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Bylinky za oknem i v zimeé

KTERE TO JSOU?

Pazitka, petrzelka, bazalka, tymian, rozmaryn, libecek, dobromysl, salvéj, medunka, mata,
levandule nebo tieba saturejka.

PRVNI KROK: SETI

* Vhodny kvétinac¢ by mél byt spiSe hlinény nez plastovy. Rostlinky potrebuji
dostatek prostoru pro korenovy systém, avsak prilis velky objem je zase zbytecny.

®* Na dno dame hlinéné strepy, ulomky cihel nebo kaminky a hruby stérk.

* Priddmezeminu smichanou s kompostem a piskem, i do zakoupeného
substratu pripraveného specialné pro bylinky zamichdme trochu agroperlitu,
hrubého pisku ¢i jemného stérku. Pocitame s dvoucentimetrovym volnym
prostorem pod hornim okrajem kvétinace.

* Na povrch zeminy rozprostreme 8 az 10 seminek, nejlépe do kruhu. Lehce
primackneme a zasypeme cca 1 cm vysokou vrstvou zeminy.

* Povrch pudy pravidelné rosime. Pozor, trva delsi dobu, nez seminka vzejdou.
Pokud vykouknou a povyrostou vSechna, rozesadime je rovhomérné po kvétinaci



nebo vyjednotime.

DRUHY KROK: UMISTENI A ZAL.EVANI

* Bylinkam péstovanym v zimé za oknem sveédci teplota od 15 do 20 °C. Déla jim
dobre 4 az 5 hodin primého slune¢niho svitu denné. Postavime je proto na
nejsveétlejsi okno v byté, nejlépe umisténé na jih, vychod nebo zapad. Nesveédci
jim velké kolisani teplot a privan, proto bychom na né neméli nadlouho otevirat
okno.

* Byliny zalévame az tehdy, kdyz je povrch substratu suchy. Radéji méné casto
a vice. Prebyte¢nou vodu nikdy nenechavame stat v misce. Premokreni vede k
hnilobé korent a muze zpusobit uhynuti. Vyhodné jsou proto samozavlazovaci
kvétindce nebo truhliky.

* Rostlinky bychom samozrejmé méli prihnojovat. Staci jim polovi¢ni davka, kterou
bézné hnojime pokojové kvétiny.

* Sklizime, az kdyz vyrostou do vysky alespon 5 centimetru. Nejlépe je nuzkami
opatrné odstrihnout pouze vrcholky vyhonu. Vyjimkou jsou petrzelka a pazitka, z
nichz sbirdme nat v celé délce.

JDE TO I JINAK

Listky petrzelky a pazitky si na zimu nejsnadnéji zajistime tak, Ze vyryjeme cast trsu ze zahonu,
sestrihneme a zasadime do kvétinace. Obdobné to mizeme udélat i s malym bulvovym celerem. Brzy
vyrasi znovu.

Jind moznost je vyuziti odrezku horni casti petrzele a celeru (jak bulvového, tak natového). Vlozime ho
do misky s vodou, nechame na svétle a za par dnti nam z néj za¢ne rasit nat nova.Vodu pravidelné
vyménujeme.

RERICHA JE FENOMEN

Vypéstovat si doma rerichu muze kazdy, dokonce k tomu nepotrebuje kvétinac¢. Zcela postaci obycejna
vata, kterou rozprostreme na talir nebo tacek, poradné navlh¢ime a umistime na okenni parapet s
dostatkem svétla. Na vatu pak rovnomérné nasypeme seminka a kazdy den rosime vodou tak, aby vata
zustala vydatné provlhéena. Sklizet miZeme uz za tyden.

BYLINKY Z OBCHODU



Bylinky v kvétinac¢ich nabizené v potravinovych obchodech jsou urcené k primé spotrebé, nikoli k
dalsimu peéstovani. Péstuji se ve sklenicich tak, Ze v nddobé roste casto nékolik desitek rostlinek. Uchovat
je doma byvéa problém. Semenacky nejsou dostatecné pevné a otuzilé, aby vydrzely podminky bytu.

Na bazalku ale muzeme vyzrat: z rostliny zakoupené v obchodé si ustipneme malé stonky i s listy a
umistime je do sklenice s vodou. Bazalka brzy pusti koreny, a kdyz ji pak zasadime, vypéstujeme si nové,
odolnéjsi rostliny.

VYZKOUSE]JTE NASE BYLINKOVE RECEPTY:

DOBROTY Z BYLINEK ROZHUDA

x 250 g mékkého tvarohu x 75 g mdsla x sul x 1 IZi¢ka drceného kminu x 1 IZi¢ka mleté sladké papriky X
2-3 Izice mléka nebo smetany na vareni X % cibule nakrdjend nadrobno x tmavy chléb x hrst nakrdjené
pazitky

Tvaroh rozmichdme se zméklym maslem, soli a korenim dohladka. Zjemnime mlékem ¢i smetanou,
vmichame cibuli. Pomazankou natreme platek chleba, posypeme pazitkou.

PESTO

X 6 IZic olivového oleje x 1 strouzek ¢esneku x 50 g listii bazalky (nebo rerichy ¢i petrzelky) x 25 g
parmazdnu (nebo jiného syru tohoto typu) x 1 IZice piniovych oriski x stil

Do mixéru ddme bylinky, olej, cesnek, trochu soli a oriSky, mixujeme, az vznikne pyré. Pak smés prendame
do misy, kde ji smichdme se strouhanym parmazdnem. Jakmile je pesto hotové, naplnime ho do
uzaviratelnych sklenic. V lednici vydrzi dlouho. Podava se zejména zamichané do téstovin, ale hodi se i do
salatu, lasagni, mizeme jim naplnit jarni zavitky, Sneky z listového tésta apod.

SALAT TABOULEH

X 100 g bulguru X citronovd kiira x 1 mensi saldtovd okurka x 4 tvrdd rajéata x 1 mensi ¢ervend cibule
nasekand najemno X 6 jarnich cibulek nakrdjenych nadrobno X hrst petrzelky x hrst mdty x 1 IZicka
mletého rimského kminu x Spetka mletého pepre x spetka mletého koriandru x 130 ml extra panenského
olivového oleje x 2 IZice citronové stavy x Spetka soli

Bulgur uvarime podle ndvodu. Okurku a rajcata zbavime seminek a nakrajime nadrobno. Poté vlozime do
misy, pridéame cibuli, bylinky, citronovou klru, koreni, stl, uvareny a vychlazeny bulgur, zalijeme olejem a
citronovou $tavou. Nechame alespon hodinu odlezet v chladu.



