INFORMACINE MEDZIAGA VEIKLAI ,,SEKLIO PRIESKONINIU ZOLELIU PAIESKA*

Bazilikai

Sis itin kvapnus prieskoninis augalas yra kilgs i§ tropiniy Azijos ir Europos vietoviy. Baziliky
bina keliy spalvy, jvairiy aromaty (cinamo, anyziy, gvazdikéliy ir kt.). Tai vienas
mégstamiausiy VidurZzemio juros virtuvés prieskoniy. Intensyvus baziliko aromatas
naudingas dar ir tuo, kad atbaido amarus bei uodus. Bazilikai — vienmec¢iai augalai. Taigi ilgai
ju draugija nesidziaugsite. Su kokiais patickalais labiausiai dera bazilikai? Klasikinis derinys
— mocarela, pomidorai ir §viezi baziliky lapeliai. Siuo prieskoniu mégstama gardinti ir jvairias
salotas, brusketas, picas, sriubas, darzoviy troskinius, makarony, vitienos ar zuvies
patiekalus. Tik turékite galvoje: supjaustyti Svieziy baziliky lapeliai greitai suglemba ir
patamséja, tad jais gardinti patartina prie§ patiekiant j stalg. Ir geriau lapelius ne pjaustyti, o
pléSyti rankomis.

Ciobreliai

Labiausiai paplites ir daugiausia virtuvéje vartojamas paprastasis Giobrelis. Ciobrelis — gana
nereiklus daugiametis augalas, puikiai vesi ne tik pievose, gélynuose, bet ir vazonéliuose.
Lietuvoje Ciobrelj dazniau vartoja gydomaisiais tikslais (pavyzdziui, nuo kosulio), bet kai
kuriy Saliy gyventojai, tarkim, pranciizai, be Sios zolelés nejsivaizduoja savo virtuveés.
Ciobrelio $akeliy galite déti j sriubas, gardinti padaZus, jis puikiai dera su mésos ir
paukstienos patiekalais, taip pat su aviena ir laukiniy Zvériy mésa. Geras pagardas ir
marinuojant pomidorus, agurkus — suteikia pikantisko skonio. Beje, atsiskleisti ¢iobrelio
aromatui reikia laiko, todél | patiekalg jo, skirtingai nei daugelio kity zoleliy, geriausiai déti
tik pradedant kepti, virti ar troskinti. Ir dar vienas dalykas: nepiktnaudziaukite Ciobreliais.
Pernelyg daZnai ir nemazais kiekiais vartojami, jie gali pakenkti organizmui.

Petrazolés

Sis prieskoninis augalas yra iplites ir populiarus kone viso pasaulio virtuvése. Nelepus,
vasarg gerai auga darzuose. Jei norite Svieziy petrazoliy lapeliy turéti ir Ziema, galite vasarg
lauke uzaugintas persodinti j vazong ir jos toliau smagiai zaliuos. Pas mus petrazolés nuo seno
gars¢ja kaip augalas, tinkamas patiekalams puosti. Bet tai toli grazu ne vienintelis jo
pranasumas. Petrazolés — nepaprastai naudingi ir universaliis prieskoniai. Dera beveik visuose
patiekaluose: Zuvies, jliry gérybiy, mésos, paukstienos, tinka salotoms, sriuboms, virtinukams,
blynams, padazams paskaninti. Labai gardus ir sveikas sviestas su petrazolémis. | patiekalus
smulkinty petrazoliy geriausiai déti tik baigiant ruoSti. Antraip pakis jy spalva ir aromatas.

Krapai

Krapai yra mylima mamy¢iy ir mociuciy prieskonine Zolelé, kuri auginama darze. Krapai turi
aromatiniy, skonio savybiy, taip pat pasiZzymi nauda sveikatai. Krapai plecia kraujagysles,
mazina kraujospudj, gerina Sirdies veiklg ir stiprina organizmo imuning sistemg. Krapai
puikiai tinka jvairiose darZoviy salotose, jie puikiai dera mésos ir Zuvies patiekaluose,
nekalbant apie SaltibarScius ir kitas Saltas sriubas.



Rozmarinai

Kvapusis rozmarinas kiles i§ Vidurzemio pajirio krasty. Tenyksté virtuvé be Sio prieskonio
nejsivaizduojama. Rozmaring verta auginti vien jau dél to, kad Svieziais jo lapeliais galima
mégautis iStisus metus. Ypac gerai dera su orkaitéje kepamais patiekalais: bulvémis,
molitigais, picomis, siiriais sausainukais, balta namine duona. Skrudintos rozmariny Sakelés
gardzios ir graziai atrodo patiektos su mésos patiekalais, ypac ériena. Tik nepadauginkite!

Raudonéliai

Kai kurie juokauja, kad raudonéliai yra picos skonio. Ir tas juokelis neatsitiktinis. Tikra
italiSka pica be raudoné¢liy netekty savo aromato. Tiesa, Sviezi raudonéliai kiek maziau
aromatingi nei dziovinti, bet dél puikiy savybiy virtuvéje jie labai mégstami ir pageidautini.
Sviezi raudonéliai gana §velnaus skonio, dél to jais galima gardinti padius jvairiausius
patiekalus: salotas, mésos, bulviy, anksStiniy darzoviy, jiiros gérybiy valgius, jvairius padazus,
sriubas. Labai tinka jy jberti marinuojant ar rauginant agurkus.



