
â€žOBYÄŒEJNÃ•â€œ PAMPELIÅ KA â€“ 1.
ÃšterÃ½, 05 duben 2022

SniÅ¾uje krevnÃ­ tlak, krevnÃ­ cukr, cholesterol, prospÃ­vÃ¡ jak krevnÃ­mu obÄ›hu, tak i zlepÅ¡uje Ä•innost srdce. Podporuje takÃ©
trÃ¡venÃ­, pomÃ¡hÃ¡ regenerovat jÃ¡tra, Å¾luÄ•nÃ­k, slinivku, uklidÅˆuje Å¾aludek a trÃ¡vicÃ­ soustavu, Ä•istÃ­ a posiluje ledviny, lÃ©Ä•Ã­
moÄ•ovÃ© cesty, pomÃ¡hÃ¡ chrÃ¡nit pÅ™ed slÃ¡bnutÃ­m a Å™Ã­dnutÃ­m kostÃ­. Kdo mÃ¡ na zahradÄ› pampeliÅ¡ky, vÃ­, jak je sloÅ¾itÃ©
dostat je ven. TÅ™eba z trÃ¡vnÃ­ku. Ale pampeliÅ¡ka je rovnÄ›Å¾ shÅ¯ry seslanÃ½ poklad pro lidskÃ© zdravÃ­.









 



VÄ›dÄ›li to uÅ¾ staÅ™Ã­ Å˜ekovÃ©,

kteÅ™Ã­ z nÃ­ pÅ™ipravovali lÃ©k na celou Å™adu neduhÅ¯. PampeliÅ¡kou napÅ™Ã­klad

proÄ•iÅ¡Å¥ovali organizmus. Pro lÃ©Ä•ebnÃ© kÃºry se jim hodily listy a pÅ™edevÅ¡Ã­m

koÅ™en. NedÃ¡vnÃ½mi chemickÃ½mi rozbory v nich byla potvrzena pÅ™Ã­tomnost tÅ™Ã­slovin,

glykosidÅ¯, polycyklickÃ©ho alkoholu, silic, Ã©terickÃ©ho oleje, ale takÃ© vitaminÅ¯,

zejmÃ©na A, B, C a D, vedle toho betakaroten a minerÃ¡ly vÃ¡pnÃ­k, draslÃ­k, kÅ™emÃ­k

a Å¾elezo. 



Listy si mÅ¯Å¾ete natrhat od jara do podzimu (s pÅ™Ã­chodem podzimu ale jejich

chuÅ¥ovÃ¡ kvalita klesÃ¡), koÅ™en sbÃ­rejte v bÅ™eznu nebo dubnu, jeÅ¡tÄ› lÃ©pe v Å™Ã­jnu. Listy suÅ¡Ã­me v polostÃ­nu, koÅ™en v
suÅ¡iÄ•ce Ä•i troubÄ› do

40 Â°C nebo v polostÃ­nu. NesmÃ­ plesnivÄ›t. ObÄ› suÅ¡enÃ© drogy uchovÃ¡vÃ¡me v

uzavÅ™enÃ½ch temnÃ½ch nÃ¡dobÃ¡ch. 



LÃ©ta

jsem si z pampeliÅ¡ek dÄ›lala bÃ¡jeÄ•nÃ½ pampeliÅ¡kovÃ½ med. Jeho vÃ½hodou je, Å¾e je levnÃ½ a

doma ho zvlÃ¡dne pÅ™ipravit opravdu kaÅ¾dÃ½. Recept je velmi jednoduchÃ½, nejvÄ›tÅ¡Ã­

prÃ¡ci dÃ¡ natrhat potÅ™ebnÃ© mnoÅ¾stvÃ­ kvÄ›tÅ¯. Fakt ÃºÅ¾asnÄ› chutnÃ½, sladkÃ½, hodÃ­ se do

Ä•aje i na chleba s mÃ¡slem. NavÃ­c pomÃ¡hÃ¡ v boji s kaÅ¡lem a nachlazenÃ­m. KvÄ›ty pampeliÅ¡ek sbÃ­rejte nejlÃ©pe kolem
poledne, kdyÅ¾ jsou

nejvÃ­c rozvitÃ©, najdÄ›te si nÄ›jakou pÄ›knou louku dÃ¡l od silnice a

praÅ¡nÃ½ch cest, aby byly Ä•istÃ©. 



   




Recept na pampeliÅ¡kovÃ½ med 



Ingredience: 



2 l vody1,5 kg cukru

     krystal2 citronyÅ¡Å¥Ã¡va ze 2

     citronÅ¯400 kvÄ›tÅ¯

     pampeliÅ¡ek




Postup: 



1. Z

kvÄ›tÅ¯ pampeliÅ¡ek odstraÅˆte zbytky stonkÅ¯ a rozloÅ¾te je nÄ›kam na

plech vyloÅ¾enÃ½ peÄ•icÃ­m papÃ­rem nebo na suÅ¡icÃ­ sÃ­to, aby z nich vylezli vÅ¡ichni

brouÄ•ci. KvÄ›ty mÅ¯Å¾ete takÃ© oplÃ¡chnout pod studenou tekoucÃ­ vodou, ale

pÅ™ipravÃ­te se tak o drahocennÃ½ pyl, kterÃ©ho jsou pampeliÅ¡ky plnÃ©.



2.

Hmyzu zbavenÃ© kvÄ›ty pak nasypte do hrnce a zalijte vodou. PÅ™iveÄ•te k varu a

vaÅ™te asi pÅ¯l hodiny.



3. Pak

obsah hrnce pÅ™eceÄ•te a do zÃ­skanÃ©ho nÃ¡levu pÅ™idejte cukr, na koleÄ•ka nakrÃ¡jenÃ½ citron a Å¡Å¥Ã¡vu ze dvou citronÅ¯.
MÃ­sto pokrÃ¡jenÃ©ho citronu mÅ¯Å¾ete pouÅ¾Ã­t i

pomeranÄ• nebo klidnÄ› pÅ™idejte oboje. Ovoce by ale vÅ¾dy mÄ›lo bÃ½t chemicky
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neoÅ¡etÅ™enÃ©. Pokud ho nemÃ¡te k dispozici, alespoÅˆ citrusy dÅ¯kladnÄ› omyjte.   



4. Znovu

pÅ™iveÄ•te k varu a vaÅ™te za obÄ•asnÃ©ho mÃ­chÃ¡nÃ­ dalÅ¡Ã­ch 1,5 aÅ¾ 3 hodiny podle

toho, jak hustÃ½ vÃ½slednÃ½ sirup chcete mÃ­t. ÄŒÃ­m dÃ©le budete sirup vaÅ™it, tÃ­m

hustÅ¡Ã­ bude. Hustotu vyzkouÅ¡Ã­te tak, Å¾e nechÃ¡te malou kapku vychladnout na

talÃ­Å™ku.



5.

JeÅ¡tÄ› horkÃ½ pampeliÅ¡kovÃ½ med nalijte do pÅ™ipravenÃ½ch peÄ•livÄ› umytÃ½ch sklenic,

zavÃ­Ä•kujte a postavte obrÃ¡cenÃ© vzhÅ¯ru dnem jako dÅ¾em, aby se vÃ­Ä•ka dobÅ™e

chytla.  



UÅ¾ jste jedli â€“ Ä•i vaÅ™ili pampeliÅ¡kovÃ½

med?



d@niela 
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