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Domaéci sirup je najlepsi, pretoze ho pripravujeme z cerstvych,
kvalitnych surovin, ktoré sami starostlivo vyberame. Vsetkych doma
potesi bohatou, svieZzou chutou prirody. Vieme presne, ¢o do dobroty
ddvame a sme si teda isti, Ze neobsahuje umelé farbiva, dochucovadla
a konzervanty. Varenie doméaceho sirupu je velky zazitok a zabava pre
malych aj velkych. S blizkymi staci vybehnut do zahrady, na samozber
sezénneho ovocia ¢i na trh a potom postupovat podla jednoduchej
receptury. Varenie sirupu je tiez dokonaly dévod na stretnutie
kamaratok. Domovom sa bude Sirit omamna véna ovocia a byliniek
sprevadzana radostou, pohodou a laskou k dobrotam. Aby sa vam
sirup na 100 % vydaril, tu su nase jednoduché tipy aj recepty. A aby
ste Uspesne odstartovali aj sezonu zdhradnych posedeni ¢i zavarania,
pridali sme este zopar najlepsich postupov na vyrobu domacich
ovocnych napojov a dzemov.

SIRUPOVE TIPY

- Ovocny sirup si vychutnate nielen v napojoch,
ale vynikajuco posluzi aj na polevu ryzového
nakupu, palaciniek, pudingu ¢i inych sladkych
pochutok.

- Kvetovy sirup, ¢i uz bazovy, levandulovy alebo
lipovy je vynikajuci na pripravu originalnych
napojov, na dochutenie Sumivého vina ale aj
caju.

- Pouzite vhodny cukor. Délezitym krokom

pri priprave sirupu je aj vyber cukru. Existuju
Specidlne druhy cukru uréené na pripravu
sirupov. Tie sU akousi zmesou prisad v spradvnom
pomere, ¢im dosiahnete, Ze sirup bude mat
dobru konzistenciu, chut i farbu. Je zvlast cukor
na pripravu sirupu z kvetov bazy a byliniek a
zvIast na pripravu sirupu z bobulového a kést-
kového ovocia. Bez obsahu chemickych farbiy, Korunny cukor na pripravu
arém a pridanych konzervantoy, len s prirodnym  sirupu z bobulového ovocia
zloZzenim zabezpecia, Ze sa sirup vzdy dokonale a kostkového ovocia

vydari.




DZEMOVACIE TIPY

- Idedlne je pouzit Zelirovaci cukor. Ak ho vSak nemate po ruke, pred pridanim
hlavného podielu krystalového cukru ovocie varte, aby sa uvolnila vacsina pek-
tinovych latok a zahustenim sa zlepsil pomer vody, pektinu a kyselin nevyhnut-
nych na résolovatenie.

- Ak pouzivate zvlast kyselinu citrénovd, pridavajte ju az ku koncu varu spolu s
trochou cukru.

- Co potrebujete vediet, ak chcete experimentovat s mensim mnozstvom cukru v
dzeme? Cim menej cukru pouZijete, tym viac musite pridat kyselin. Cim je obsah
cukru mensi, teda menej ako 65 %, tym viac pektinu je potrebné na vytvorenie
Zelanej konzistencie.

NEZABUDNITE:

- Cistota je zaklad

Polovica Uspechu pri zavarani a priprave

sirupov zavisi od Cistoty. Dokladne umyté

by mali byt véetky pomocky, s ktorymi

budete pracovat. ZvIast sa to tyka vrchnakov

; a poharov. Pokial mate umyvacku riadu,

"""g';é:rs'iﬁpu 2 S ik mdZzete ju na umytie pokojne pouZzit. Po vyti-
e ahnuti z umyvacky pohare s vrchnakmi este

oplachnite v studenej vode a dobre vysuste.

Ak pouzivate nejaky saponat, dokladne

ho vymyte, aby ste nemali zavaraniny s

prichutou Cistiaceho prostriedku. Uistite sa,

Ze pripravené pohdre a viecka nie su posko-

dené na okraji ani inde na povrchu.

