Zelisca, ki jih uporabljamo v kuhinji
za izboljSanje jedi, imenujemo tudi
zac¢imbnice oz. diSaunice. Zelisca
so ljudje od nekdaj uporabljali za
izboljSanje jedi, obenem pa so si
z zdravilnimi mocmi le-teh lajsali
Stevilne tezave. TisocCletja so bila
zeliSca nepogresljiva v usakdanu
ljudi, danes pa se nam zdi, kot
bi njihovo uporabo ponouno
odkrivali.

SVEZE ZACIMBNICE NA
KUHINJSKEM PULTU

Priprava hrane ni le nuja, je tudi zelo priljubljen
nacin prezivljanja ¢asa. Pomemben del pri izboljsavi
in razvijanju novih jedi so zagotovo zacimbnice, ki
jih lahko gojimo kar v svoji kuhinji. V lon¢kih lahko
vzgajamo baziliko, timijan, majaronin Stevilne druge,
ki jih uporabimo kar sveze.
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KAKO SHRANITI ZACIMBNICE?

Zelisca je mogoce uzivati sveza, iz njih pa lahko pripravimo
tudi razlicne shranke. Pri shranjevanju se potrudimo,
da ohranimo ¢im ve¢ arome in okusa. Poleg suSenja in
zamrzovanja poznamo namrec $e Stevilne druge nacine
shranjevanja.

Zacimbnice (npr. bazilika, majaron, cesen, ...) lahko dodamo
za nekaj tednou v olje, precedimo in tako izdelamo cudovito
aromaticno olje. Odlicen je tudi zelis¢ni kis, za katerega
potrebujemo poljubno vrsto kisa, v katerega namocimo
poljubno zeliS¢e. Suha so nepogresljiva za pripravo
zelis¢nih soli, ki jih prilagajamo svojemu okusu in jedem.

Pripravimo si lahko zeliS¢no pasto (pesto) z dodatkom olja,
soli in drugih poljubnih sestavin (npr. sir, orescki). Pesto
je lahko dodamo k jedem, uporaben pa je tudi za pripravo
namaza. Le-te si lahko pripravimo iz masla, skute, stroc¢nic,
ki jim dodamo zelisca.

Vse bolj so priljubljeni zeliS¢ni sirupi za pripravo osvezilnih
napitkov. Zelis¢a pa lahko z dodatkom sladkorja namocimo
v domace zganje in si pripravimo likerje.

Pri namakanju zelis¢ v razlicne medije upoStevajmo cas
namakanja, ki je obicajno tri do stiri tedne.
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