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&Scaron;ípky patÅ™í k posledním darÅ¯m, které nám pÅ™íroda v prÅ¯bÄ›hu roku &scaron;tÄ›dÅ™e nabízí. Syrové &scaron;ípky se
nedají jíst, ale po tepelné úpravÄ› dostanou jedineÄ•nou chuÅ¥, díky níÅ¾ mají v kuchyni od pradávna Ä•estné místo.
&Scaron;ípek je nejdostupnÄ›j&scaron;ím vydatným zdrojem vitaminÅ¯ C a A, a minerálÅ¯. Na&scaron;i pÅ™edkové pouÅ¾ívali
&scaron;ípek pro jeho chuÅ¥, dostupnost a léÄ•ebné i preventivní úÄ•inky. Málokdo téÅ¾ ví, Å¾e díky kombinaci obsaÅ¾eného
vápníku, rutinu a vitaminu C jsou &scaron;ípky úspÄ›&scaron;ným pÅ™írodním lékem proti paradentóze a onemocnÄ›ní dásní.

 

  

 

 

 

 &Scaron;ípková marmeláda

   K výrobÄ› &scaron;ípkové marmelády budeme potÅ™ebovat Ä•erstvé &scaron;ípky a cukr. TeÄ• uÅ¾ budou namrzlé a tedy o to
víc sladké. &Scaron;ípky oÄ•istíme, rozkrájíme a vaÅ™íme domÄ›kka. RozvaÅ™ené &scaron;ípky propasírujeme pÅ™es síto z umÄ›lé
hmoty, vzniklý protlak zváÅ¾íme a dáme vaÅ™it. Za neustálého míchání pÅ™idáváme stejné mnoÅ¾ství cukru a mícháme do
zhoustnutí.    SkleniÄ•ky poté plníme touto marmeládou a sterilujeme po dobu deseti minut pÅ™i 80 °C.     

         &Scaron;ípkový sirup

   &Scaron;ípkový sirup uÅ¾íváme pÅ™i nachlazení a pÅ™i onemocnÄ›ní moÄ•ových cest. K pÅ™ípravÄ› &scaron;ípkového sirupu mÅ¯Å¾ete
pouÅ¾ít právÄ› i pÅ™emrzlé &scaron;ípky a cukr. ÄŒerstvÄ› natrhané &scaron;ípky zbavíme jadérek, rozkrájíme a zalijeme
studenou vodou. Necháme odstát po dobu pÅ¯l hodiny a pÅ™ivedeme k varu.    PovaÅ™íme, necháme vychladnout a
pÅ™ecedíme. Do jednoho litru Ä•isté &scaron;Å¥ávy pÅ™idáme 1/2 kg cukru. Cukr pak necháme rozpustit a mÅ¯Å¾eme zaÄ•ít
sirup uÅ¾ívat.   

 

 

 

         Vysoký obsah pektinu a organických kyselin v &scaron;ípcích pÅ™edurÄ•uje obÄ› vý&scaron;e uvedená "díla" pro jejich vynikající
úÄ•inky.  Jak uÅ¾ psáno, obojí se Ä•asto dÄ›lá ze &scaron;ípkÅ¯ pÅ™e&scaron;lých prvními  mrazíky, tedy tÄ›ch, které jsou 
zmrznutím uÅ¾ pro dal&scaron;í pÅ™ípadné su&scaron;ení naprosto  nevhodné.

 

 

ZávÄ›rem je&scaron;tÄ› tajemství babky koÅ™enáÅ™ky:

 

       Dejte malou hrstiÄ•ku &scaron;ípkÅ¯  do vody teplé kolem 50-55 stupÅˆÅ¯, a do termosky 1 l a nechte do rána. ZceÄ•te a 
máte perfektní vÄ›c na revma. Dolijte pak na &scaron;ípky dal&scaron;í vroucí vodu a za hodinu  spaÅ™ování máte perfektní
Ä•aj na imunitu a nachlazení. ZceÄ•te a znovu  spaÅ™ujte 2 hodiny dal&scaron;í vodou a máte dal&scaron;í, nesmírnÄ› lahodný
Ä•aj pro hosty a na  ledvinové kameny.
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