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PreCo sisirup &
uvarit doma? .
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Ak sa vam zdd svet prilis ¢iernobiely, prelistujte si nasledujtice
strdanky. St pestrofarebné. Presne tak ako tekuté dobroty, ktoré si
velmi jednoducho pripravite podla nasich receptov. Tieto sladké

sirupy sii osviezujiico zdravé, voriavo chutné a neobycajne zdzracné.

Stali mat potrebné ovocie, este zopdr konkrétnych ingrediencii a,
samozrejme, Korunny cukor na pripravu sirupu z bobulového

a késtkového ovocia. Ak sa vietko vo variacom hrnci spoji, vysledok
je jedinecny. Staci rozriedit vodou, naliat do pohdrov a poniiknut.
Detom aj dospelym. Urcite totiz bude chutit kazdému.

Okrem toho sa pontika este jedno Specifické vyuZitie. Skiiste skvely
domdci sirup z vlastnej $pajze naliat napriklad na palacinky alebo
lievance. Vyborné...

Nase sirupy nie sii len farebné stavy, v ktorych by mala chut ovocia
nahradit esencia. Sii z ovocia, ktoré sirupom dodd pravii chut,
nefalSovanti vériu a cely rad vlastnosti, ktoré oceni vase zdravie.
Vieme to stopercentne, vietky sme si navarili a vyskisali. Teraz je
rad na vis.

2,5 - 3 kg brusnic

1 kg Korunného cukru
na pripravu sirupu

z bobulového

a kostkového ovocia
L,5 1 vody
konzervacny
pripravok

Riedime pomerom
1:6, pripadne 1:8.
Ochutit citronom.
Vhodny aj ako prichut
do cajow.
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Ocistené a umyté brusnice odstavime
do plastovej nadoby (nie do kovovej,
pretoze vitamin C oxiduje a straca sa).
Priddme cukor, premieSame anechame
v noci odstét.

Na druhy den privedieme do varu,
ihned odstavime. Pridame konzer-
va¢ny pripravok podla konkrétneho
néavodu. Thned plnime do flias.
Skladujeme na tmavom a chladnom
mieste. Spotrebovat do 2 - 3 mesia-
Ccov.

Recept z titulnej strany

SIRUPY - dii mat
e ; : h receptov, budu ma
Ak si ich vyrobite podfa nasich e ICE e M3
vsebe vysyok)" podiel ovodia, Gim bud:l \;elr:é;\nu:te. ::’:Jr?st:o | fesitomalé zazra;n?tg‘:::ﬁ&r:;tee
N e G¢ani, ale to P e castami? Siahnite d
Riedia sa podfa nasich odlmf{l £ilpel N blémy s mocovymi Ces i
e as tv lubovolnom problemy o vy&ii obsah kyseliny
end, 7e si ich nemozete ZmiesatVv tart =11 vam. Ale pozor — pre Vyssi 0bsa! ;
r;?omere s vodou, so sédou, mozete pridat fad alebo pomdzuva p \tor maji oblickové kamene, mali

tavelovej by ludia,

brusnice konzumovat v nie prili§ velkej miere. |

citron. Kazdému predsa chuti nieco ine...



Jablkovy sirup
lisovany za studena

Potrebujeme: . Post
stup:

onzervacny prip
Riedenie:

e
ey

=3

- =
JABLKA iy
V nasich zemepisnych Sirkach sa nam zdaju tiplne :I._'ji
beiné, ale v skutocnosti s neobygajné. Su piné i
mineralov a vitaminov yratane vitaminov Ea(C ‘

to vasu imunitu iba posilni. Obsahuju kyselinu
listovd, ktord potrebuju tehotné zeny, vapnik
v jablkach potrebuju zase vase kosti.
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SiPKY .
Casto si ich ani nevsim
sa nam vobec mimoria
vysoky obsah viftamin‘lg o
i diuretikum, funguju n, jamej dnave,
i)l:e(!:;\l:adnutiu v tehotenstve, infel;su Ia'dvu:,... t\‘l(lrev isu
véak vhodné pre fudis vysokou zrazanlivos ou‘ b

mneme — ved'rastii viade a pezdaju
dne. Omyl. Mimoriaglye sl pre

(. Maji povzbudzujuce Gicinky,
virézam, jarnej unave,

Sipkovy
sirup

Potrebujeme:

