MESICKOVA MAST

Suroviny:

250 g syrového veprového sad-
la, 2 hrsti kvétd mési¢ku

Postup:

Sé&dlo rozkrajime na malé kos-
ticky. Z kvétt otrhame okvétni
listky a spolu se sadlem je
vlozime do ¢istého hrnce. Peéli-
vé je spolu prohnéteme a hrnec
vlozime do vodni ldzné. Pfi
mirné teploté pomalu ohfivame
a prubéziné michame. Rozpus-
téné sadlo s kvéty nechame
vychladnout a v ledniéce odpo-
¢inout do druhého dne. Pak je
znovu zahfejeme a po rozpus-
téni prefiltrujeme pres platno.
Jesté teplé a tekuté naplnime
do uzaviratelnych misek. Mast
je vhodné uchovavat v chladu,
nejlépe v lednicéce.

Mast je dobra na rozpraskanou
kdzi, odfeniny, na spaleniny
a opruzeniny.

STAVA Z PLATKU RUZI
Suroviny:

300 g cukru, 200 g razovych
platka, 250 ml vody, 2,5 citrénu

Postup:

Pro pfipravu se hodi nejlépe
listky z rGze stolisté nebo Sip-
kové.

Platky z razZe jemné omyjeme
pod tekouci vodou, vloZzime
do misky, prosypeme tfemi
polévkovymi lZicemi cukru
a pokapeme citrénovou
§tdvou. Rukama dobfe
promichdme a pro-
hnéteme. Poté misku
priklopime a nechame

v lednié¢ce do druhého
dne louhovat. Druhy den
prilijeme ¢tvrt litru

vody, smés promicha-

me a privedeme k varu.
Nechédme vychladnout

a scedime (listky porad-
né vyzdimame). P¥idame
250 g cukru, $§tdvu ze dvou
citrénl a opét privedeme

k varu. Horkou $tévu nalijeme
do ¢istych sklenic, uzavieme
a oto¢ime dnem vzhdru.

Stava ma vybornou chut

a nezaménitelnou jemnou vini.
Hotova $tava se da pouZit

jako poleva na puding nebo
smichana s vodou ¢i sodovkou
a vychlazend jako obéerstvujici
napoj pro horké letni dny.

BYLINNY OCET

Suroviny:

1 litr octa, 1 lzice rozkrajenych listd maty peprné, 1 Izicka rozkrajenych listu
nebo vyhonkd estragonu, 6 lZic rozkrajené pazitky, 1 IZice rozkréjeného libecku
nebo celeru, 1 Izicka majoranky, 1 mensi bobkovy list a nékolik kouskud celého

hiebicku

Postup:

Vsechno koreni vlozime do vhodné nadoby, zalijeme bilym nebo rdZovym octem
a nechame louhovat 5-7 dnt. Potom ocet scedime a prefiltrujeme pres platény
ubrousek. Naplnime jej do lahvi, zazatkujeme a uchovavame na chladnéjsim tem-

ném misté.




OLEJICEK Z RUZI
Suroviny:

1 kg okvétnich platka, 200ml
slunecnicového oleje

Postup:

Pro pripravu pouzijeme listky

z ruze stolisté. Otrhané okvétni
platky si rozdélime na tfi dily

a prvni z nich napéchujeme do
Cisté sklenice a zalijeme je za
studena lisovanym sluneénico-
vym olejem. Uzavieme a necha-
me v teple 4 dny louhovat. Po
¢tyrech dnech prefiltrujeme
pres Cisté platno a listecky
vymackame. Pak napéchujeme
druhy dil okvétnich platka do
sklenice a zalijeme je scezenym
olejem. Nechame opét louhovat
4 dny, prefiltrujeme a totéz udé-
lame i s tretim dilem okvétnich
platka. Hotovy rizovy olejicek
nalijeme do skleni¢ky s dobrym
uzavérem (k dostani v [ékér-
néach).

o v/

Olejic¢ek z razi patfi vzhledem ke
své spotiebé kvétd k luxusnéj-

$im. Vidyt z 1 kg okvétnich list-
ki a 200 ml oleje ziskame jen asi
100 ml oleji¢ku. Vysledek vSak

stoji za to. Ma charakteristickou -
jemnou vini a priznivé puso- ESTRAGONOVY OCET
bi na suchou pokozku, kterou
vyzivuje a dodava ji hebkost.

Suroviny:

10-15 vyhonk@ estragonu (dlou-
hych asi 10 cm), 0,75 litru bilé-
ho octa

Postup:

Razové platky jsou bohatym zdrojem vitaminu C Ptiblizné litrovou konzervovou
sklenici s uzdvérem naplnime
zcela volné vyhonky ¢erstvého
estragonu (asi do 1/3 obsahu
sklenice) a doplnime bilym oc-
tem. Sklenici uzavieme a necha-
me na tmavém misté 10 dni stat.
Poté ocet nejdfive precedime

a poté jesté pomoci platéného
ubrousku prefiltrujeme. Do ¢&isté
vymytych lahvi vloZime po jed-
né snitce Cerstvého estragonu,
zalijeme prefiltrovanym octem,
zazatkujeme a uloZime na chlad-
né a tmavé misto.
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