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Libecek 1éCi mocové cesty

Libecek lékarsky pochazi z irdnu a k ndm se dostal v 9. stoleti. Je to statna vytrvala bylinas vicehlavym
oddenkem a rozvétvenou dutou lodyhou vysokouaz 2,4 metru. M4 siroké lesklé a velké zelené listy,
které se konzumuji nejCastéji.

Proc je libecek zdravy?

Libecek 1ékarsky obsahuje silice, trisloviny, organické kyseliny, vitaminy C a A, horciny a pryskyfici.
Libecek podporuje traveni, ¢cinnost jater i srdce. Libecek se pouziva nejen pri infekcich mocového
traktu (pri zanétu mocového méchyre a mocovych cest), ale pri ledvinovych a Zlu¢nikovych
kamenech. Déle pusobi proti nadymani, zastavuje rust baktérii a také pomaha pri menstruacnich
bolestech. Koupel z libecku se pouziva na Spatné se hojici se rany a pri plishovych koznich
onemocnénich.

Podobné jako celer a petrzel i libecek zvySuje vyluCovani kyseliny mocové, ¢imz pusobi v prevenci
revmatickych chorob ¢i onemocnéni dna. Pozor vSak na predavkovani, po némz muze dojit k bolestem
ledvin.

Libecek v nasi kuchyni

Listy libecku v syrovém stavu muzeme napriklad najemno nakrajet a posypat si s nim namazany chléb s
maslem. Pri vareni ndm pak libecek skvéle poslouzi jako ochucovadlo polévek, omacek, masa, gulase,
varenych brambor nebo bramborové kase. Kvili silnému aroma pridavame vzdy jen malé mnozstvi
libeckové naté



Semena libecku se pouzivaji jak k dochucovani jidla (napr. do salatii nebo na varené brambory)

tak na vyrobu bylinnych likéru ¢i parfémd.

Abychom méli doma stéle dostate¢nou zasobu libe¢ku, mtizeme posekany libec¢ek zamrazit nebo ususit
a pouzivat jej tak po cely rok. Susené listy skladujeme v tmavé nadobé, aby si zachovaly zelenou barvu.



