
BYLINKOVÃ• SÅ®L PODLE FLO
ÃšterÃ½, 10 listopad 2015

MÅ¯Å¾ete ji pouÅ¾ít místo soli na jakékoli maso, zeleninu, brambory, dokonce i na popcorn nebo na chléb s máslem.
PÅ™íprava je velmi jednoduchá: nasekáte bylinky (mÅ¯Å¾ete k nim pÅ™idat i Ä•esnek) noÅ¾em nebo v kuchyÅˆském robotu,
rozloÅ¾íte je na papír na peÄ•ení a necháte proschnout. Na bylinkovou sÅ¯l se hodí hlavnÄ› tymián, rozmarýn, majoránka,
oregano, &scaron;alvÄ›j, ale taky tÅ™eba levandule.

 

 

 

 

 Na jednu skleniÄ•ku:     100 g hrubé moÅ™ské soli, nejodidované, nebo 125 g kosher soli (vysvÄ›tlení rozdílu mezi   tÄ›mito
druhy solí najdete v minulém Ä•lánku o solení)  2 velké hrsti Ä•erstvých bylinek, 3 - 4 strouÅ¾ky Ä•esneku (nemusí být)     

           Oloupejte Ä•esnek a nasekejte ho noÅ¾em nahrubo. PÅ™idejte lÅ¾iÄ•ku soli a pokraÄ•ujte v sekání noÅ¾em, aÅ¾ se Ä•esnek se solí
dobÅ™e spojí. MÅ¯Å¾ete to klidnÄ› udÄ›lat v kuchyÅˆském robotu se sekacím nástavcem. Bylinky po Ä•ástech nasekejte noÅ¾em
velmi letmo nahrubo. PÅ™idejte  je k Ä•esnekové soli, posypte dal&scaron;ími dvÄ›ma vrchovatými lÅ¾iÄ•kami soli a dál sekejte
noÅ¾em nebo v robotu, aÅ¾ se obojí spojí a promísí.          Vmíchejte zbytek soli a rozloÅ¾te tuhle bylinkovou smÄ›s na peÄ•icí papír.
PoloÅ¾te ho nÄ›kam na suché místo, ideálnÄ› tam, kde se trochu hýbe vzduch. Nech nÄ›kolik dní proschnout. SÅ¯l bylinky
zakonzervuje a vysu&scaron;í, ale nechá jim krásné aroma. Bylinkovou sÅ¯l zavÅ™ete do skleniÄ•ek a pouÅ¾ívejte do vaÅ™ení.
Taky dobÅ™e poslouÅ¾í jako krásný a voÅˆavý jedlý dárek.     
 MÄ›jte se krásnÄ› a je&scaron;tÄ› jednou: solení zdar,  FLORENTÝNA  

 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 04:20