- Ocistite ovocie aj bylinky

Rovnako je samozrejmostou Cistenie ovocia

a byliniek. Pretriedte véetky plody aj listky

a skontrolujte ich Cerstvost. Oddelte ovocie

s ndznakom hniloby od zdravého a odstrante vietky prebytocné casti — listky,

stopky. Ovocie ako ¢eresne a slivky odkdstkujte. Rozmerné plody ako hrusky ¢i

broskyne pokréjajte na mensie Casti, aby ste ich mohli lahsie vkladat do pohara.

Drobné ovocie ako ¢ucoriedky alebo brusnice méze ostat celistvé. Ovocie, ktoré

planujete zavarat, dokladne umyte a nechajte odkvapkat. Bylinky pouZzivajte Cerst-

Vvé a zdravé, dokladne ich umyte.

Korunny cukor na pripravu
sirupu z kvetov bazy a byliniek
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Précady:

- 40 bazovych sukveti;

- 2 kg Korunného cukru na pripravu sirupu z kvetov bazy a byliniek;

- Tvanilkovy struk;
- 2 bio citrony;
-2 vody.

@m’paua:

Citrény nakrajame na kolieska.
Vanilkovy struk dobre umyjeme,
rozrezeme a vyskrabeme

dren.

Bazové sukvetia umyjeme

a zbavime hrubych stoniek.

Cukor na pripravu sirupu varime

na miernom ohni, kym nie je roztok
Ciry. Bazové kvety, citrén a vanilkovy
struk vlozime do Cistej sklenenej
nadoby a zalejeme vriacim cukro-
vym roztokom. Odlozime na 48
hodin do chladu.

Sirup precedime cez jemneé sitko,
priddme dren z vanilkového struku
a pre dosiahnutie dlhsej trvanlivosti
3 minuty varime.

HorUci sirup nalejeme do vysteri-
lizovanych flias, dobre uzatvorime
a uskladnime v chlade.

’ 4 .
@W@ W.
1diel sirupu + 6 dielov vody
Po otvoreni uchovavajte

v chladnicke a rychlo spotre-
bujte.

Tipy:

- Aby sa vam bazovy sirup
podaril, vyberajte rozvité kvety,
nie povadnuté. Pred pripravou
sirupu nezabudnite odstranit
pripadné necistoty.

- Bazovy sirup vynikajuco chuti
v Sumivom vine alebo ako
prichut do vinneho streku.

- Bazovy sirup zriedeny s vodou
ako limonada ma upokojujuce
ucinky a priaznivo vplyva

na harmoniu tela aj duse.

- Na vyrobu kvetového sirupu
mobzeme vyskusat aj lipové Ci
agatoveé kvety, je to delikatesa.






(Prisady:

-1 velky zvazok jablkovej maty;

- 1velky zvazok citrénovej medovky;
- 1velky zvazok citronovej verbeny;

- 2 bio pomarance nakrdjané na platky;
- 4 kg Korunného cukru na pripravu sirupu z kvetov bazy a byliniek;

- 3| vody.
@ “ o ’ 7.
Bylinky umyjeme, otrasieme 1diel sirupu + 6 dielov vody
a zbavime hrubych stoniek. Po otvoreni uchovavajte

i ) v chladnicke a rychlo spotre-
Cukor na pripravu sirupu rozpus- bujte.

time v horucej vode. Nechame
zovriet a varime, kym nie je roztok
Ciry. Potom nalejeme na bylinky.
Navrch ulozime platky pomaranca T’H
a na 48 hodin odlozime do chladu.
- Kvety Ci plody nezbierajte pri

Sirup precedime cez jemné sitko. ceste. Kriky a stromy pri cestach
Pre dosiahnutie dlhsej trvanlivo- st vystavené znecisteniu skod-
sti pred plnenim do flias sirup 3 livymi latkami. Viydajte sa radsej

minuty varime. smerom K lesu a vyberte tie

najkrajsie rozvité kvety.

- Tento sirup povzbudi aj zdra-
vie. Mata blahodarne pdsobi
na zaludok, osviezuje a posilAiu-
je nervovd sustavu. Medovka
upokojuje, pomaha pri nespa-
vosti a navodzuje pocit pohody.
Verbena povzbudi psychiku

v obdobi stresu a virdz.

