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Vyrabime bylinkové oleje

Jak na to?

Pro pripravu ochuceného oleje pro studenou kuchyni nakladame cerstvé nebo susené bylinky do
kvalitniho slunec¢nicového oleje nebo zastudena lisovaného olivového oleje, vyborny je vsak i olej
dynovy nebo Inény. Pro vyrobu bylinkového oleje pro teplou kuchyni se hodi bézny kvalitni olej, nejlépe
slunecnicovy.

Pouzivaji se nejruznéjsi bylinky jako bazalka, oregano, Salvéj, estragon, koriandr, majoranka,
rozmaryn, saturejka, tymian, kopr, kerblik, petrzelka, nebo jejich razné kombinace. Muzeme
pridat také cesnek, cibuli, jalovec, citron, cely pepft, chilli papricky a dalsi koreni podle chuti.

......

lahve se Sirsim hrdlem.

2. Do nich vlozime bud cerstvé oplachnuté a osusené bylinky, nebo snitky
susenych bylin. Pokud chceme, aby olej 1épe prijal bylinné aroma, rozsekame celou
nat i s kvéty Cerstvych bylinek nerezovym nebo keramickym nozem, suché
rostlinky rozemneme.

3. Bylinky zalijeme olejem az po hrdlo lahve. Lahve pevné uzavieme a ulozime na
svéetlé a teplé misto, ale ne na slunce!

4. Bylinky v oleji nechame louhovat zhruba ctyri tydny. Pravidelné protrepavame.



5. Nakonec olej scedime, prelijeme do uzaviratelnych sklenic a ulozime v
chladu.

Rychlejsi zpusob je priprava zahrivanim. Do oleje pridame bylinky, prohiejeme a nechame den az tyden
louhovat. Poté scedime a prelijeme do sklenic.

Bylinkovy olej muZeme vénovat jako darek. V tom pripadé ho slijeme do lahve s tizkym hrdlem a patentnim
uzdvérem a nakonec do lahve vloZime snitku bylinky.

Vyzkousejte nase recepty:

Listovy salat s bazalkovym olejem

1 listovy saldt, 2 raj¢ata, 1 okurka, 100 g balkdnského syra nebo fety, 3 IZice bazalkového oleje, vinny ocet
posle chuti

Salat natrhame na kousky, rajcata a okurky nakrajime na platky, syr na kostky. Vlozime do misy, pokapeme
olejem a octem a promichdme. Nechdme hodinu vychladit.

Grilovany hermelin s bylinkovou bagetou

4 hermeliny, 4 IZice oreganového nebo jiného bylinkového oleje, 2 rozetrené strouzky cesneku se soli, 1
[Zicka cervené papriky, 4 ¢tverce alobalu 20x20 cm, bageta

Hermelin potreme olejem, ¢esnekem rozetrenym se soli a trochou ¢ervené papriky, vlozime do alobalu a
peclivé uzavieme. Dadme na cca 10 minut na gril.

Bagetu nakrdjime na platky a potreme téz bylinkovym olejem. Vlozime na gril tésné pred podavanim
hermelinu, aby byla kiupava.

Kotlety v bylinkovém oleji

4 kotlety bez kosti, 2 strouzky rozetreného ¢esneku, platky citronu, salvéjovy nebo rozmarynovy olej, stil,
pepr

Platky kotlet vlozime do uzaviratelné misky, potfeme cesnekem, bylinnym olejem a poklademe platky
citronu. Nechame pres noc lednicce. Druhy den sejmeme platky citronu a kotlety ogrilujeme. Nakonec
osolime a opeprime.



