basilicum

Gebruik in de keuken.

In tomatengerechten is Basilicum een lekkernij, denken wij hier vooral aan tomatensaus, spaghetti, pizza en ook fijngesnipperd in onze tomatensla. In soepen geeft dit keukenkruid net dat ietsje meer smaak o.a. in venkelroomsoep , waar men na het pureren van de gekookte knolvenkel fijngesnipperde blaadjes Basilicum en een scheutje droge sherry toevoegt is dit kruid subliem -ook een weinig fijngesnipperde venkelblaadjes geven de soep kleur en smaak, deze soep smaakt vooral heerlijk in de zomer, zelfs koud opgediend (een scheutje room is toe te voegen naar smaak).
Kaas met toevoeging van Basilicum (feta, platte kaas, verse kaas) is overheerlijk. Verder is het gebruik van het “Koningskruid” (zoals de Grieken Basilicum noemen) in koekjes, kroketten, meelspijzen, in kruidenazijn een aan te raden smaakmaker.

Geneeskrachtige eigenschappen.

Zoals de meeste keukenkruiden heeft ook Basilicum geneeskrachtige eigenschappen. Het werkt opwekkend, krampwerend, hoestdempend. Is heilzaam voor onze spijsvertering en is ontstekingsremmend, zowel is verse vorm als gebruikt in thee.

citroenmelisse

Gebruik in de keuken

De bladeren worden vers geplukt, niet gekneusd ze zijn op hun best juist aan het begin van de bloei. Dan is het aroma optimaal zowel voor onmiddellijk gebruik maar ook om ze te drogen of om op azijn te steken.
De bladeren, vers gehakt, worden gebruikt in visgerechten (paling in het groen, …) , soepen , sauzen , omelet maar ook voor fruitsalades en bowls.
Ook bij de inmaak van haring, paling en rog kan men wat citroenmelisse toevoegen. 
Het vormt ook de basis voor vele likeuren, zoals “Chartreuse” en “Eau de Carmes”. Ook als aftreksel in thee is citroenmelisse aangenaam.

Geneeskrachtige eigenschappen

Citroenmelisse is een prima hulpmiddel bij allerlei vervelende kwaaltjes. Stimulerend in kleine en kalmerend in grotere hoeveelheden. Enkele druppels “Eau de Carmes” op een klontje suiker kan hoofdpijn, buikkrampen of een moeilijke spijsvertering verlichten. Bij aromatherapie kan men het kruid aanwenden als hulpmiddel bij depressies, slapeloosheid en hartkloppingen. Vers blad toevoegen aan het badwater werkt ontspannend en kalmerend. Een kopje verse thee voor het slapengaan werkt ontspannend en komt onze nachtrust ten goede.

rozemarijn

Gebruik in de keuken

In de Mediterrane keuken is rozemarijn een hoofdrolspeler. Het wordt er vooral gebruikt om marinades, barbecues, soepen , bruine sausen en stoofschotels het aparte Provençaalse smaakje te geven. Vooral gegrild vlees (lam–, varkensvlees en wild) soepen smeken om rozemarijn. Ratatouille, tomaten- en auberginegerechten, maar ook in minder voor de hand liggende zoete gerechten zoals: jam en gebakjes houden veel van dit kruid.

Geneeskrachtige eigenschappen

Rozemarijn kan helpen bij griep– en longaandoeningen (kan van pas komen bij de griepepidemie die ons land teistert!). Ook bij bloedarmoede, galblaasontsteking en kramp is Rozemarijn de redder in nood. Thee drinken van Rozemarijn kan helpen bij stress, migraine en depressie. Een uitstekend geneesmiddel bij een te lage bloeddruk, maar opgelet: niet aangewezen bij personen die een hoge bloeddruk hebben. Rozemarijn is het hoofdbestanddeel van het bekende “Hongaars water” dat indertijd (14 de eeuw) door de Koningin van Hongarije gebruikt werd als wondermiddel tegen ouderdomsverschijnselen (het recept werd haar aangereikt door monniken – damesbladen bestonden toen nog niet - en werkte uitermate efficiënt) dat het daarna verder geprofileerd werd als ‘de verjongingskuur’ bij uitstek.

Opdracht:

Maak volgende koppen:

Voor de kruidennamen:

Ieder nieuw kruid moet bovenaan op een nieuw blad komen.

Lettergrootte 16 , onderlijnd, gecentreerd en klein kapitaal.

Na de kruidennamen volgt een tussenruimte van 1cm.

Voor de keukenomschrijving:

lettergrootte 10, links uitgelijnd en rechtse alinea-insprong van 4 cm.
Na deze alinea volgt een tussenruimte van 1cm.

Voor de geneeskrachtige omschrijving:
lettergrootte 10, rechts uitgelijnd en cursief.

Linkse alinea-insprong van 6 cm,

Na deze alinea volgt een tussenruimte van 1cm.
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Gebruik in de keuken.

In tomatengerechtenis Basilicum een lekicemj, deriken wij hier vooral aan tomatensaus,
Spaghetti, pizza en ook fijngesnipperd in onze tomatensla. In soepen geeft dit keukenkruid
net datietsje meer smaak 0.a.in venkelroomsoep , waar men na het pureren van de
‘sekookte knolvenke! fijngesnipperd blaadjes Basilicum en cen schewje droge sherry
foevoegtis dit knuid subliem -ook een weinig fjngesnipperde venkelblaadjes geven de soep
Kleur en smaak, deze soep smaakt vooral heerll in de zomer, zelfs koud opgediend (een
scheutie room is toe te voegen naar smaak)

Kaasmet toevoeging van Basilicum (feta, platte kaas, verse kaas) is overheerljk. Verderis
het gebruik van het “Koningskruid” (zoals de Grieken Basificum noemen) in koekes,
kroketten, meelspijzen, in kruidenaziin cen aan te raden smaakmalker.

Genseskrachtige eigenschappen.

Zoals de meeste kewkenkruiden heaft ook Basilicum genseskrachtige
sigenschappen. Het werkt opwekiend krampwerend, hosstlempend. Is
heilzaam voor onze spisvertering en s ontstdkingsremmend, zowel is verse
orm als gebruilt n thes.




