KOSMETIKA
z prirody

Co udélat proti lomivosti
neht

Stfidavou ldzen pouZzijeme na ru-
ce a nohy. Koupeme je v teplém
olivovém oleji a nasledné v odva-
ru z preslicky rolni. Nehty na ru-
kou i nohou koupeme 2x za tyden.
Vysoky obsah kiemicitanii v pres-
licce posiluje nehty a olivovy olej jim
dodava vyzivu a €ini je pruznymi.
Jak na tvrdou kuazi

Ve vinném octé macerovat néko-
lik drcenych strouzkd Cesneku, az
zcela rozmeknou. Pak tuto kasi
nanést na postiZzend mista a preva-
zat. Nechat pusobit 24 hodin, pii-
padné i vice v tézsich pripadech.

Pfirodni tuzidlo na vlasy

Medové tuzidlo velmi dobre
fixuje vlasy a nelepi. Do 1/4 litru
vody pridame 1zicka medu a
trochu octa. Nastitkdme na vlhké
vlasy mechanickym rozpraSo-
vacem. Vlasy pak vyfoukdme
a upravime.
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Pfirodni Iécba dqsfunkcc stitné zlazy

Moznd jste se s takovym
onemocnénim ve svém okoli
setkali. Doporucuji se tyto cajové
smési: srdecnik 1ékarsky (Leonurus
cardiaca L.), karbinec obecny (Ly-
copus europaeus L.), svizel, kopiiva

Cajové smési k obkladéim:

a) dubovd kiira

b) 1 dil libe¢ku a 2 dily popence
brecthaolistého, varit dvé minuty
ve vode, pak na dvé hodiny priloZit
Jako obklad na krk — lehce prevdzat

¢) stejnym zpiisobem obklad Ze-
leznikem (Herba verbenae, sporys
lekarsky)

UZivame orlickovy med — do
250 g medu pfidat bud rozsekany
Cerstvy list orlicku nebo jednu ¢ajo-
vou 1zi¢ku suseného, umletého. Po-
kud mozno pridat do medu jesté
i jednu I7ici 1ékorice ¢i jeji Stavu.
Lze jako zdklad pouZit med, ktery
je uz obohacen 1ékofici a uz pak
pridat pouze orlicek. Lze také Cas-
t&ji jist 1ékorky nebo tzv. pendrek.

Casto jist driibeZi vnitinosti, kozi
maso, ¢erny rybiz (plod), pit caj

.- 4

Ukazka z publikace: NEBOJTE SE VARIT BIO

Flilong: Jahlove knedicky pro d
1/2 SACKU JAHEL, 1 VEJCE, 1/4 HRNICKU CELOZRNNE
PSENICNE NEBO SPALDOVE MOUKY, 2 TENKE PLATKY MASLA, 1 LZICKA SOLI

Jahly 3x spafime horkou vodou a zalijeme v poméru 1:2 (jahly : voda), osolime IZickou soli a vafime
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z listu & rybizovou $favu, esnek —

to vSe obsahuje jod, prvek, ktery stit-
nd 7laza pro svou funkci potfebuje.

Udélat si bezinkovy likér — do
poloviny sklenice navrstvit be-
zinky, dolit alkoholem — vodka, Zit-
nd — na mésic postavit do okna na
slunce ¢i na teplé misto v byté. Pak
precedit a pridat 250 g cukru svare-
ného se ¢tvrt ¢i pul litrem vody, po-
dle toho zda likér chceme mit silnéj-
§i ¢i slabsi. Obé tekutiny smichat — pit
denné 2x jednu likérovou sklenku.
Tento prostiedek pomdhd rovnéz
pfi nachlazeni, bronchitidé, zlepsu-
je i krvetvorbu, coZ je u onemocné-
ni Stitné zlazy dulezité.

Pfi uzivani 1€kt dbat na krevni
obraz. Je tfeba jej nechat vySetfit
kazdé tfi tydny, protoZe 1éky nici
krevni desticky, které jsou dulezité
ke krevni srazlivosti. Pii jejich ne-
dostatku mohou i malé ranky byt
pficinou rozsdhlych krvaceni!

