
AÅ½ SE ZIMA ZEPTÃ•...
PondÄ›lÃ­, 29 duben 2024

AÅ¾ se zima zeptÃ¡, jak moc jste byli pilnÃ­, tak vÃ¡m pak bude staÄ•it Å¡Ã¡hnout do Å¡pajzu a vybÃ­rat, co byste si tak asi smlsli.
Pouze ale v tom pÅ™Ã­padÄ›, Å¾e jste se pÄ›knÄ› pÅ™edzÃ¡sobili. Mrazy poslednÃ­ch dnÅ¯, nebo spÃ­Å¡e nocÃ­, daly pÅ™Ã­rodÄ› pÄ›knÄ›
zabrat. StÃ­Å¾nosti zemÄ›dÄ›lcÅ¯, Å¾e se neurodilo a proto je takovÃ¡ drahota, jsou uÅ¾ evergreenem. Ale letos opravdu nebude a
pokud ano, tak kdovÃ­ odkud, neznÃ¡mÃ© kvality a s napÃ¡lenou cenou. Jako rozumnÃ© Å™eÅ¡enÃ­ je si nÄ›co vypÄ›stovat,
nasbÃ­rat, levnÄ› nakoupit a to vÅ¡echno nacpat do mrazÃ¡ku, zavaÅ™it do sklenic, nebo usuÅ¡it.

 

 

TeÄ• napÅ™Ã­klad pÅ™ichÃ¡zÃ­ Ä•as na vÃ½robu smrkovÃ©ho medu. 

Recept je celkem jednoduchÃ½, nedÃ¡ to moc prÃ¡ce,  je to zdravÃ½ a pomÃ¡hÃ¡ to k odhlenÄ›nÃ­.

 

 






SmrkovÃ½ med

 



Na 1litr vody pouÅ¾ijeme 1kg

cukru a 4 vÄ›tÅ¡Ã­ hrsti smrkovÃ©ho jehliÄ•Ã­. MusÃ­ to bÃ½t novÃ©, svÄ›tle zelenÃ©

vÃ½honky, nejlÃ©pe tak 4 cm dlouhÃ©, staÄ•Ã­ otrhat prsty.



VÃ½honky dÃ¡me do 1 litru vody a

nechÃ¡me louhovat do druhÃ©ho dne. Po vylouhovÃ¡nÃ­ vaÅ™Ã­me asi 15 minut, voda by

mÄ›la celou dobu klokotat. ScedÃ­me do hrnce se Å¡irÅ¡Ã­m dnem, nasypeme cukr,

vaÅ™Ã­me na mÃ­rnÃ©m ohni a stÃ¡le mÃ­chÃ¡me. Nechce to uspÄ›chat, Za stÃ¡lÃ©ho

mÃ­chÃ¡nÃ­ vaÅ™Ã­me tak dlouho, aÅ¾ med  dostane podobnou barvu, jako ten

lesnÃ­ a zhoustne. TrvÃ¡ to 30-45 minut. 



Na talÃ­Å™ku rozetÅ™enÃ­m zjistÃ­me

sprÃ¡vnou  konzistenci (asi jako mÃ¡ normÃ¡lnÃ­ med), pak uÅ¾ jenom nalijeme do

vyvaÅ™enÃ½ch sklenic. Mohou mÃ­t i plastovÃ© vÃ­Ä•ko, tÅ™eba, jako sklenice od kÃ¡vy. 




 



Na tuto dobu mÃ¡m jeÅ¡tÄ› jeden oblÃ­benÃ½ recept z pampeliÅ¡ek, nÄ›kdo z

nich dÄ›lÃ¡ med, jÃ¡ Å¾elÃ©. To u nÃ¡s zmizÃ­ jako prvnÃ­. ChutnÃ¡ to tak trochu jako

gumovÃ½ medvÃ­dci, jenom to nenÃ­ tak Å¾vejkavÃ½. 




