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Bazalka: vonava hvézda kuchyne

Bazalka patri mezi bylinky, které si vétSina z nas spoji hlavné s létem, rajcaty a domacim pestem. Tato
vonava rostlina s obsahem cennych latek ma své pevné misto v moderni kuchyni.

Bylinka, ktera neomrzi

Bazalka prava (Ocimum basilicum) patii mezi nejoblibenéjsi aromatické bylinky vubec. Je cenéna pro svou
svézi vuni, jemné korenitou chut a siroké vyuziti v kuchyni. Existuje navic vice odrud, které se 1isi
barvou, vini i intenzitou chuti — od klasické zelené az po tmavsi ¢i jemné citronové varianty. Vyborné se
hodi jak do zdhont, tak do nddob na parapet nebo balkon.

Nejvetsi sila bazalky? Jednoznacné kuchyne

Kde bazalka opravdu zari bez debat, je kuchyné. Skvéle si rozumi s rajcaty, mozzarellou, téstovinami,
pecenou zeleninou i domacimi pomazankami. Vyborna je také v bylinkovém masle, salatech nebo
jako finalni tecka na polévkach a omackach. Nejlépe chutnd Cerstva, pridand az nakonec, aby si
uchovala co nejvic viiné. Pravé v tom je jeji kouzlo i dnes — nesnazi se byt zadzrakem, ale déla obycejné jidlo
mnohem vonavéjsi a zajimaveéjsi.

Jak ji péstovat?



Na péstovani neni bazalka slozita, ale ma své naroky. Potrebuje teplo, dostatek svétla a nesnasi
chlad. Doporucuje se péstovat ji v teplém, chranéném prostredi a pravidelné zastipovat vrcholky, aby
rostlina zUstala husta a dobre obrazela. Jakmile za¢ne kvést, byvaji listy méné jemné a rostlina ztraci ¢ast
své kuchymnské kvality, proto se kvéty vyplati odstranovat. Bazalka prospiva v nddobdch i na slunném
parapetu, a prave proto patri mezi nejoblibenéjsi bylinky pro domaci péstovani.

Kdy ji vysévat a sklizet

Bazalka se bézné vyséva od ledna do zacatku dubna pod sklo nebo doma v teple. Ven ji davame az
tehdy, kdyz uz nehrozi chladné noci. Sklizet je nejlepsi prabézné, po jednotlivych vrcholcich, protoze
praveé to rostlinu podpori v dal$im rastu. Mladé listy byvaji nejjemné;jsi a nejvonaveéjsi.

Bazalkovy caj

Bazalkovy Caj si muzete doprat klidné i dnes. Priprava je jednoduché: 1 1zicku suSené nebo 1 az 2 1zicky
Cerstvé bazalky zalijte asi 250 ml horké vody a nechte nékolik minut louhovat pod poklickou. Vysledkem je
vonavy napoj, ktery se hodi ve chvili, kdy se chcete zahrat a zpomalit.

Kdy je lepsi opatrnost?

Jako bézna soucast jidelnicku je bazalka obecné povazovana za obvyklou potravinu. Opatrnéjsi je ale
vhodné byt u koncentrovanych forem, zejména u esencialnich oleju a vyssich , 1é¢ebnych” davek v
téhotenstvi. Prehledové odborné zdroje uvadéji bazalku mezi bylinami, u nichz je v t€hotenstvi vhodna
zvySena opatrnost, zvlast pokud nejde jen o malé kulinarni mnozstvi.

Nas tip pro domaci zakoreneéni bazalky:

Ustrihnéte nékolik péknych vrcholki, spodni listky odstraite a stonky dejte do sklenicky s vodou.
Postavte ji na svétlé misto, ale ne na ostré poledni slunce, a vodu pravidelné ménte. Jakmile pusti korinky,
presadte ji do kvétinace se zeminou a dal pravidelné zastipujte, aby krdsné obrazela.



