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Pazitka podporuje traveni

Pazitka je pribuzna Cesneku a cibule a jeji latinsky nazev zniAllium schoenoprasum. Patri mezi nejstarsi
péstované bylinky v Evropé a drive se pouZzivala nejen v kuchyni, ale i v lidovém 1écitelstvi.

Proc je pazitka tak zdrava?

Pazitka obsahuje vitamin C, vitaminy skupiny B, vapnik, zelezo, horcik i fosfor. Diky éterickym
olejum podporuje traveni a povzbuzuje chut k jidlu. Tradi¢né se ji pripisuji také mirné protizanétlivé
ucinky.

Podobné jako cesnek Ci cibule patti pazitka mezi rostliny s obsahem sirnych latek, které dodavaji typickou
chut a aroma. Tyto latky mohou prospivat stfevni mikroflére a podporit spravnou ¢innost zaludku.

Velkou vyhodou pazitky je také to, Ze je lehka, svézi a hodi se i do odlehceného jidelnicku. Skvéle doplni
jarni pokrmy, pomazanky nebo zeleninové polévky.

Jak pazitku pouzivat v kuchyni?

Pazitka nejlépe chutna cCerstva. Pri dlouhém vareni totiz ztraci vyraznou chut i ¢ast cennych latek. Proto
ji do teplych jidel pridavame az aplné nakonec.

Vyborné se hodi:

* do pomazanek z tvarohu nebo cottage syru,



na chleba s maslem,

* do michanych vajec,

® na varené Ci Stouchané brambory,
* do jogurtovych dipu a zalivek,

* do polévek,

* k rybam i grilovanému masu,

* do téstovin nebo rizota.

Velmi oblibené je také pazitkové maslo. Sta¢i zméklé mdslo promichat s nasekanou pazitkou, spetkou soli a
par kapkami citronu. Hodi se ke grilovanému masu, pecenym brambordm i cerstvému pecivu.

Tipy a triky s pazitkou

* Strihejte ji nuzkami. Misto krajeni nozem zkuste pazitku strihat kuchynskymi
nuzkami. Zachova si vice $tavy i aroma a prace je mnohem rychlejsi.

*® Jak mit pazitku stdle cerstvou? Pokud koupite vétsi svazek, dejte stonky do
sklenice s trochou vody a ulozte do lednice. Vydrzi ¢erstva nékolik dni.

® SuSeni neni idealni. Susena pazitka ztraci vyraznou c¢ast své chuti. Mnohem
lepSi je zamrazeni. Nasekanou pazitku muzete dat do sécku nebo treba do
tvoritek na led s trochou vody ¢i oleje.

* Vypéstujte si ji doma. Pazitka patri mezi nejméné ndroc¢né bylinky. Dari se ji v
kvétinaci za oknem i na balkoné. M4 rdda svétlo a pravidelnou zalivku, ale
nesnasi premokreni. Navic rychle obrustd, takze ji muzete strihat opakované témér
po cely rok.

* Vyzkousejte domaci pazitkové maslo. Smichejte zméklé maslo s nasekanou
pazitkou, spetkou soli a par kapkami citronu. Skvéle chutnd na cerstvém pecivu i
ke grilovanému masu.

* Kvéty pazitky jsou jedlé. Maji jemneé cibulovou chut a krasné ozdobi salaty,
pomazanky nebo oblozené chleby

A jesté jedna zajimavost - ¢im Castéji pazitku strihate, tim hustéji vétSinou roste. Takze pravidelné pouzivani
v kuchyni ji vlastné prospiva.



