VsSechny uvedené plody z pfirody a zahra-
dy si na zimu susime podobné, jak uvadim
u Sipkd. Rozdil je v teploté suseni,
neméla by presahnout 50 °C a sfav-
natéjsi plody bychom méli radéji susit zvol-
na v susi¢ce na ovoce, v malych vrstvach.

UsusSené plody dame do sklenic, ty pre-
vazeme platynkem a uloZime do temné
chladné&jsi komory apod. Z plod( vafime
zimni ¢aje podobné jako ze Sipkd, nebo je
pfidavame do ¢ajovych smési podle chuti
nebo [é€ebného Ucinku plodd. Na interne-
tu nebo v knizkach bylinafi je mnoho
informaci o jejich uc€incich na zdravi.

Vyborné zastoupi drahé brusinky ke
svickové a zvériné apod.

LBrusinky“ midzeme pouzit i do peciva,
napf. do pernik a litych kolacl a chle-
bi¢kl podobné jako rozinky.

POTREBUJEME

0,5 kg jedlych ¢ervenych jerabin (Iépe
jerab sladkoplody) nebo plodii aronie

0,5 kg hnédého pfirodniho cukru

trochu vody

malé sklenicky se Sroubovacim uzavérem
Kofeni podle chuti: kousek skofice nebo
badyanu, par hiebickii

POSTUP

1. Cervené jefabiny nejlépe po prvnich
mrazicich nebo malvicky aronie
zbavime stopek, malvicky pfebereme
a dobfe proplachneme.

2.V 0,5 litru pitné vody svafime v hrnci
cukr na husty sirup, do horkého
vlozime jefabinky nebo plody aronie,
podle chuti i kofeni (nemusi byt) a 20
minut povafime. Kofeni vyjmeme
a horké ,brusinky” pInime do ¢istych
skleni¢ek. Zavi¢kujeme, oto¢ime dnem
vzhlru a nechame 20 minut stat, tedy
az do vychladnuti.

Jerab sladky
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Plody aronie (temnoplodec — Aronia, zvana také cerny jerab) jsou pfinosem pro nase zdravi.

3. Pro spotfebu cca do 1-2 mésicl
ulozime sklenicky bez dal$iho do chlad-
na. Pro pozdé&jsi spotfebu sklenicky
s ,brusinkami“ sterilujeme v zavaro-
vacim hrnci 20 minut pfi teploté 80 °C.

Z podzimnich plodu si mGzeme pfipravit
také néco ostfejSiho a v zimé si jemné
davkovat vyborné Iécivé likéry do Caje,
nebo si dat jen tak ,stopiCku“ pro uvolnéni.
Praci nas to nebude stat skoro zadnou
a v zimé nas likérek pékné zahreje.

POTREBUJEME

Asi 1 kg nékterych z uvedenych plodii podzimu
nebo jejich smés (miiZzeme piidat i Sipky)
750 ml kvalitni vodky

400-800 g pfirodniho cukru (podle chuti)
0,5 | pitné vody

Koteni podle chuti: skofice, badyan,
hrebitek, snitky maty

Zavarovaci sklenice na louZeni

Piillitrové lahve na likér se Sroubovacim
uzavérem

POSTUP
1. Plody bez stopek oplachneme stude-
nou vodou a rozdélime asi do dvou
¢Gistych zavarovacich sklenic 750 ml
(od okurek, zeli apod.).
2. Ve sklenicich plody rovnhomémé zalije-
me kvalitni vodkou, podle chuti

prfidame kofeni, vicka dobfe zasroubu-
jeme. Sklenice postavime na slunné
misto. Plody louzime v alkoholu
nejméné 14 dni, mGze byt i vice.

3.V pdl litru vody svafime pfirodni cukr,
nechame dobfe vychladnout.

4. Do vychladlého cukerného roztoku
scedime pres husté plastové sito alko-
holovy vyluh, vSe dobfe promichame,
likér napinime do lahvi a dobre
za$roubujeme uzaveéry. Uchovavame
v tmavém misté, vydrzi dlouho, pokud
jej brzy nevypijeme.

Neco navic

Okapané alkoholem naséklé plody mi-
zeme dal vyuzit. Ty mékci, bez pecek
(jefabiny, bezinky) muzeme pfidavat do
pernik( a buchet. Ty s peckami mizeme
vhodit do ¢aje nebo jiného napoje pro
osvézeni chuti. Alkoholem nasaklé plody
uchovavame v zaSroubovanych mensich
sklenicich v chladnu.

FOTO - Pavla Mom¢ilova

DalSi rady a recepty naleznete
v knihach
Medica Publishing
tel.: +420 602 271 393,
momcilova@volny.cz
www.medicapublishing.cz

e-bio O 5/2022


mailto:momcilova@volny.cz
http://www.medicapublishing.cz



