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Vyrabime bylinkové oleje

Domaci bylinkovy olej se navic krasné vyjima na kuchynské policia v pékné lahvi muze poslouzit t
aké jako jedly darek.

Jeho vyroba neni slozitd. Stac¢i spravné zvolit olej, bylinky a predevsim dodrzet nékolik pravidel bezpe¢ného
skladovani.

Jaky olej vybrat?

Neexistuje jeden nejlepsi - zalezi hlavné na tom, k cemu chcete vysledny olej pouzivat.

Olivovy olej se hodi predevs$im do salati, na téstoviny, bruschettu, pizzu nebo k naméceni cerstvého chleba.
Jeho vlastni chut je vyraznéjsi, proto mu slusi hlavné stredomorské bylinky, napriklad rozmaryn, tymian
nebo oregano.

Slunecnicovy nebo repkovy olej maji neutralnéjsi chut, a nechaji tak vice vyniknout samotné bylinky a
koreni. Jsou proto dobrou volbou napriklad pro kopr, estragon, chilli nebo rizné smési.

Jednoduché pravidlo zni: ¢im vyrazné&jsi olej, tim vyraznéjsi bylinky k nému muzeme zvolit.

Které bylinky se do oleje hodi?



Fantazii se meze témeér nekladou. Vyborny je rozmaryn, tymian, oregano, majoranka, bazalka, Salvéj,
estragon, saturejka, kopr nebo petrzel.

A nemusime zustat pouze u bylinek. Chut lze doplnit chilli, pepfem, jalovcem, suSenym ¢esnekem nebo
napriklad suSenou citronovou ¢i pomerancovou klrou.

Mate-li rddi experimentovani, zkuste si vytvorit vlastni ,, podpisovou” smés.

Stredomorska: rozmaryn + tymian + oregano

Pikantni: chilli + suSeny Cesnek + Cerny pepr

K rybam: kopr + citronova kira + pepr

K masu: rozmaryn + Salvéj + pepr

Na pizzu: oregano + bazalka + chilli

Na pecenou zeleninu: tymian + rozmaryn + suseny cesnek

Tip: Poprvé pripravte radéji mensi mnozstvi. U bylinkovych oleju se rychle ukaze, jak intenzivni chut vam
vyhovuje, a pristé muzete pomér bylin snadno upravit.

Pozor na cerstvé bylinky

Tady je diilezité vyvratit jeden rozsifeny kuchyhsky mytus. Cerstvé bylinky nebo ¢esnek zalité olejem neni
vhodné nechéavat tydny stat pri pokojové teploté.

Bylinky obsahuji vodu a olej vytvari prostredi bez pristupu kysliku. Pri nespravném skladovani tak mohou
vzniknout podminky vhodné pro mnozeni bakterie Clostridium botulinum. Proto jsou pro domaéci bylinkové

koreni.

Chcete-li pouzit Cerstvé bylinky, pripravte si pouze malé mnozZstvi oleje, uchovavejte ho v lednici a
spotrebujte nejpozdéji do ¢tyr dnu. Pro delsi uchovani jej lze zamrazit.

Jednoduchy bylinkovy olej krok za krokem

Pro domaci olej urceny k delsimu skladovani pouzijeme susené bylinky.

1. Pripravime nadobu. Sklenénou lahev nebo sklenici dukladné umyjeme,
vydezinfikujeme a nechdme dokonale vyschnout. Voda v lahvi neni zaddouci. Na
samotnou pripravu je prakticka nadoba se SirSim hrdlem.

2. Pridame chut. Do nddoby nasypeme vybrané susené bylinky a koreni. Muzeme je
predem lehce promnout mezi prsty, aby se jejich vuné 1épe uvolnila.

3. Zalijeme olejem. Jednou z doporucovanych bezpecnych domacich metod je zahrat
olej priblizné na 82 °C a horkym olejem prelit suSené ingredience.

4. Nechame rozvinout chut. Po vychladnuti olej ochutndme a podle pozadované
intenzity jej mizeme nechat s bylinkami dal odlezet.

5. Precedime. Hotovy olej muzeme prefiltrovat pres jemné sitko nebo platynko a



prelit do Cisté suché lahve.