1 kg sipok
2-2,51vody

1 kg Korunného
cukru na pripravu
sirupu z bobulového
a kostkového ovocia

Riedenie:
Riedime pomerom L:5.
Mozeme dochutif

citronom. Vhodny aj
ako prichut do ¢ajov.

Zo Sipok odrezeme koncovi Spicku
aumyjeme. Vlozime do hrnca, zalejeme
poloviénym mnozstvom studenej vody.
Privedieme do varu. Povarime 10 - 15
minut. Nechdme vychladnut a rozmixu-

© jeme. V pripade extrémnej hustoty masy

prilejeme vodu. Celd zmes prepasiru-

: jeme cez redsie sito, aby sme odstranili

vnutorné jadierka. Dolejeme zvySok

vody a nechdme odstat do druhého dna.

Zmes na druhy den rozmie$ame a pre-

lejeme cez husté sito, pripadne pancus-

ku. (Pouzit gazu neodporucame - cez

riedku vsetko pretecie, v hustej gaze

sa zachytia chipky zo $fpok a gaza sa

upcha.) Sipkovi stavu vlejeme do hrnca,

idame cukor, privedieme do varu a za

eho miesania povarime na miernom

i 10 minut. Horuce nalievame do

as. Skladovat mozeme 5 - 6 mesiacov

a chladnom a tmavom mieste. Pred
pouzitim pretrepat.




Bazovy
sirup

Potrebujeme:

Clhy

Postup:
i Zreléplodyporiadne umyjeme, necha-
1 kg plodov Ciernej me odkvapkat a odstranime stopky.
bazy i Spolu s vodou a celou skoricou prive-
% 1vody dieme v Sirokom hrnci do varu. Asi 5
1 kg Korunného i - 10 minat povarime, pokial sa bobu-
cukru na pripravu le nerozpadnu. Vychladnutu tekutinu
sirupu z bobulového zmie$ame s cukrom a uloZime na noc
a kostkového ovocia i do chladu. Precedime cez jemné sitko
1 zviizok celej skorice i a nechdme 3 mindty povarit. Hortci
i sirup plnime do sterilnych flia$, dobre
uzavrieme a skladujeme v chlade.

Riedenie:

Riedime v pomere 1:6 (1 diel sirupu
na 6 dielov vody). Po otvoreni
skladujeme v chladnicke a rychlo
spotrebujeme.

CIERNA ‘ '
\?:l\’at:i: c:chrar“\ovala pred z'lyn.\i silarm a bots9rkam|...
Dnes vieme, Ze plody bazy su mierne 1edovaﬁe,
obsahuj totiZ sambunigrin a preto sa n:e)sm_ 4
konzumovat surové. Varom sa vsak sam unig
odbiira a bobule sa daj jest. Tmavé farbivo je

vyborny antioxidant.




Malinovy
sirup vareny

Potrebujeme: i Postup:
1 kg malin i Maliny umyjeme, ddme do hrnca
% 1 vody s vodou a nechdme 5 - 10 mindt
1 kg Korunného i povarit. Vychladent malinovi hmo-
cukru na pripravu tu zmie$ame s cukrom a nechdme
sirupu z bobulového : v noci v chlade. Potom prelisujeme
a késtkového ovocia . a precedime cez jemné sitko alebo
:  gdzu (plétno). Sirup uvedieme do
varu, nechdme 3 minuty varit, nale-
jeme do sterilnych flia§, dobre uzav-
rieme a nechame v chlade.

me v chladnicke a rychlo spotre-
me.