Nalejeme do vysterilizovanych flias,
dobre uzatvorime a uskladnime
na chladnom mieste.
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Précady:

- 300 g levandule - kvety aj celé vetvicky;

- 1kg Korunného cukru na pripravu sirupu z kvetov bazy a byliniek;

-11vody;
- 3 tyCinky celej Skorice;
- 3 biocitréony.

(Pm'dzmm:
Stonky levandule oplachneme,
dame do hrnca a zalejeme stude-

nou vodou. Pridame umyté, na ko-
lieska nakrajané citrény a skoricu.

Privedieme do varu a na miernom
ohni varime 15 minut. Potom
nechame vychladnut a ulozime
prikryté na 24 hodin do chladu.

Po 24 hodinach precedime cez
jemné sitko vystlané gazou a opat 5
minut povarime.

Do horuceho odvaru pridame
Korunny cukor na pripravu sirupu
z kvetov bazy a byliniek a mieSame
az kym sa Uplne nerozpusti.

Na miernom ohni nechame povriet
asi 20 minut, odstavime a horuce
nalievame do vysterilizovanych flias.

’ ’ .
@mlwaua, hapopa.:
1diel sirupu + 6 dielov vody
Po otvoreni uchovavajte

v chladnicke a rychlo spotre-
bujte.

TI'H,:

- Levandulovy sirup mozete
vyuzit na dochutenie dezertov
aj ¢aju a pripravu osviezujucich
nealko napojov.

- Levandula je vynikajuca
bylinka, ktora ma protizapalové
ucinky, osvedcila sa pri problé-
moch s nespavostou, depre-
siami, Uzkostou a strachom.
Postavi na nohy pri Unave

a vycerpani.
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Précady:

- 4 hrste Cerstvo natrhaného lipového kvetu;
- 500 g Korunného cukru na pripravu sirupu z kvetov bazy a byliniek;

-1 liter vody;
- 11 vodky.

(?m'dzmm:

Lipové kvety zalejeme vodkou,
prikryjeme gazou a nechame
postat dva tyzdne.

Vodu s cukrom nechame zovriet
a varime, kym nie je roztok Ciry.

Lipovy kvet precedime cez jemné
sitko vystlané gazou, aby sme
zachytili aj jemné CiastocCky rastliny.

Precedenu vodku, v ktorej sa
[Ghovali kvety zriedime vychlad-
nutym cukrovym nalevom

a nechame este niekolko tyzdnov
dozriet.

Tipy:

- Lipovy likér je vynikajuci
aperitiv, ktory podporuje
chut do jedla.

- Lipoveé kvety obsahuju
velké mnozstvo antioxi-
dacnych latok, ktoré chrania
bunky pred pred¢asnym
starnutim. Vonaveé kvety lipy
upokojuju, bojuju proti ne-
spavosti a maju vynikajuce
protizapalové ucinky.
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Prisady:

- 2kg ciernych ribezli;
- za hrst medovky;
-1l vody;

- 2 kg Korunného cukru na pripravu sirupu z bobulového

a kostkového ovocia.

(?m'dwm:

Cierne ribezle roztla¢ime, pridame
v maziari roztlacené listky medovky
a zalejeme vodou tak, aby boli ribe-
zle ponorené. Prikryjeme utierkou
a nechame 24 odpocivat na chlad-
nom mieste.

Pripravime si gazu cez ktoru ribezle
s medovkou pasirujeme do Cistého
hrnca.

Odmeriame si, kolko sme vytlacili
Stavy, vysledok zvycajne zavisi

od velkosti a Stavnatosti bobuliek.
Na liter Stavy pridéme 1 kg cukru.

Za staleho mieSania privedieme
do varu, varime asi 25 - 30 mindt.
Pocas varenia zbierame penu.

Sirup odstavime z ohna a naplnime
nim vysterilizované flase, ktoré

na pol hodinku poukladame
nalezato.

’ 4 -
G’mdzﬁam hagoja.:
1diel sirupu + 6 dielov vody
Po otvoreni uchovavajte

v chladnicke a rychlo
spotrebujte.

