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VYUZI1JTe SiLu
YLINEK NAPLNO

BYLINKOVE SIRUPY

Prohlaseni: Tento material je informacnim produktem. Jakékoliv Sifeni nebo poskytovani tretim osobam bez
souhlasu autorky je zakazano a je porusenim autorského zakona, které mize byt stihano.
Dékuji za pochopeni a respektovani tohoto sdéleni.
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BYLINKOVE SIRUPY

e jednodruhove

e vicedruhove
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ZPUSOBY VYROBY

3 moznosti vyroby:

e za tepla: preliti bylinky horkou vodou,
macerace s citrony a cukrem

e za studena: macerace bylinky ve studené
vodé s pridanim citronu a cukru

e prokladani bylinky cukrem a platky citronu
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VYUZITi SIRUPU

V &AW 4

o pri potizich na Izicku

o priprava rychleho caje

e osvézujici bylinkova limga SEEEEEEEEE
e alternativni bylinkoveé sladidlo

e bylinkovy likér (1:1 s vodkou)
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VYROBA SIRUPU S VODOU

Zakladni pravidlo:
Kolik vody tolik cukru.

| TIP 1 - Mam vyzkouseno, ze na 1,51 vody staci i 1kg |
cukru, pokud dam dostatek citrond.

TIP 2 - Doporucuji jesté pro jistotu pridat k citronum 1-2

Izicky kyseliny citronove.
L Yy Ky y J
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ZAKLADNI DAVKOVANI

cca 3 hrnicky (0,25l) cerstvych bylinek na 1,5 | vody

nebo 1,5 hrnicku susenych na 1,5l vody

7 oloupanych a vypeckovanych citronu na 1kg cukru

4-5 citronu na 1,5kg cukru

pripadne 2 lzicky kyseliny citronové - sirup se nekazi
e prevarena voda

e vysledek jsou cca 2,5l sirupu

TIP - varianta s medem: bylinkovy vyluh vyslehate 1:1 s
medem)

- .
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ZAKLADNI RECEPT ZA TEPLA

Z bylinek nechte vylézt broucky, pripadné omyjte (ne ty, které maji pyl) a

dejte je do hrnce.
o Pridejte citrony a zasypte 2 lIzicemi cukru.
« Pomackejte citrony s bylinkami vareckou.
« Zalijte horkou vodou a promichejte.
« Nechte louhovat do druhého dne na chladnéjsim miste prikryté uterkou.
« Rano precedte pres utérku (vymackejte obsah).
« Vyluh privedte k varu a pridejte cukr, pripadné kyselinu citronovou.
« Michejte a zlehka varte dokud se cukr nerozpusti.
« Jesteé horké vlijte do vydezinfikovanych lahvi - zatahnou se vicka a vznikly

podtlak chrani sirup pred kontaminaci.
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ZAKLADNI RECEPT ZA STUDENA

Bylinky dejte do hrnce.

Pridejte citrony nakrajené na platky a zasypte 2 Izicemi cukru,
doporucuji pridat i kyselinu citronovou (20g).

Pomackejte citrony s bylinkami vareckou.

Zalijte studenou, prevarenou vodou a promichejte.

Nechte louhovat do druhého dne na chladnéjsim miste prikryté utéerkou.
Rano precedte pres utérku (vymackejte obsah).

Do vyluhu pridejte cukr a ve studeném ho nechte rozpustit. Pravidelné
michejte cukr ode dna. (cca 12 hodin)

Sirup s rozpusténym cukrem vlijte do vydezinfikovanych lahvi.

Muzete zakapnout trochou alkoholu.
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PROKLADANI BYLINKY S
CUKREM

oloupané a vypeckované

citrony

bylinka (pokrajena,

rozstrihana nebo

natrhana na malé casti
e cukr
 vhodné pro mekkeé bylinky, jejichz listy a kvety obsahuji
dostatek vody
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ZAKLADNI RECEPT PROKLADANI S CUKREM

e Vydezinfikujte si vhodnou sklenici alkoholem.

o Vkladejte do sklenice v tomto poradi ingredience:

o cca 1cm vrstva bylinky

o cca 1 cm vrstva cukru

o 1/4 kolecka citronu (¢im vic citronu, tim je sirup svétlejsi)
o Kazdé vrstve bylinek dobre rozruste strukturu opacnym koncem varecky.
« Hodné stlacte ingredience ke dnu, vytésnite tim vzduch.

o Opakujte dokud nebude sklenice plna az k vicku.

. _zta prelit horke
m jeste p
ezenou hmotu

uzete

. Jesté jednou vechny vrstvy Fadné stlaéte” ‘;\:: fidat citron a yznikne vam dalsi, ale U
sce ) v s
« Posledni vrstva je cukr (bylinka nesmi trcet z cukru). kvalitni sirup

« Nechte macerovat na teplém, slunném misté (do 25°C) 14 dni az 3 tydny (dokud
se cukr nerozpusti)

o Precedte do cCisté a vydezinfikované lahve.
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VARIANTA PROKLADANIi CUKREM-
ZAKOPANY KVASENY SIRUP

« Vydezinfikujte si vhodnou sklenici alkoholem.

