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AAYs SE ZIMA ZEPTA....

PondAslA-, 29 duben 2024

AAY, se zima zeptAj, jak moc jste byli pilnA-, tak vAjm pak bude staAsit AjAjhnout do Ajpajzu a vybA-rat, co byste si tak asi sml:
Pouze ale v tom pA™A-padA>, A¥se jste se pAknA> pA™edzAjsobili. Mrazy poslednA-ch dnA™, nebo spA-Aje nocA-, daly pA™?2
zabrat. StA-A¥nosti zemA>dAsicA™, A¥e se neurodilo a proto je takovA; drahota, jsou uA¥ evergreenem. Ale letos opravdu neb
pokud ano, tak kdovA- odkud, neznAjmA®© kvality a s napAjlenou cenou. Jako rozumnA© A™eA;enA- je si nAsco vypAsstovat,
nasbA-rat, levnA> nakoupit a to vAjechno nacpat do mrazAjku, zavaA™it do sklenic, nebo usuAjit.

TeAs napA™A-klad pA™ichA;zA- Asas na vA¥%4robu smrkovA©ho medu.

Recept je celkem jednoduchA¥z, nedAj to moc prAijce, je to zdravAY: a pomAijhAj to k odhlenAsnA-.

SmrkovAY%: med

Na 1litr vody pouA¥ijeme 1kg 3 ) 5 5 5
cukru a 4 VASstAjA- hrsti smrkovA©ho jehliA«A-. MusA- to bAt4t novA©, svAstie zelenA©
vAY2honky, nejlA©pe tak 4 cm dlouhA®©, staAeA- otrhat prsty.

VAvhonky dAjme do 1 litru vody a

nechAjme louhovat do druhA©ho dne. Po vylouhovAjnA- vaA™A-me asi 15 minut, voda by
mAsla celou dobu klokotat. ScedA-me do hrnce se AjirAjA-m dnem, nasypeme cukr,
vaA™A-me na mA-rA©m ohni a stAjle mA-chAjme. Nechce to uspAschat, Za stAjlA©ho
mA-chAjnA- vaA™A-me tak dlouho, aA% med dostane podobnou barvu, jako ten

lesnA- a zhoustne. TrvAj to 30-45 minut.

Na talA-A™ku rozetA™enA-m zjistA-me
sprAjvnou konzistenci (asi jako mAj normAjlnA- med), pak uA¥, jenom nalijeme do B
vyvaA™enAvsch sklenic. Mohou mA-t i plastovA© vA-Asko, tA™eba, jako sklenice od kAjvy.

Na tuto dobu mAijm jeAtA> jeden oblA-benAY: recept z pampeliAjek, nA>kdo z
nich dA~>IAi med, JAj A¥elA©. Tou NAjs zmizA- jako prvnA-. ChutnAj to tak trochu jako
gumovAY: medvA-dci, jenom to nenA- tak A¥avejkavAYa.

PampeliAjkovA© A¥.elA©

Na 1litr vody natrhAjme cca 60

kvAstA”, z tAsch ale pouAzijeme jenom A%IutA© okvAstnA- plAjtky, protoA¥se by to jinak

bylo hoA™kAv%. Vodu s otrhanA¥%mi kvAsty pA™ivedeme k varu, vaA™A-me 5 minut, vychladA-me
a pA™es noc dAjme do lednice. DruhA%: den pA™ecedA-me, zA-skAjme necelAYs pAlitr

tekutiny. PA™idAjme 250 g A¥elA-rovacA-ho cukru a AjA¥Ajvu z citronu, pA™ivedeme k varu
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avaA™A-me, dokud nezaAsne rosol A¥%elA-rovat. DAjme do malAvsch skleniAsek s
plechovAyzm uzAjvAsrem. JA; pouA%A-vAim cukr normAjInA- a nasypu tam Gelatine ground z
Kauflandu.

ACEaj z borA VA«A-

Taky je Aeas na vAYsrobu Asaje z

mladA®©ho listA- borA VA«A-, malinA-, lesnA-ch jahA dek a ostruA%inA-. StaAsA- otrhat,
oplAjchnout, osuAjit a naA™ezat na prouA¥:ky. SmA>s dAjme do igelitovA©ho sAjA«ku a hezky
rozvAijlA-me vAjleAskem na tAssto, potom uA¥ jenom poA<kAime, aA¥% smA>s zaA«ne fermentovat
- to se poznAj snadno, zaA«ne to hnA>dnout.

VvyndAjme z igelitu a dAjme suAjit, ovAjem

ne na slunce, ale nA>kam, kde je teplo a proudA- vzduch. JAj pouA¥A-vAjm suAjiAsku.
Opravdu suchA© zavA™eme do sklenice a na podzim do smAssi pA™idAjme usuAjenA©
jednosemennA®© hloA¥inky a AjA-pky.

PA™i pravidelnA®©m pitA- sniA%uje
hladinu cukru v krvi, upravuje krevnA- tlak.

Brzy pokvetou bezinky, z tAsch je skvAslA;
AjumivA; limonAjda, staA+A- pA™idat citron a suAjenA© droA¥.dA-. Recept si najdete na netu
a nebo si kvAsty jenom usuAjte a schovejte si je na dobu, kdy budete muset
vypotit z nA>jakA©ho muribunda.

JedinAj podmA-nka tAschto receptA”, aby zajistily vaAje zdravA-, je, 3 3
sbA-rat si je nA>kde, kde je jeAjtA> zachovAjno AsistA© A%iivotnA- prostA™edA-. A to je AsA-m
dAjl sloA%itAsjA;A-.

Je to zdravA®©, tak zavaA™uijte, suAijte.

VaAe kamarAjdka DEERES
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