TIH,:

- Namiesto listkov medovky
mozete pouzit aj mladé listy
Ciernych ribezli, st velmi
aromatické a sirupu dodaju
korenistu prichut.

- Plody ciernej ribezle su
Zivotabudi¢ plny vitaminov A,
B, C, E, omega 3 a omega 6 ne-
nasytené kyseliny) a mineralov
(zelezo, draslik, fosfor, zinok,
sodik, horcik, vapnik, mangan),
sU najzdravsie zo véetkého
bobulového ovocia. Preto vas
osvieZia a postavia na nohy aj

v obdobi stresu a oslabenej
imunity. Je Uzasné, Ze Uc¢inky na
zdravie ribezle nestracaju ani pri
tepelnom spracovani plodov.
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gohodowy sirup

(?m’mtfy,:
- 1kg jahod;
-1/2 I vody;

- 2 kg Korunného cukru na pripravu sirupu z bobulového

a kostkového ovocia.

(Pm'lmm:
Jahody umyjeme a nechame dobre
odkvapkat, ddme do hrnca s vodou

a privedieme do varu, varime 5-10
minut.

K vychladnutej hmote pridame cu-
kor na pripravu sirupu a nechame
stat cez noc na chladnom mieste.

Prepasirujeme po Castiach cez
gazu a 3 minuty povarime.
Hordci sirup naplnime do vysteri-
lizovanych flias, pevne uzavrieme
a uskladnime v chlade.

’ /’ -
@W W.
1diel sirupu + 6 dielov vody

Po otvoreni skladujte v chladnicke
a rychlo spotrebujte.

Tipy:

- Jahody su najoblUbenejsie
ovocie na pripravu sirupov aj
dzemov. Jahodové limonady
si deti aj dospeli radi vychu-
tnavaju pocas horucich
letnych dni.

- Jahody su vynikajucim
zdrojom vitaminu C, ktorého
obsah je porovnatelny s cit-
rusovymi plodmi. Ukryvaju

v sebe tiez mnozZstvo dalsich
vitaminov aj mineralov, ktoré
podporuju imunitu aj meta-
bolizmus.
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Prisadly:
-1kg marhul;
-1/2 I vody;

-1kg Korunného cukru na pripravu sirupu z bobulového

a kostkového ovocia.

(Pm'lzmw.:
Marhule umyjeme, v hrnci s vodou

privedieme k varu a 5-10 minut
varime.

K vyhladnutej marhulovej mase
pridédme cukor na pripravu sirupu
a na noc odlozime do chladu.

Vytlacime stavu a precedime ju cez
jemné sitko. Sirup privedieme do
varu, 3 minUty povarime.

ESte horuci nalejeme do vysteri-
lizovanych flias. Dobre uzatvorime
a uskladnime na chladom mieste.

@mgmua hapojo:
1diel sirupu + 6 dielov vody

Po otvoreni skladujte v chladnicke
a rychlo spotrebujte.

Tipy:

- Marhule su pIné zdravia, pysia
sa vysokym obsahom vitaminu
C na silnd imunitu. Telu prospe-
je aj kyselina pantoténova, ktord
pomaha odstranovat smutok,
depresiu ale aj problémy

s trdvenim. Vdaka oranzovému
farbivu obsahuju vela beta-
karoténu, ktory podporuje
tvorbu pigmentu a je silnym
antioxidantom.
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Owoené mochito

@H’Aﬂlﬂi:

- 4 cl bieleho rumu;

- 12 cl perlivej vody;

-1lyZica Korunného hnedého trstinového cukru krystalového
Demerara;

-1 mesiacik limetky;

- 12 listkov maty;

-1 hrst malin, uhorky, ananasu alebo cernic;

- [ad na podavanie.

’
@mdzmm.
Do pohara dame listky maty, cukor,
vybrané ovocie a limetkovu Stavu.

Zmes roztla¢ime ti¢ikom alebo
malou vareskou, snazte sa, aby sa
cukor ¢o najviac rozpustil.

Priddme lad, rum, perlivi vodu
a premieSame.

Dozdobime listkami maty. .
Tipy:

- Mochito patri k najobltbenej-
$im napojom na letnych party.
Ak chceme pripravit klasicky
kokteil mochito, len odoberieme
z uvedenych prisad maliny.