« Postupujete stejné jako u zakladni varianty.

o Posledni vrstva je cukr (bylinka nesmi trcet z cukru), sklenice se plni az k
vicku.

« Sklenici dobre uzavrete a jesté vliozte do sacku.

« Vykopejte v zemi malou jamu, sklenici do ni vlozte a zasypte hlinou

o v Ve ” o W .o v v e e od zemi
(mliZete na ni dat jesté radsi prkno). Bylinky s °“kre": P )
projdou kvasenim.

« Nechate 8 tydn(, pak sklenici vyhrabete. p ma zemitou chut.

vysledny siru
o Sklenici ocistete a dejte do vodni lazné a zahrejte.

o Kdyz je sirup tekuty, precedite do cisté vydezinfikované lahve.
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| |

TIP - vycezenou hmotu ze sirupu
prokladaného cukrem muzete jestée prelit
horkou vodou, scedit, pridat citrony a
vznikne vam dalsi, ale uz méne kvalitni
sirup.

[ -
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SKLADOVANI

e v chladu

e Vv temnu

|7 TIP 1 - bylinky ze sirupu nevyhazujte. Muzete je zalit horkou vodou a _‘
udeélat si z nich caj. Udélejte si z nich koulicky i s citronem a dejte
zamrazit.

TIP 2 - Do hotového sirupu v lahvi miiZete jesté nalit malého panacka
alkoholu, abyste zabranili kazeni.

TIP 3 - Lahve na skladovani sirupu radné vymyjte. MiiZete je sterilizovat
v mycce na program s nejvyssi teplotou. Pred zalitim sirupem je vzdy
L vyplachnete alkoholem. J
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BYLINKOVE SIRUPY - TIPY

e koprivovy o
e z kvétu cerného bezu o
e jitrocelovy o
 materidouskovy o
o jetelovy o
e meéesickovy o
e levandulovy o

rebrickovy
pampeliskovy
smrkové vyhonky
cibulovy (bez citronu)
medunkovy

matovy

tymianovy

| TIP - pokud delate sirup poprvé nebo s novou surovinou,_‘
udélejte si mensi mnozstvi, abyste pak nezjistili, ze vam

-

nechutna J
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BYLINKOVE SIRUPY

Muzete bylinky i raizné kombinovat napr.:

o fialky + sedmikrasky + petrkli¢ (nebo plicnik)
e kvitka seriku + hluchavky + kontryhel
e jitrocel + tymian

e levandule + mesicek + materidouska

| Zkousejte, najdete si svoji oblibenou kombinaci. |
Vyuzivejte bylinky, které najdete v danou dobu na
zahradce nebo v divoké prirode. V zime klidne pouzijte

| susené bylinky. |
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TIP: CO S OLOUPANOU
CITRONOVOU KUROU

. |

nakrajejte ji na malé kousky, dejte do vetsi sklenice (max.do

pulky, nabobtnaji) a zalijte klasickym 8% octem. Muzete i

postupné doplnovat.

 nechte macerovat 2-3 meésice ve tme, kdyz si vzpomenete
protrepejte.

e Scedte a a pouzivejte nejlépe v rozprasovaci jako univerzalni

cistici prostredek.

L Voni po octu. Muzete vylepsSit esencialnim olejem. J
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TIP: CO S CITRUSOVYMI PECICKAMI

[

Citrusové pecky nechte oschnout rozdrtte a dejte do malé lahvicky.
Jeden dil pecek zalijte 3 dily alespon 40% alkoholu.

Nechte louhovat 8-9 tydnu pri pokojové teploté.

Pak precedte pres sitko do jiné sklenicky.

Skladujte ve tmé nebo v tmavé sklenicce.

Pecicky obsahuji limonoidy, které ptisobi preventivné proti vzniku

rakoviny a dokonce jsou prinosem i pri Iécbé rakoviny. Tinkturu muizete

pouzit pri horecce a nachlazeni.

Uziva se preventivné 1x denné 20-30kapek, pri horecce a nachlazeni 3

x denné pocet kapek podle vahy (60kg =60 kapek = 3*20kapek)

.
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UKOLY

e Vyrazte na koprivy a vyrobte si koprivovy sirup - jenom
ted na jafre ma nadhernou ruzovou barvu a je plny
skvelych lécivych latek.

« Muzete si vyrobit i dalsi z bylinek, které mate ted k
mani - z fialek, sedmikraskovy

e Ja na jare nezapominam také na sirup z novych

smrkovych vyhonku a z kvétu ¢erného bezu.
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