6. Oznacime datum. Na lahev napiste, kdy jste olej pripravili. Je to jednoduchy trik,
diky kterému nemusite za nékolik tydnu premyslet, jak dlouho uz stoji ve spizi. U
oleju pripravenych ze su$enych ingredienci se doporucuje skladovéani na chladném
a tmavém misté a spotreba nejdéle do tri mésicu.

Svetlo oleji nesvedci
Mozné vypadaji rady pruhlednych lahvi¢ek s bylinkami na kuchynské lince nadherné, ale pro samotny olej to
neni nejlepsi misto.

Svétlo a teplo urychluji zhorSovani jeho kvality. Bylinkovy olej proto uchovavejte dobte uzavieny na
chladnéj$im a tmavém misté.

Praktické jsou mensi lahve - olej rychleji spotrebujete a zaroven je méné Casto otevirate.

Co vsechno s bylinkovym olejem?

Moznosti je mnohem vic nez jen zalivka na salét.

* Rozmarynovym olejem zakapnéte upecené brambory.

Bazalkovy pridejte na hotové Spagety s rajcaty.

Chilli olej dokaze probudit pizzu, lusténinovou polévku nebo grilované maso.
* Koprovy olej se hodi k rybam a varenym bramboram.

* Oreganovy vyuzijete na grilovany syr, rajcata nebo focacciu.

Par kapek muzete pridat také do hummusu, na krémovou polévku, pe¢enou zeleninu, mozzarellu nebo
burratu. A Uplné nejjednodussi varianta? Nalijte trochu kvalitniho bylinkového oleje na talitek, pridejte
Spetku soli a namacejte do néj Cerstvy chléb.

Bylinkovy olej je také skvélym pomocnikem pri marinovani masa. Jen nezapomente, Ze olej sdm maso
nezmék¢i - predevsim na néj prendsi vani a chut pouzitych bylin a koreni.

Maly trik: dokoncovaci olej

Bylinkovy olej nemusi byt jen surovinou pri vareni. Zkuste nékolik kapek pridat aztésné pred podavanim.

Na taliri vytvori vonavou tecku a chut bylinek vynikne mnohem vyraznéji. Skvéle to funguje na rajcatové
nebo dynové polévce, rizotu, téstovinach, grilované zeleniné nebo Cerstvém syru.

Bylinkovy olej jako darek



Domaci olej v hezké lahvi je krasny jedly darek. Pridejte ru¢né psanou etiketu s nazvem smeési, datem vyroby
a treba i doporucenim, k ¢emu olej pouzit.

Do hotového oleje uréeného k delsimu uchovéavéni ale nevkladejte ¢erstvou snitku bylinky jen kvuli
vzhledu. Efekt muzete vytvorit radéji etiketou, provazkem nebo snitkou privazanou zvenku k lahvi.

A pokud chcete sestavit malou ,olejovou degustaci”, naplinte nékolik mensich lahvi¢ek ruznymi variantami -
napriklad rozmarynovou, chilli a oreganovou.

Vyzkousejte nase recepty:

Listovy salat s bazalkovym olejem

Natrhejte listovy salat, pridejte nakrajend rajcata, okurku a kostky balkanského syra nebo fety. Zakapnéte
bazalkovym olejem a trochou vinného octa. Osolte podle potreby, lehce promichejte a ihned podavejte.

Grilovany hermelin s bylinkovym olejem

Hermelin potrete oreganovym nebo rozmarynovym olejem, pridejte trochu cesneku, sladké Ci uzené papriky
a zabalte do alobalu. Grilujte priblizné 10 minut.

Stejnym olejem potrete platky bagety a kréatce je opecte na grilu. Kfupava bageta nasakla vuni bylinek je k
rozpecenému syru témeér navykova.

Kotlety s rozmarynem a citronem

Kotlety potrete rozmarynovym nebo Salvéjovym olejem, pridejte Cesnek, pepr a nékolik platku citronu.
Nechte marinovat v uzaviené nadobé v lednici. Pred grilovanim citron odstrante a maso opecte z obou stran.
Osolte az podle chuti po grilovani.

A jedna rada na zavér

Nemusite pripravovat litry oleje. Pravé naopak - malé lahvicky a castéjsi obménovani chuti jsou
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Z obycCejné lahve oleje tak mlze vzniknout zdsoba nejraznéjsich chuti, které mate pri vareni vzdy po ruce.