 




PampeliÅ¡kovÃ© Å¾elÃ©



 Na 1litr vody natrhÃ¡me cca 60

kvÄ›tÅ¯, z tÄ›ch ale pouÅ¾ijeme jenom Å¾lutÃ© okvÄ›tnÃ­ plÃ¡tky, protoÅ¾e by to jinak

bylo hoÅ™kÃ½. Vodu s otrhanÃ½mi kvÄ›ty pÅ™ivedeme k varu, vaÅ™Ã­me 5 minut, vychladÃ­me

a pÅ™es noc dÃ¡me do lednice. DruhÃ½ den pÅ™ecedÃ­me, zÃ­skÃ¡me necelÃ½ pÅ¯llitr

tekutiny. PÅ™idÃ¡me 250 g Å¾elÃ­rovacÃ­ho cukru a Å¡Å¥Ã¡vu z citronu, pÅ™ivedeme k varu
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a vaÅ™Ã­me, dokud nezaÄ•ne rosol Å¾elÃ­rovat. DÃ¡me do malÃ½ch skleniÄ•ek s

plechovÃ½m uzÃ¡vÄ›rem. JÃ¡ pouÅ¾Ã­vÃ¡m cukr normÃ¡lnÃ­ a nasypu tam Gelatine ground z

Kauflandu.




 

 

 




ÄŒaj z borÅ¯vÄ•Ã­

 



Taky je Ä•as na vÃ½robu Ä•aje z

mladÃ©ho listÃ­ borÅ¯vÄ•Ã­, malinÃ­, lesnÃ­ch jahÅ¯dek a ostruÅ¾inÃ­. StaÄ•Ã­ otrhat,

oplÃ¡chnout, osuÅ¡it a naÅ™ezat na prouÅ¾ky. SmÄ›s dÃ¡me do igelitovÃ©ho sÃ¡Ä•ku a hezky

rozvÃ¡lÃ­me vÃ¡leÄ•kem na tÄ›sto, potom uÅ¾ jenom poÄ•kÃ¡me, aÅ¾ smÄ›s zaÄ•ne fermentovat

- to se poznÃ¡ snadno, zaÄ•ne to hnÄ›dnout. 



VyndÃ¡me z igelitu a dÃ¡me suÅ¡it, ovÅ¡em

ne na slunce, ale nÄ›kam, kde je teplo a proudÃ­ vzduch. JÃ¡ pouÅ¾Ã­vÃ¡m suÅ¡iÄ•ku.

Opravdu suchÃ© zavÅ™eme do sklenice a na podzim do smÄ›si pÅ™idÃ¡me usuÅ¡enÃ©

jednosemennÃ© hloÅ¾inky a Å¡Ã­pky. 



PÅ™i pravidelnÃ©m pitÃ­ sniÅ¾uje

hladinu cukru v krvi, upravuje krevnÃ­ tlak. 
  




 



  Brzy pokvetou bezinky, z tÄ›ch je skvÄ›lÃ¡

Å¡umivÃ¡ limonÃ¡da, staÄ•Ã­ pÅ™idat citron a suÅ¡enÃ© droÅ¾dÃ­. Recept si najdete na netu

a nebo si kvÄ›ty jenom usuÅ¡te a schovejte si je na dobu, kdy budete muset

vypotit z nÄ›jakÃ©ho muribunda.




 



JedinÃ¡ podmÃ­nka tÄ›chto receptÅ¯, aby zajistily vaÅ¡e zdravÃ­, je,

sbÃ­rat si je nÄ›kde, kde je jeÅ¡tÄ› zachovÃ¡no Ä•istÃ© Å¾ivotnÃ­ prostÅ™edÃ­. A to je Ä•Ã­m

dÃ¡l sloÅ¾itÄ›jÅ¡Ã­.   



Je to zdravÃ©, tak zavaÅ™ujte, suÅ¡te.



 VaÅ¡e kamarÃ¡dka DEERES
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