
VIÅ Å‡OVKA Z HUMPLU
StÅ™eda, 13 Ä•erven 2007

VÄ•era jsem byla pro "nÄ›co" ve zdej&scaron;ím supermarketu a málem mi vypadly oÄ•i... mÄ›li tam krásné skoro Ä•erné
buclaté vi&scaron;nÄ›, bratru i sestÅ™e za "pouhých" 69,- KÄ•. No, neberte to... Hned jsem si vzpomnÄ›la na recept, který mám
pro vás schovaný, z krásného Humpolce poslaný. Já je&scaron;tÄ› s pÅ™ípravou poÄ•kám, jestli najdu levnÄ›j&scaron;í, 

aby mi (kdyÅ¾ pÅ™ipoÄ•tu i cenu za rum) to lahodné pitíÄ•ko moc nezhoÅ™klo.... Ale pro vás, kterým tmavnou nÄ›kde na stromÄ›
pÅ™ed oÄ•ima - je tu recept od Mí&scaron;i:

  Mé drahé alkoholiÄ•ky kudlankovité,       zde máte recept na vi&scaron;Åˆovku. UpozorÅˆuji, Å¾e se jedná o
&bdquo;slaÄ•ák&ldquo; &ndash; tzv. babské pití. Chutí pÅ™ipomíná griotku, ale je podstatnÄ› lep&scaron;í, protoÅ¾e z nÄ›j cítíte
skuteÄ•né vi&scaron;nÄ› a ne chemická barviva. PÅ™íprava je velmi jednoduchá, chce to mít prostÄ› jen ty vi&scaron;nÄ›, 
nejlépe z nÄ›jaké Ä•eské zahrádky a ne ze supermarketu, dovezené bÅ¯hví odkud. Tak, a teÄ• do díla... Ingredience: 1kg
vi&scaron;ní
1 litr rumu (nejlep&scaron;í je samozÅ™ejmÄ› tuzemák)
¾ kg kostkového cukru
1 proutek vanilky 
2 kousky celé skoÅ™ice
15 hÅ™ebíÄ•kÅ¯
2 nová koÅ™ení
kÅ¯ra z celého citrónu vcelku  PÅ™íprava: Vi&scaron;nÄ› zbavte stopek, operte a vsypte do 4-5 litrové láhve, zalijte rumem a
pÅ™idejte koÅ™ení. Pokud tÅ™eba nemÅ¯Å¾ete sehnat vanilku anebo je pro vás pÅ™íli&scaron; drahá, mÅ¯Å¾ete ji vynechat &ndash;
nic se nedÄ›je. KÅ¯ru z citrónu musíte pochopitelnÄ› dobÅ™e omýt, ale to vy urÄ•itÄ› víte a nosím jen dÅ™íví do lesa. Lze ji nahradit
su&scaron;enou drcenou kÅ¯rou, kterou koupíte v sáÄ•ku v oddÄ›lení koÅ™ení, ale pÅ™idÄ›láte si tím práci, protoÅ¾e se pak nápoj
musí cedit pÅ™es husté sítko anebo pÅ™es gázu. K obsahu láhve pÅ™isypte ½ kg kostkového cukru. Neptejte se mÄ›, proÄ•
zrovna kostkového, neboÅ¥ to nevím &ndash; prodávám, jak jsem koupila. Hrdlo láhve pÅ™evaÅ¾te celofánem a láhev
nechte stát na parapetu okna na slunci. KaÅ¾dý den obsah protÅ™epte, kdyÅ¾ nÄ›kdy zapomenete, nic se nestane.Po
minimálnÄ› dvou týdnech nápoj pÅ™eceÄ•te a pÅ™idejte k nÄ›mu je&scaron;tÄ› ¼ kg kostkového cukru svaÅ™eného v
tro&scaron;e vody. PÅ™elijte do lahví a uÅ¾ mÅ¯Å¾ete ko&scaron;tovat. Pokud jste v pití umírnÄ›né, vi&scaron;Åˆovka má dlouhou
trvanlivost a vydrÅ¾í v nezmÄ›nÄ›ném stavu tÅ™eba i dva roky. V zimním období je výteÄ•ná do horkého Ä•aje - zahÅ™eje, povzbudí a
zaÅ¾ene ponurou náladu. To sluníÄ•ko v ní je znát. :-)Macerované vi&scaron;nÄ›, která vám po pÅ™ecedÄ›ní nápoje zbydou,
nemusíte vyhazovat. V lednici vydrÅ¾í del&scaron;í dobu a mÅ¯Å¾ete je pouÅ¾ít na ozdobu rÅ¯zných mouÄ•níkÅ¯. Jen bych je asi
nedávala na zákusky pro dÄ›ti, protoÅ¾e ten rum je v nich opravdu dost cítit. A není to jen vÅ¯nÄ›... Tak dobrou chuÅ¥. A holky
&ndash; nechlastejte tolik!!!  Va&scaron;e Mí&scaron;a z Humplu 
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