- Mochito je tradi¢ny kubansky
kokteil, ktory v tej podobe, ako
ho pozname dnes, vznikol zalia-
tkom dvadsiateho storocia.
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(Pm’Amfy,:

- 1 bio citron;

-1 bio limetka;

- 1bio pomarang;

- 6jahod;

-1 liter Cervenej hroznovej stavy;

- ¥ litra Cerstvej pomarancovej stavy;

- 14 litra vody;

- 2 lyZice Korunného hnedého trstinového cukru krystalového
Demerara.

@N’flm:

Citrony, limetku a poma-
ran¢ dékladne umyjeme pod
prudom teplej vody a nakra-
jame na kolieska.

Jahody umyjeme.

Ovocie vlozime do velkého
dzbana, zasypeme cukrom,
polejeme stavami a vodou, pre-
mieSame, odlozime do chladu.

Nalievame do poharov aj s ovo- TW
cim, podavame s ladovymi

Veardveril - Nealko sangriu deti milujd,

pretoze je sladka a plna zivo-
ta! Vdaka nej dodrzia pocas
letnej party pitny rezim, na-
dopuju sa vitaminmi a vydrzi
im skvela nalada.
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Pricady:

- 1kg svetlocCervenych ¢eresni;

- 0,5 kg Korunného cukru Zelirovacieho 2:1;

- Stava z jedného citréna;
- 6 velkych sukveti bazy;
- 2 PL Ceresnovej palenky.

Zrelé CeresSne umyjeme, nechame

odkvapkat, vykéstkujeme a roz-
mixujeme.

Ovocnud masu zmieSame so zeliro-
vacim cukrom, pridame Stavu

z jedného citréna a chvilu nechame
[Uhovat.

Medzitym umyjeme bazové kvety,
dobre otrasieme, preberieme,
otrhame a vlozime do pripravenych
poharov na dzem.

Cerednovl masu privedieme k varu
a za staleho mieSania nechame
6-8 minut vriet. Hrniec odlozime
zo sporaka a pridame ceresnovu
palenku.

Horuci dzem naplnime
do vysterilizovanych poharov
a ihned uzatvorime.

Tipy:

- Sladké plody ceresne omla-
dzuju telo a skrasluju plet.
Navyse pdsobia protizapalovo
a podporuju vylucovanie skod-
livin z tela.
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Précady:

-1kg jahod (malych az stredne velkych);

- 500 g Korunného cukru Zelirovacieho 2:1;

- 0,11 vody;
- 1velky vanilkovy struk.

’
@Ndzmwa,:
Jahody umyjeme a nechame
vysusit na sitku, potom otrhdme
stopky a listky. Takto pripravené ich
zmieSame so zelirovacim cukrom
a pridame vodu.

Vanilkovy struk pozdizne roz-
rezeme, Spickou noza vyberieme
semienka a pridame ich do zmesi.
Struk pridame tiez, ale pred plne-
nim do flias ho z dzemu vytia-
hneme.

VSetko privedieme do varu
a sprudka varime 4-8 minut.

Dzem plnime do poharov este
za horuca.

TIH,:

- Jahody vzdy umyvajme
eSte neodstopkované, pre-
toze si tak zachovaju svoju
krasnu aréomu a zbyto¢ne
sa nenapiju vodou.

- Jahodovy dZzem nesmie
chybat v tych najlepsich
domacich kolacoch.

- Jahodovy dzem sa vyborne
sa hodi aj k zmrzline alebo
pudingu.

- Vanilka dodéa dzemu
neodolatelnu prichut, vyni-
kajuca je aj ako napln do
domacich kolacov. Pripravte
sa na to, Ze sa zasoby jaho-
dového dzemu s vanilkou
70 $pajze Minu zazracnou
rychlostou. Odporuc¢ame
preto hned' uvarit niekolko
davok naraz.
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Pricady:

-1kg marhul;

- 500 g Korunného cukru Zelirovacieho 2:1;

-100 g marcipanu;
- 4 cl marhulovice (38 %)

(?m'dwaua,:

Marhule umyjeme, prepolime,

vykostkujeme, nakrajame na kusky
a postupne k nim pridavame Zzeliro-
vaci cukor. Zakryté nechame postat

1-2 hodiny na chladnom mieste.

