b UCHOVA
y ﬁg‘- CHUT a AROMA

Sje ZAVIRA

Tato bylinka s ostrejSou chutou i vénou, pripominajuca gafor alebo
klin¢ek, ma povod v Stredomori. Dnes je tymian oblubenym korenim
predovsetkym v juznej a vychodnej Eurdpe. Vyrazna chut a arébma
tymianu vyniknu nielen pri priprave diviny, ryb, hydiny a mletého masa,
ale aj tradicnych omacok, plniek, pastét a bylinkovych masiel. V
zmesiach s oreganom a bazalkou sa pouZziva na pizzu a cestoviny.



Tip: Tymian je vefmi aromaticky, preto odporu¢ame pouzivat
maximalne tri Cajoveé lyzicky na 1 kg potravin.



