Domaci sirup z rymovniku - vafeny

Potiebujete: 20 - 30 listk( rymovniku, citrén, limetku nebo pomeranc¢ — podle vlastni chuti, vodu,
cukr krupici (cca 1kg)

Postup:

Den pted samotnym varenim sirupu je potieba pfipravit odvar. Neumyté listky rymovniku spolu s
platky dobfe ocisténého citrénu (Ci jiného citrusu) vloZzte do hrnce a zalijte horkou vodou tak, aby
vSechny suroviny byly zcela ponotené. Priklopte poklickou a nechte stat. Druhy den precedte pres
husté sitko nebo platény ubrousek a scezeny odvar privedte k varu. Ztlumte plamen a opatrné
prisypte cukr. Varte za obcasného zamichdni na mirném stupni, dokud sirup nedostane médény
odstin a nezacne lehce houstnout. Vareni se zpocatku mize zdat jako ,,nekonecny pfibéh”, jakmile se
ale vyvafi hlavni dil vody, jde vSe velmi rychle — proto od vareni neodchdzejte a hlidejte, aby sirup
nezacal pénit a neutekl z hrnce (tzv.“hrnecku, vaf“). Spravnou konzistenci sirupu vyzkousite
jednoduse tak, Ze pomoci Izicky odkapnete malé mnoZstvi na Cisty talifek — pokud kapicka drzi tvar
(viz obrazek), je nejvyssi €as sirup odstavit. Po zchladnuti totiz pomérné dost zhoustne. Jesté teply
sirup ihned naplnte do sklenicek, pevné uzaviete a otocte dnem vzhlru. Poté ho uchovavejte na
chladném misté.

Domaci sirup z rymovniku - bez vareni

IDEALNi DOBOU PRO STUDENE ZPRACOVANI SIRUPU JSOU SLUNECNE DNY — NENi TO ALE
PODMINKOU. SLUNECNI PAPRSKY JSOU PRINOSEM PROTO, ZE SE CUKR RYCHLEJI ROZPOUSTI A LEPE
POJI SE STAVOU Z LISTU.

Potfebujete: Uzaviratelnou sklenénou nadobu, alesponri 50 vétsich listk(i rymovniku — ¢im vice, tim
lépe, cukr krupici (podle velikosti sklenice a mnozZstvi listl cca 1 kg), citrdn, limetka, pomeranc —
podle chuti, citrénovou stavu

Postup:

Listky lehce proplachnéte ve studené vodé a prekrajejte na pllky, aby se lépe uvolfiovala stava.
Citron, limetku nebo pomeranc (podle chuti) kartadckem peclivé omyjte a rozkrajejte na platky. Do
vyplachnuté sklenice pak stfidavé vrstvéte listky, cukr, citronovou $tavu a citrusy, nez je nadoba plna.
Uzavrete a nechejte stat za oknem. Béhem nékolika tydnu byste méli pozorovat, Ze se cukr rozpousti,
podle potieby pfipadné muzete zlehka promichat a zase upéchovat. Obsah sklenice pravidelné
kontrolujte, aby na povrchu nezacala vznikat plisen. Jakmile je vnitfek sklenéné nadoby kompletné
tekuty, precedte pres platno a dobre vymackejte. Sirup jednoduse uchovate ve skleni¢ce v chladu a
temnu, v chladnicce, sklepé nebo chladné spizi.

SIRUP ZE ZAZRACNEHO RYMOVNIKU SE HOD{ JAKO UZIVANI PRI RYME A NACHLAZENI, ALE FUNGUJE
| JAKO BEZVADNA PREVENCETECHTO NEPRIJEMNYCH ONEMOCNENI. DIKY VELMI JEMNE A
NESTIPLAVE PRICHUTI SI HO OBLIBi | DETI. NEDRAZDi ZALUDEK, POMAHA NAOPAK ODBOURAT
POTIZE ZAZIVACIHO TRAKTU. DOSPELI SI'S NiM MOHOU OSLADIT GROG NEBO PUNC, A VYNIKAJICI JE
TAKE DO CAJE