Marcipan nakrajame alebo na-
trhame na malé kusky. Pohare na

dzem vyplachneme marhulovicou.

Marhulovd masu so zelirovacim
cukrom za staleho miesania
prevarime, rozmixujeme ty¢ovym
mixérom a 6 — 7 minut nechame
vriet. PrimieSame marcipan a este
raz prevarime.

Vykoname zelirovaciu skusku.
Hrniec odstavime zo sporaka

a primiesame zvysok marhulovice.

ESte horuci dzem naplnime
do poharov, pevne uzavrieme
a na 10 minut postavime hore
dnom.

Tipy:

- Dobre vychladeny surovy
marcipan sa da lahko nas-
trdhat na hrubom struhadle.
- Zelirovacia skuska je
zakladom jeho dobrej
konzistencie. Varechou odo-
berieme na tanierik trochu
dZzemu, nechame vychlad-
nut, potom prejdeme lyzicou
cez stred dZzemovej kdpky.
Ak nam za lyzicou zostane
krasna cesticka, je dzem
hotovy. Ak nie, mdézeme
pridat eSte trochu kyseliny
citrénovej, chvilu povarime

a zelirovaciu skusku zopaku-
jeme.
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Prisady:

- 1 kg odvazenych sliviek;

- 500 g Korunného cukru zelirovacieho 2:1;
- 1 pali¢ka skorice;

- 4 klinceky;
- 2 PL citrénovej Stavy;
-2 PLrumu.
’ . do pripravenych, rumom vy-
G"“f"“““ plachnutych poharov a pevne

. . . uzavrieme.
Slivky umyjeme, nechdme dobre

odkvapkat, prepolime, vykdstku-
jeme a nakrajame na stvrtky.

Y B sl

Polovicu ovocia spolu s citronovou
Stavou rozmixujeme na kasu, spolu
s pokrajanymi slivkami dame do
hrnca a dobre premieSame so
zelirovacim cukrom.

il

§

Prikryté nechame niekolko hodin
(aj cez noc) stat na chladnom
mieste. Potom pridame koreniny,
za staleho miesania privedieme do Tiew:
varu a 8 -10 minut nechame vriet. Lr g

-
f

- Slivkovy dZzem chuti najlepsie

Ry Viykoname Zelirovaciu skusku. v ovocnych knedli¢kach

% . 5 5 kolacoch a sladkych omackach
Hrniec odstavime zo sporaka, vy- k masu, najma k divine.
berieme koreniny, dzem naplnime Bez slivkového lekvaru si nevie-

me predstavit kysnuté buchty
a ani moravské kolace.
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Prisady:
-1kg jablk (Cerstvé, pevné jablka);
- 3 limetky;

- 1kg Korunného cukru Zelirovacieho 2:1.

(Priprava.:
Jablkd umyjeme a nakrajame
na kusky, odstranime jadierka.

Prikryté podusime s 11 vody
do makka a precedime cez sitko.

Stavu v hrnci dobre premiesame
so zelirovacim cukrom. Umyté
limetky nakrajame na tenké platky
a pridame k stave.

Za staleho miesania privedieme
do varu a povarime 4 az 6 minut.
Urobime Zelirovaciu skusku.
Naplnime do poharov po okraj,
dobre uzavrieme a nechame stat
dva dni v chlade.

Tipy:

- Cire zelé ziskame tak, ked'
Stavu precedime cez platno.
Zvysné kusky jablk rozmixu-
jeme na pyré a zmiesame

s rovnakym mnozstvom Ko-
runného cukru krystalového
s celou Skoricou a s Cerstvo
vystiskanou stavou z Y2
citrona a uvarime jabl¢nu
penu. Pre dlhsiu trvanlivost
zavarime.
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#Moichzsog

M) miitovo-citrénovy sirup
Pridajte seba ku ka?dému receptu a osvojte si ho!
Podelte sa spolu s nami o vase doméce recepty



