Ako pouzivat bylinky pri vareni? :)

- Ak vyberate bylinky ku pokrmom, davajte pozor na to, aby sa ich chute vzajomne nepomiesali a aby ich
mnozstvo neprebilo chut a vdniu konkrétneho jedla. Cielom dochutenia bylinkami je pokrm ozvlastnit a pridat
mu cosi navyse.

- Bylinky v kuchyni pouzivame Cerstvé, suSené ¢i mrazené, v zavislosti od konkrétneho druhu a ro¢ného
obdobia.

- Susené bylinky je vhodné do jedla pridat na zaciatku ¢i v polovici varenia, aby sa latky z nich stihli vyldhovat.

- Cerstvé bylinky pridavajte a7 na zaver varenia, aby sa tepelnou Gpravou neznehodnotili G¢inné latky v nich
obsiahnuté. Pocas sezdny siahnite skor po Cerstvych bylinkach.

- Ak pouZijete pri vareni bylinky, sol'a dalSie dochucovadla davkujte opatrne. Rozhodne volte menSie mnozstva
ako pri vareni bez byliniek.

- Zvyknete dat odtrhnuté bylinky do pohara s vodou a mate ich po ruke na kuchynskej linke? Je to chyba,
pretoZe stonky byliniek za¢nu Coskoro vadnut a zahnivat. LepSie spravite, ak ich v mikroténovom vrecku
vlozite do chladnicky.

- SuSené bylinky skladujte v tmavych sklenenych dézach, aby neprisli o chut a aromu.

- Ak Cerstvé bylinky zmieSate s olejom, skvelo ladia s tepelne upravenym jedlom.

Zdroje
Prevzaté a upravené z:
* http://zena.pravda.sk/napady/clanok/401754-ako-pouzivat-bylinky-pri-vareni/.
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