,5 IZice susenych kvétu levandule, 1
citron, Spetka soli

Ze surovin vytvorime kompaktni tuhé tésto, které se nesmi drolit. Vytvarujeme kulicku, zabalime ji do igelitu
a nechame v chladu pul hodiny odlezet. Poté tésto vyvalime na pomouceném véle na placku a vykrajujeme
susenky o libovolném priaméru. SuSenky dame na plech vyloZeny pecicim papirem, potfeme vys$lehanym
bilkem, peCeme zhruba 15 minut v troubé predehraté na 180 °C. Hotové jsou, kdyz zruzovi.

Broskvovy sorbet s levanduli



6 zralych broskvi, 4 IZice medu, 1 IZi¢ka citronové stavy, 1 kdvovd IZi¢ka levandulovych kvétu

Jednu broskev odloZime stranou. Zbylé broskve vypeckujeme, sloupneme a rozkrajime na mensi kousky.
Déme do misky, kterou ulozime na 3-4 hodiny do mrazaku. Mrazené broskve zalijeme medem, pridame
citronovou stavu a rozmixujeme. Zbylou broskev rozkrojime, vynddme z ni pecku a nakrédjime na silné platky.
Sorbet nalijeme do poharku na zmrzlinu, posypeme levandulovymi kvéty a ozdobime platky broskve.

Kureci maso s merunkami a levanduli



16 ,palicek” z kurete, 10 merunek, 6 snitek levandule, 200 ml suchého bilého vina, 3 IZice bilého vinného
octa, 4 IZice medu, 3 IZice olivového oleje, cayensky pepr* a stil

Na péanev nalijeme 2 1Zice olivového oleje a postupné na ném vSechny kousky kurete opeceme ze vSech stran
dozlatova. Mezitim predehrejeme troubu na 190 °C. Do pekace nebo zapékaci misy naskladame kure,
prelijeme olejem z panve. Na panev nalijeme vino a varenim zredukujeme na polovinu. Priddme 1,5 1zice
octa a stejné mnozstvi medu. Promichdme a nalijeme na kute. Osolime a opeptime.

Merunky rozpulime, vypeckujeme, feznou stranu potieme olivovym olejem a rozlozime mezi kousky kutete.
Zbyly ocet a med rozmichdame v misce, kure s meruikami jim zakdpneme a posypeme levandulovymi kvéty.

Vlozime do trouby a pec¢eme zhruba 40 minut. Poddvame s bramborami nebo ryzi.

Poznamka: Misto pdnve a trouby mizeme péct kureci palicky s merurikami na grilu.