MALINY u
S vonavé, chutné a liecive -
Pasobia proti stresu a migrene.
mnohym prekazaju, skryvajuv s
blahodarné ucinky na plet, 1
zabojovat proti horucke ajza

_idealna kombinacia. )
Préve zrniecka, ktorg
be zinok, ktor)'lv ma
let, nechty a vlasy. Do!(ézu
palovym infekdiam.




2 kg mrkvy
"(Ve';?',(lve 1 kg jabik
cnce: idiet P
pociivali cs)g()briy idiet, musi3 jest mrkv... To sme 31vody
malicka, ale nebola to len yyhras %k h
opodstatnenia, Vitamp ! vyhrazka bez Y5 kg Korunného
vyZivuje sietni('u ltBae,;:::l,(]a‘t::),t“Eory Ol')Is e g gRERDripray
: T en posiliiuje imuni . P

lahodi pokozke a spomaluje starnutie (J)rgl::::;'r:ﬂ’ 0 OO

a kostkového ovocia
4 - 6 gkyseliny
citronovej

Riedime 1:1. Skladujeme
na tmavom a chladnom
mieste, po otvoreni drzat
v chladnicke. Pred po-
uzitim pretrepat.

Mrkvu odistime, nakrdjame na
hrubsie kolieska, zalejeme polo-
vicnym mnozstvo vody a vari-
me do mikka. V polovici vare-
nia pridime neoSupané, umyté,
nakrdjané jablkd. Rozmixujeme
aprepasirujeme cezriedkesito. Mrk-
vovy pretlak, ktory vznikne, dorie-
dime zvyskom vody, pridame cukor
a dame varit. Zahrejeme maximal-
ne na 80 stupnov a mieSame do roz-
pustenia cukru. Odstavime a prida-
me kyselinu citrénovd. Rozdelime
do zavaracich pohdrov, zatvorime
viecka a sterilizujeme maximalne
10 minat.




2-2,5kghrozna

1 kg Korunného cukru
na pripravu sirupu

z bobulového

a kostkového ovocia

1 chemicky neosetreny
citron

2l vody

konzervacny

pripravok

Umyté hroznové bobule popuci-
me, zalejeme vodou, pridame $ta-
vu z citréna a tiez citronové Supky
a nechame odstat do druhého dna.
Na druhy den macerat prelisujeme.
Do ziskanej hroznovej $tavy prida-
me cukor. V takomto stave mozeme
sirup okamzite konzumovat.

Ak ho chceme uchovavat, sirup pri-
vedieme do bodu varu a odstavime.
Do horuceho sirupu vmie$ame kon-
zervacny pripravok. Za horuca plni-
me do flias.

HROZNO

Imieriiuje tinavy 3
o,bsahuje, pomaha
lat!(y. Je I?plne jedno, o akii odrody
totiZ patria k najzdraviim druhom

depresiu. Draslik, ktory
Ztela odstraﬁovat'odpadové

ide, vSetky sorty
ovocia.



Korunny cukor na F

sirupuz bobulového
a kostkového ovocia

Tento cukor je skvelym pomocnikom pri priprave sirupu z ovo-
cia. Bez chemickych farbiv, arém a pridanych konzervantov len
s prirodnym zloZenim zabezpeci, Ze sa sirup vzdy dokonale
vydari. Balenie obsahuje presny pomer cukru, kyslosti a navyse
aj uzitocny potravinarsky enzym — pektindzu, ktora bréni prilis
silnému Zelirovaniu.

Ak pouzijete Korunny cukor H

o priPravu sirupu z bohuloveho
a kostkového ovocia, vysledok

bude vidy stopercentny, /
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Distribdtor: ‘ Viac receptov a tipov najdete na:
Slovenské cukrovary, s. . 0. www.korunnycukor.sk

Cukrovarska 726, 926 01 Sered & Milujem sladky Zivot



