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Proc si sirup
uvarit doma?

Zdd-li se vam svét cernobily, prolistujte si ndsledujici stranky. Jsou
pestrobarevné. Presné tak jako tekuté dobroty, které velmi snadno
pripravite podle nasich receptii. Tyto sladké sirupy jsou osvéZujici
a zdravé, vorniavé a chutné - a také zdzracné.

Staci mit potiebné ovoce, par dalsich ingredienci a, samoziejmé,
Korunni cukr na pripravu sirupu z bobulového ovoce a z ovoce

s peckou. Kdyz se vSechno v hrnci spoji, vysledek je jedinecny. Staci
naredit vodou, nalit do sklenic a poddavat. Détem i dospélym. Jisté
zachutnaji kazdému.

Kromé toho se nabizi jesté jedno vyuziti. Zkuste skvély domdci
sirup z vlastnich zdsob nalit napfiklad na palacinky nebo livance.
Vyborné...

Nase sirupy nejsou jen barevné stavy, ve kterych by chut ovoce
nahrazovaly esence. Jsou z ovoce, které sirupiim dodd pravou chut,
nefalSovanou viini a cely soubor vlastnosti, které oceni vase zdravi.
Vime to stoprocentné, vSechny jsme uvatili a vyzkouseli. Ted je fada
na vds.

IRUPY N )
Jsestliie je pripravite podle naich recepty, budou

v sobé mit vysoky podil ovoce, a budou tedy pomérné

husté. Redise podle nasich doporuE’em, alel t;) -
neznamena, Zesije nemiizete namichat v linov

poméru s vodou, sodou, mﬁietelpiidat led G citron.
Kazdému prece chutnd neco jiného...

2,5-3 kg brusinek

1 kg Korunniho cukru
na pripravu sirupu

z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou

1,5 Ivody

Redime v poméru 1:6,
ptipadné podle chuti.
Muzeme dochutit
citronem. Vhodny i na
dochuceni ¢aje.
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Recept z titulni strany

Ocisténé a omyté brusinky odstavime
do plastové nadoby (ne do kovové, pro-
toze vitamin C oxiduje a jeho mnozstvi
se snizuje). Ptiddme cukr, promichame
a nechame pres noc odstat.
Nasledujici den pfivedeme smés k varu
a ihned odstavime. Ihned plnime do
lahvi.

Skladujeme na tmavém a chladném
misté. Sirup je tfeba spottebovat do
2-3 mésicti.

BRUSINKY
Rika se o nich, Ze jsou
probléms mocovymi ce

tomalé zazratné bobulk){. M:E\te |
stami? Sahnéte po brusinkach,

4 — kvili vysSimu obsahu
ohou vam. Ale pozor — kvali VYSAmB B2
‘l)(;'?;liny %avelové by ti, kteri majl !gfivu;‘t:\é:'en k;I:ois)t’vi.
maéli brusinky konzumovatvne prlis ve




Jablecny sirup
lisovany zastudena

Potrebujeme: : Post
stup:

Redéni:

T

eseenoNe

 JABLKA
V nasich zemépisnych ifkach se zdaji byt nécim
béznym, ale ve skuteénosti jsou neobytejna. Jsou
plna mineraliia vitamind, véetné vitamind Ea
které posili vasi imunitu. Obsahuji kyselinu listovou,
kterou potiebuji téhotné zeny, vapnik v jablkach je
zase prospésny pro vase kosti.
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SiPKY
Castosi jich ani nevsimn
neni na nich nicmimorac

f itaminu
vysokym obsahem VIt ifpo
Eioky isou také diuretikum, funguji proti VIFo< '
i’:g‘a(z(!., prochladnutiv téhotenstv, mfglgq Ie(,ivm... Nejsou
véak vhodné pro jedince s vysokou srazlwps'u krv'e.

mneme —vidyt rostou vudea
dného. Omyl. Mimoiédn’eljvs.ou
(. Maji povzbuzujici u_cmky,
ti virdzam, jarni

e

Sipkovy
sirup

Potrebujeme:
1 kg Sipkii
2-2,51vody
1kg Korunniho cukru
na pripravu sirupu
z bobulového ovoce
a z ovoce s peckou

Redéni:

Redime v poméru

1:5 (1 dil sirupu na

5 dilti vody). Miizeme
dochutit citronem.
Vhodny i na dochuce-

Sipky ocistime tak, Ze odfezeme tma-

vé $picky, potom plody oplichneme.

Vlozime do hrnce, zalijeme polovi¢nim
mnozstvim studené vody. Pfivedeme k

© varu. Povaiime 10-15 minut. Nechdme
i vychladnout a rozmixujeme. V ptipadé,

ze je hmota prilis husta, prilijeme vodu.
Vsechnu smés propasirujeme pres ridsi
sito, abychom odstranili seminka. Doli-

jeme zbytek vody a nechame odstat do

druhého dne.

Na druhy den smés promichdme a prece-
dime pres husté sito, pfipadné puncochu.
(Nedoporucujeme pouzit gazu - pres fid-
kou projde vSe, husta gaza se zase rychle
zanese chloupky ze $ipkii.) Sipkovou §tavu
jjeme do hrnce, pridame cukr, pfivede-
e k varu a za stalého michani povarime
mirném ohni 10 minut. Horky sirup
évame do lahvi. Skladovat miizeme
6 mésicti na chladném a tmavém misté.

Pred pouzitim protfepat.




