


Kuchnia ziolowych aromatow.

Ziota aromatyczne stanowia nieodzowny sktadnik
kuchni wszystkich regionow swiata.Znane sa w sztuce
kulinarnej starozytnego Egiptu,Chin,Arabii czy
Persji,ale nie mozna sobie wyobrazic ,ze nasi
stowianscy przodkowie ich nie uzywali.Swieze czy
suszone daja potrawa aromatu,wyrazistosci oraz
charakteru.Nalezy pamietac ,ze ziota to liscie roslin,a
przyprawy to suszone i mielone paki,korzenie,owoce
lub kora.Coraz czesciej zaczynamy uprawiac ziota w
naszych domowych ogréodkach.Mamy wtedy pewnosc
,2e beda sSwieze i niepryskane.Sadzimy je w
ceramicznych doniczkach z duzymi otworami w
dnie.Ziota lubia wilgotne i ciepte powietrze ( 16-21
stopni C ).Aby dostarczy¢ duzo wilgoci,doniczki nalezy
wstawi¢ do wypetmionych zwirem i regularnie
zwilzanych podstawek.Najlepszym miejscem do uprawy
w naszym domu jest okno.trzeba pamietac o statym
obracaniu doniczki aby dostarczy¢ jednakowej ilosci
promieni stonecznych.Powinno sie to robi¢ delikatnie i
najlepiej rano.aromat zawarty w listkach jest
najintensywniejszy tuz przed kwitnieniem.listki
mozemy uzywac zaraz po zerwaniu,jak réwniez suszy¢
w luZznych peczkas na zapas.

Szczypiorek-bogaty w witamine C i A,przewaznie
dodajemy go do jajek,past jajecznych,satatek,biatego
sera.

Koper ogrodowy-poprawia apetyt,uzywyma lisci i
nasion,dodawany jest do bialych seréow,owocow
morza,sosow musztardowych,lososia,ogérkéw jak
rowniez do ugotowanych ziemniakow.

Melisa-dziata uspakajajaco,jest dodawana do potraw z
jaj,omletow,zup,zapiekanek, koktajlé z bialym
winem,jest wspaniatym elementem dekoracyjnym do
ciast i deserdw.

Bazylia-dodajemy do salatek z pomidoréw.sosow do
spaghetti,ryb,grzybéw,potraw duszonych.

Rzezucha-dodajemy do satatek,kanapek,jajek,dekoracji
potraw,u nas wystepuje jako zwiastun wiosny stanowi
element dekoracyjny na stotach wielkanocnych.

Majeranek-najlepiej dodawé pod koniec
gotowania,pasuje do drobiu,dziczyzny,fasoli,sera
biatego.

Pietruszka-zrodto witamin i mineratéw,dodajemy do
satatek,potraw duszonych,zup,sera biatego.

Oregano-jest to odmiana majeranku,jest dodawany do
pizzy,potraw z pomidorami,satatek kartoflanych.

Lubczyk-dodajemu do zup,satatek,jak rowniez jest
wykorzystywany jako element dekoracyjny potraw.






