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Vyhodou domécich sirupA~je, A¥e si oproti tA>m koupenym mA A¥eme byt naprosto jisti jejich sloA%enim. Barviva, aromata
a konzervaAeni latky nejspi&scaron; prodluA¥auji A¥sivotnost produktu a moA¥na zlep&scaron;uji chuA¥ a vAni (ne ve v&scaro
pA™ipadech), ale neni dAvod, proAs bychom si mAsli do tAsla cpat chemikalie.

Tyto sirupy jsou vhodné nejen v dobA> nemoci a nachlazeni, ale prA bA>A%nA> po cely rok; buAe samotné, nebo misto cukr
na slazeni A«ajA”i kavy. StejnAs tak je mA Aveme pA™idavat i do vody i jinych napOJA PA sobi jako GAsinna prevence a posil
na&scaron;i imunitu. Bezinkovy sirup je maximalnA> vhodny pro uA%ivani v dobA> nachlazeni, pA™i ka&scaron;li a rymAs, pA’s
potopudnA> a sniA¥uje horeAeku. Je i lehce moAsopudny a poméaha 1éA«it nemoci ledvin a moA-ovych cest, posiluje cévni stAsn
a ulevuje pA™i bolestech hlavy a migrénéch.

Bezinkovy sirup  Trhame kvAsty s co nejkrat&scaron;i zelenou stopkou, je celkem zbyteAené se s nimi poAeitat. PouA¥ivame
20 - 30 kvA>tA™ (podle velikosti). Sirup neni vhodné konzervovat chemicky, Iépe je zvy&scaron;it obsah cukru. Tady

pomA A¥.e stara zku&scaron;enost likérnikA™, kteA™i pA™ipravuji koncentrované cukerné sirupy povaA™enim cukru s kyseling
citronovou. Tim se Aeast cukru takzvanA> invertuje, pA™emAsni se na rozpustnAsj&scaron;i formu, a vysledny sirup je A™id&sc
nekrystalizuje a je i chutnAsj&scaron;i. K pA™ipravA> takového sirupu, staAei kyselina citronova v davce 1,5 g na 2 kg cukru.

My ji dame vice a je&scaron;tA> nakonec - zavAsrem - pA™id&avame citronovou &scaron;A¥avu, abychom sirup i chuA¥ovA>
upravili. PA™ipravujeme podle tohoto receptu: ~ Nasbirané kvAsty bezinek vytA™epeme (byva tam rA"zna havA>A¥), zalijeme
vrouci vodou (cca litr, aby byly ponoA™ené) a nechame je jeden den vyluhovat. &Scaron;A¥avu pak scedime (tA™eba pA™es
punAeochu - nAsco hustého). Odlijeme pAT litru &scaron;A¥avy, pA™idame do ni dvA> kavové IA%LiAsky kyseliny citronové a
celou davku cukrového sirupu. Za stalého michani pA™ivedeme témA>A™ k varu. PovaA™ime (spi&scaron; tA>snAs> pod boder
varu) nAskolik minut a sesbirame pA>nu. Pak nechame sirup chladnout. KdyA%: je teply tak, A¥%e na hrnci udrA%ime ruku,
vmichame do nAsj zbyvajici pATlitr nevaA™ené &scaron:A¥avy.  Nakonec pA™ikyselime &scaron;A¥avou ze dvou citronA™
pA™ipraveny sirup vydrA%i i v teplé spiA%i cely rok a nezkazi se. d@niela (pA™i&scaron;tA> budou dal&scaron;j)
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