Bezovy
sirup

Potiebujeme:

1 kg plodii éerného
bezu

% lvody

1 svitek skofice

1 kg Korunniho cukru
na pripravu sirupu

z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou

BEZ CERNY .
Svého ¢asu chranil p

Dnes vime, Ze plody bezu

it 10413 cambunigrin, a proto se N :
T sambunigrin odbouraa hobule

vat syrové. Varem se

se daji jist. Tmavé barvivo je vy

Gy

Postup:

i Zralé bezinky peclivé omyjeme, necha-
me dobre odkapat a odstranime stopky.
¢ Spolu s vodou a celou skofici ptivede-
me v $irokém hrnci k varu a 5-10 minut
i povaiime, dokud se bobule nerozpad-
nou. Vychladlou bezovou tekutinu smi-
i chdme s cukrem na piipravu sirupt
i aulozime na noc do chladu. Vymacké-
i me §tavu, precedime pres jemné sitko
i a nechdme 3 minuty povatit. Horky
" sirup plnime do ¢istych sklenic, dobte

uzavieme a skladujeme v chladu.
Redéni:

Redime v poméru 1:6 (1 dil sirupu
na 6 dili vody). Po otevieni skladu-
jeme v chladnicce a rychle spotrebu-
jeme. '

fed zlymi silami a divoier}kaml...
jsou mirné jedovaté, obsa-

emaji konzumo-

borny antioxidant.



Malinovy
sirup vareny

Potiebujeme: i Postup:
1 kg malin Maliny omyjeme, dame do hrnce

% lvody : s vodou a nechime 5-10 minut
1 kg Korunniho cukru  : povafit. Vychlazenou malinovou
na pripravu sirupu hmotu smichdme s cukrem a nechad-
z bobulového ovoce :  me pres noc v chladu. Nasledné proli-
a z ovoce s peckou . sujeme a precedime pres jemné sitko
i anebo gézu (platynko). Sirup pfive-
deme k varu, nechdame vafit 3 minu-
ty, nalijeme do sterilnich lahvi, dobre

uzavreme a ponechame v chladnu.

1 vody). Po otevieni skladujeme
ladnicce a rychle spottebujeme.

MALINY - '
Vloni a jsou chutnéa lécivé - vldea!mv kom,k')ma'cev.
Piisobi proti stresua migréng’. Rrave zrmc!(a, jez
mnohym vadi, v sobé skryvaji zinek, ktery ma

arné uci ¢ fasy. Maliny
hodarmé tcinky na plet, nehty a viasy. Mall
?l‘r?\i bojovat proti horetce i zanétlivym infekcim.




MRKEV
Jestli chces dobe v
slychali odmalicka,
Vitamin A, ktery mr
sitnici. Betakaroten
pokoZce a zZpomaluj

id&t, musis jist mrkev,.. To jsme
anebyla to jen plané slova,
kev pbsahuje, totiZ vyZivuje
Posiluje imunitu, lahodj

e starnuti organismy,

2 kg mrkve

1 kg jablek

31vody

Y kg Korunniho cukru
na pripravu sirupu

z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou

4-6 g kyseliny citronové

Redime 1:1. Skladujeme
na chladném a tmavém
misté, po otevieni ucho-
vavame v chladnicce.

Pred pouzitim prottepat.

Mrkve ocistime, nakrajime na vét-
$i kolecka, zalijeme polovi¢nim
mnozstvim vody a varime domék-
ka. V polocase vareni pridame
neoloupana, umyta, nakrdjend jabl-
ka. Rozmixujeme a propasirujeme
pres fidké sito. Mrkvovy protlak,
ktery vznikne, dofedime zbytkem
vody, ptidame cukr a ddme na plot-
nu. Zahfejeme maximalné na 80
stupntl a michame, dokud se cukr
nerozpusti. Odstavime a pridame
kyselinu citronovou. Rozdélime
do zavarovacich sklenic, zavre-
me vicky a sterilizujeme nejvyse
10 minut.




2-2,5 kg hroznii

1 kg Korunniho cukru
na pripravu sirupu

z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou

1 chemicky neosetieny
citron

21l vody
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Omyté hroznové bobule rozmacka-
me, zalijeme vodou, pfidame $tavu
z citronu i citronovou kiiru a necha-
me odstat do druhého dne. Druhy
den macerat propasirujeme. Do
takto ziskané hroznové §tavy prida-
me cukr. V takovém stavu je mozné
sirup okamzité konzumovat.

Pokud sirup chceme skladovat, pri-
vedeme ho k bodu varu a odstavime.
Lahve plnime, dokud je sirup horky.

HROZNY

Jsou elixirem pro pokozku, neht
krev. Zmiriiuji dinavy depresi.
obs'ahujl', poméha z téla odstra
Je uplné jedno, o jakou odriidy
k nejzdravajsim druhiim ovoce,

Yy avlasy a procistuji
Praslik, ktery

novat odpadnil3tky.
ide, hrozny pat¥i
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Korunni cukr na pi_

sirupuz bobulového ovoce
a z ovoce s peckou

Tento cukr je skvélym pomocnikem pfi pfipravé sirupl z ovoce.
Bez chemickych barviv, aromat a pfidanych konzervantt, jen
v pfirodnim slozeni zarudi, ze se sirup vzdy dokonale podafi.
Baleni obsahuje presny pomér cukru a kyselin, navic i uzitecny
potravindfsky enzym — pektinazu, ktera brani pfilisnému zeli-
rovani.
Kdyz PouZijete Korunnj cukrna
— o Pripravu sirupu z hobulovéhg

Ovoce azovoce s peckoy, ‘
vysledek bude vidy stoprocentni,
T
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Moravskoslezské cukrovary, a.s. Vice recepti a tipti najdete na:
Cukrovarskd 657 www.korunnicukr.cz

67167 HruSovany nad JeviSovkou Sladky Zivot