Waltraud Gregorova

CUKETKUV Cizrnovy Falafel

Posledni dny &im dal vice experi-
mentuji s netradiénimi surovinami.
Ja mél chut smaiit, Skvifit, fritovat
a proto - falafelooou!

Falafel je tradicni pokrm ve spousté
arabskych zemi a v Izraeli, s rostouci
migraci vSak brzy zdomacnél i zapad-
nim svété. Jedna se o fritované koule
vyrobené z okofenéné smési cizry (Iz-
raelci), fazoli Fava (arabové) nebo obo-
jiho. Variabilni soucasti falafelové smé-
si jsou cibulka, Cesnek, petrzelova naf,
kofeni (chili, koriandrova nat, kmin),
sezamova seminka nebo sezamova
pasta tahini. Velice zde zaleZi na regio-
nu a tak receptury velice kolisaji, i kdyz
zakladni myslenka z{istavé stejna. Jed-
na se o velmi levné a dostupné jidlo (+
vegetarianské!) dominujici zejména
v oblasti rychlého a pouliéniho ob-
Cerstveni (viz. dokonaly falafel Maoz),
kde se nejcastéji podava s chlebem pi-
ta spolu s riiznou oblohou (omécky,
grilovana zelenina, saléty).

Falafel z cizrny

Udélat dobry falafel neni zadna sran-
da a pokud jste si nékdy dali opravdu
dobry falafel ,od araba“, date mi za
pravdu. MoZnosti, kudy se vydat, pfi
vyrobé vlastniho, je mnoho. MuZete
vyzkouSet instantni falafelovou smés
(vétSinou bez ,chemie®) nebo
nékterou z tisice dostupnych receptur.
Ja, jako falafelovy novéacek, jsem na
prvni pokusy zvolil hodné jednodu-
chou smés z cizrny, na které si to
vSechno pékné natrénuji a pozdgji
se vydam dale...

Na falafel z cizry budete potiebo-
vat tohle minimum:

konzervu cizrny (400 g, pfirozenéjsi

alternativa je rozmocend, nebo uva-

fend cizrna, ale je to sloZitéjsi a ne-
mam odzkouSeno), vajicko trosku
mouky, mald cibule na jemno,
cesnek (drcené strouzky dle chuti)
petrzelku (dle preference), kvalitni
olej na smazeni (bud nizsi sortu oli-
vového nebo tfeba slunecnicovy),
pepr. stil.

Postup

Je stfedné sloZity (musite umét mac-
kat, hnétat, délat kulicky a smazit): dd-
kladné rozmackeijte cizrnu na kasi, pfi-
dejte a promichejte Cesnek, kofeni
(spravné osolte!), nadrobno naseka-
nou petrZelku a cibulku, v michtejte do
smési vejce, dle konzistence pridavejte
mouku tak, aby vam z vysledné smési
$lo uhnétat kulicky, ovoidy, nebo néco
na ten zplisob, uSoulejte koule velikos-
ti stfedoevropského vlaSského ofechu
s toleranci jeden centimetr, usmazte
v alespori tficentimetrové vrstvé oleje
(nebo fritujte) do zlatova, zbavte pfe-
byte€ného oleje a podavejte.

Tenhle zakladni cizrnovy falafel neni
ani moc ostry ani chufové vyrazny. Mi-
si se v ném prijemna ,ofiSkova“ chut
cizrny, ¢esneku a petrzelky. Doporucu-
ji pfed finalnim smazenim, vyzkouSet
jednu testovaci kulicku, podle které
upravite kofenéni (zejména sil). Falafel
jsem si vychutnal jen tak bez pfilohy
s Cesnekovym dipem ze zakysané
smetany, s grilovanym lilkem a seka-
nymi rajéatky s cibulkou.

Pristi falafel si rozsifim o tahini, seza-
mova seminka, a chillies. Porfad mam ta-
ky jeSté v zaloze jednu instantni smés,
pokud se mi podafi sehnat dalSi, bude
nasledovat falafelo-koulovaci bitva : )

www.cuketka.cz



