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SniA¥auje krevnA- tlak, krevnA- cukr, cholesterol, prospA-vA; jak krevnA-mu obAshu, tak i zlepAjuje Asinnost srdce. Podporuije te
trAjvenA-, pomAihA; regenerovat jAjtra, A¥luAenA-k, slinivku, uklidA uje A¥zaludek a trAjvicA- soustavu, A«istA- a posiluje ledvi
moA«ovA© cesty, pomAjhA;j chrAjnit pA™ed slAjbnutA-m a A™A-dnutA-m kostA-. Kdo mAj na zahradA> pampeliAjky, VA-, jak
dostat je ven. TA™eba z trAjvnA-ku. Ale pampeliAjka je rovnA>A% shAry seslanAY%: poklad pro lidskA© zdravA-.

VA>dAsli to uA¥s staA™A- AekovA®©,

kteA™A- z nA- pA™ipravovali IA©k na celou A™adu neduhA™. PampeliAjkou napA™A-klad
proA«iAjA¥ovali organizmus. Pro IA©A+ebnA© kA°ry se jim hodily listy a pA™edevAjA-m

koA™en. NedAjvnAyzmi chemickAYzmi rozbory v nich byla potvrzena pA™A-tomnost tA™ A-slovin,
glykosidA™, polycyklickA©ho alkoholu, silic, AterickA®ho oleje, ale takA® vitaminA~,

zejmA©na A, B, C a D, vedle toho betakaroten a minerAjly vAjpnA-k, draslA-k, kATMemA k

a Av.elezo.

Listy si mA"A%ete natrhat od jara do podzimu (s pA™A-chodem podzimu ale jejich

chuA¥ovA| kvalita klesAj), koA™en sbA-rejte v bA™eznu nebo dubnu, jeAjtA> IA©pe v AMA-jnu. Listy suAjA-me v polostA-nu, |
suljiAece Asi troubA> do

40 A°C nebo v polostA-nu. NesmA- plesnivAst. ObA> suAjenA© drogy uchovAjvAime v

uzavA™enAvsch temnAvsch nAjdobAich.

LAGCta

jsem si z pampeliAjek dAslala bAjjeAsnAYs pampeliAjkovAYs med. Jeho vA¥%hodou je, A¥se je levnAY: a

doma ho zvlAjdne pA™ipravit opravdu kaA%:dAvz. Recept je velmi jednoduchAvz, nejvA-tA;A-

prAici dAj natrhat potA™ebnA© mnoA¥istvA- kvA;tA™. Fakt A°A%asnA> chutnAvz, sladkAYz, hodA- se do

A«aje i na chleba s mAjslem. NavA-c pomAjhA;j v boji s kaAjlem a nachlazenA-m. KvAsty pampeliAjek sbA-rejte nejlA©pe kolerr
poledne, kdyA¥ jsou

nejvA-c rozvitA©, najdAste si nA>Jakou pA>knou louku dAjl od silnice a

praAjnAvsch cest, aby byly AsistA©.

Recept na pampeliAjkovAY: med
Ingredience:

2 I vody1,5 kg cukru
krystal2 citronyAjA¥Ajva ze 2
citronA™400 kvA-;tA™
pampeliAjek

Postup:

1.Z

kvAstA~ pampeliAjek odstraA’te zbytky stonkA™a rozloA¥ite je nAskam na

plech vyloA¥.enAv: peAsicA-m papA-rem nebo na suAjicA- sA-to, aby z nich vylezli vAjichni
brouAeci. KvAsty mA A¥ete takA© oplAjchnout pod studenou tekoucA- vodou, ale
pA™ipravA-te se tak o drahocennAYz pyl, kterA©ho jsou pampeliAjky pInA©.

2.
Hmyzu zbavenA®© kvAsty pak nasypte do hrnce a zalijte vodou. PA™iveAste k varu a
vaA™te asi pAT hodiny.

3. Pak

obsah hrnce pA™eceAste a do zA-skanA©ho nAjlevu pA™idejte cukr, na koleAska nakrAjjenAvs citron a AjA¥Ajvu ze dvou citrc
MA-sto pokrAjjenA©ho citronu mA"A¥sete poulA¥sA-t i )

pomeranAe nebo klidnA> pA™idejte oboje. Ovoce by ale vA¥ady mAslo bAvst chemicky
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neoAjetA™enA®©. Pokud ho nemAijte k dispozici, alespoA™ citrusy dA kladnA> omyjte.

4. Znovu

pA™iveAste k varu a vaA™te za obAsasnA©ho mA-chAjnA- dalAjA-ch 1,5 aA¥% 3 hodiny podle
toho, jak hustA% vAYslednAYz sirup chcete mA-t. AGEA-m dA©le budete sirup vaA™it, tA-m
hustAjA- bude. Hustotu vyzkouAjA-te tak, A¥%e nechAjte malou kapku vychladnout na
talA-A™ku.

5.

JeAjtA> horkAvz pampeliAjkovAY: med nalijte do pA™ipravenAvsch peAslivA> umytArsch sklenic,
zavA-A«kujte a postavte obrAjcenA© vzhAru dnem jako dA¥em, aby se vA-Aska dobA™e
chytla.

UA¥, jste jedli &€* Asi vaA™ili pampeliAjkovAYs
med?

d@niela
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