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Rozmaryn umi uklidnit i povzbudit
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Proc je rozmaryn lécivy?

Tato bylinka stimuluje krevni obéh a lehce zvysuje krevni tlak, zaroven ale uklidiuje nasi mysl,
odhani deprese, pocity uzkosti a uvoliiuje vnitrni napéti Pomaha od bolesti nervového puvodu,
jako jsou napriklad nékteré typy migrény. Je vhodnou bylinou pri nespavosti, najdeme ji v bylinnych
smésichpro uklidnéni a posileni nervu. Vytazky této byliny v olejich a maséaznich krémech nachdzeji svoje
uplatnéni pri lécbé revmatu.

Rozmaryn muzeme uzivat ve formé caje, samotny nebo jako soucast bylinné smési. Relaxa¢niho
ucinku docilime i aplikaci ve formé éterického oleje pri aromaterapii Pozor! Vnitniho uzivani této
bylinky a vdechovani jejich éterickych slozek ve velkém mnozstvi by se vSak mélyvyvarovat téhotné zeny
a lidé trpici vysokym krevnim tlakem.

Péstujeme rozmaryn

Do pokoje, na balkén, na zahradu i do kuchyné vnese rozmaryn atmosféru slunného stredomori.
(Latinsky nazev “ros maris” znamena “morska ruze”, nebot ve své domoviné divoce roste na skalnatych
morskych pobrezich.) A o podobnou atmosféru bychom se méli snazit i pri jeho péstovani.



Tato bylinka ma rada slunce a vapenité, velmi propustné pudy (radéji neutralni ¢i mirné zasadité).
Ideédlni je pro ni v 1été pobyt venku, na slunném, zavétrném stanovisti, v zimé pak odpocinek pri
teploté mezi 5 -15 °C.

Proto je lepsSi péstovat ji v nadobach, ve kterych vypada velmi pékné, a na zimu ji prestéhovat na
svétlé, ale bezmrazé misto. Paradu udéla celorocne i v byté, zada vsSak roseni. Je to trvalka, a abychom
rostlinu udrzeli hustou a ne prilis rozkosatélou, méli bychom ji pravidelné strihat. Snadno se rozmnozuje

vrcholovymi tizky.

Listky rozmarynu muzeme k okamzité spotrebé sklizet po cely rok, nejvétsi silu maji v obdobi
tésné pred kvétem. Tehdy je vhodné ostrihat nékolik vétvicek z rostliny, svazat do mensich kyticek a
zavésit k ususeni. Suché listky pak z drevnatych stonkt odrhneme a ulozime do dobre uzaviratelné nadoby.
Podrtime je nadrobno az tésné pred upotrebenim.

Vyuziti v kuchyni

Rozmaryn se hodi do celé rady jidel, tradi¢cné na maso a ryby, ale také do salatu, polévek, dresinku a
omacek. Jeho aroma je nezaménitelné pri vyrobé bylinnych octu a oleju, které se daji jak pridavat do
zeleninovych salatu, tak pouzivat k marinovani masa a zeleniny.

Rozmaryn je také dulezitou soucasti provensalského koreni Zajimavé je, ze grilované pokrmy ziskaji
aroma rozmarynu, kdyz mezi horké uhliky vhodime par jeho snitek

VyzkousSejte nase recepty s rozmarynem:

Recept najehnéci na rozmarynu naleznete ZDE

Recept na veprové raminko na ¢esneku a rozmarynu se nachazi ZDE
Recept na pecené sardinky s cesnekem a rozmarynem je ZDE
Recept na domaci bylinkovou sl je k nalezeni ZDE

Recept na ¢cesnekové kure mame ZDE

Recept namarinovana a grilovana veprova zebirka je ZDE

Recept na grilovana rajcatka na toastu najdete ZDE

Recept na francouzskou cibulacku s vinem se ukryva ZDE

Recept na kure na pivé mame ZDE

Recept na kralika na olivach se nachazi ZDE


https://www.coopclub.cz/jehneci-na-rozmarynu/2266
https://www.coopclub.cz/veprove-raminko-na-cesneku-a-rozmarynu/14124
https://www.coopclub.cz/pecene-sardinky-s-cesnekem-a-rozmarynem-2/16070
https://www.coopclub.cz/domaci-bylinkova-sul/14890
https://www.coopclub.cz/cesnekove-kure/2478
https://www.coopclub.cz/13997/13997
https://www.coopclub.cz/grilovana-rajcatka-na-toastu/4587
https://www.coopclub.cz/francouzska-cibulacka-s-vinem/18254
https://www.coopclub.cz/kure-na-pive/20003
https://www.coopclub.cz/kralik-na-olivach/21316

