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Domaci sirup je nejlepsi, protoze ho pfipravujeme z Cerstvych, kvalit-
nich surovin, které sami peclivé vybirdme. VSechny doma potési
bohatou, svézi chuti prirody. Vime presné, co do dobroty davame,

a jsme si teda jisti, Ze neobsahuje uméla barviva, dochucovadla a
konzervanty. Vareni domdciho sirupu je velky zaZitek a zabava jak
pro malé, tak i velké. Staci s vasimi blizkymi vybéhnout do zahrady,
na sbér sezénniho ovoce, ¢i na trh a potom postupovat podle jedno-
duchého receptu. Vafeni sirupu je téZ dokonaly dlivod pro setkani
kamaradek. Domovem se bude $ifit omamna viné ovoce a bylinek
doprovazena radosti, pohodou a laskou k dobrotam. Aby se vam sirup
na 100 % podafil, zde jsou nase jednoduché tipy a recepty. A abyste
Uspésné odstartovali také sezénu zahradnich posezeni nebo zava-
fovani, pfidali jsme jesté par nejlepsich postupl na vyrobu domacich
ovocnych napojl a dzemd.

SIRUPOVE TIPY

- Ovocny sirup si vychutnate nejen v napojich,
ale dobre poslouzi také jako poleva ryZzového
nakypu, palacinek, pudinku ¢i jinych sladkych
dobrot.

- Kvétovy sirup at uz bezovy, levandulovy ¢i li-
povy je vynikajici na pfipravu originalnich napo-
j4, na dochuceni Sumivého vina, ale také Caje.

- Pouzijte vhodny cukr. Ddlezitym krokem pfi
pfiprave sirupu je také vybér cukru. Existuji
specialni druhy cukru uréené na pfipravu sirupt.
Ty jsou smési pfisad ve spradvném poméru,

¢imz dosahnete, Ze sirup bude mit dobrou
konzistenci, chut i barvu. Je zvlast cukr na
piipravu sirupu z kvétd bezu cerného a bylinek
a zvl&st na pripravu sirupu z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou. Bez chemickych barviv, aro-
mat a pfidanych konzervantd, jen s pfirodnim Korunni cukr na pfipravu
sloZzenim zabezpeci, Ze se sirup vzdy dokonale sirupu z bobulového ovoce
podafi. a z ovoce s peckou.
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TIPY NA DZEMY

- IdedIni je pouZzit Zelirovaci cukr. Pokud ho vSak nemate po ruce, pfed pfidanim
hlavniho podilu krystalového cukru ovoce vafte, aby se uvolnila vétSina pekti-
novych latek a zahusténim se zlepsil pomér vody, pektinu a kyselin nezbytnych
na zrosolovaténi.

- Pokud pouzivate zvlast kyselinu citronovou, pridavejte ji az ke konci varu
spole¢né s troskou cukru.

- Co potfebujete védét, pokud chcete experimentovat s mensim mnozstvim
cukru v dzemu? Cim méné cukru pouZijete, tim vice musite pfidat kyselin. Cim
je obsah cukru mensi, tedy méné nez 65 %, tim vice pektinu je potfebné na vy-
tvoreni poZzadované konzistence.

NEZAPOMENTE:

- Cistota je zaklad.

Polovina Uspéchu pfi zavafovani a pfipravé
sirupU zavisi na Cistoté. DUkladné umyté
by mély byt vdechny pomacky se kterymi
budete pracovat. Zvlasté se to tyka vicek

a sklenic. Pokud mate mycku nadobi,

t

p-‘-’gf{,{" na 9 ; muzete ji na umyvani klidné pouzit. Po

U Sirupy
T ——

vytazeni z mycky sklenice s vicky jesté
oplachnéte ve studené vodeé a dobre je
osuste. Pokud pouzivate néjaky saponat,
dlkladné ho umyjte, abyste neméli zavare-
ninu s prichuti Cisticiho prostfedku. Ujistéte
se, Ze pfipravené sklenice a vicka nemaji
poskozeny okraj nebo nemaji otuk nékde
Korunni cukr na pfipravu el e [Eatieli
sirupu z kvétll bezu ¢erného - Ocistéte vsechny ingredience.
a bylinek. Stejné tak je samoziejmosti ¢isténi ovoce

a bylinek. Pretfidte vsechny plody i listky
a zkontrolujte jejich Cerstvost. Oddélte ovoce s ndznakem hniloby od zdravého
a odstrante vSechny prebytecné &asti - listky, stopky. Ovoce jako tfesné, vétsi plo-
dy jako hrusky ¢i broskve pokrdjejte na mensi kousky, abyste je mohli lépe skladat
do sklenic. Malé ovoce jako borlvky nebo brusinky mohou zUstat vcelku. Ovoce,
které planujete zavafovat, dikladné umyjte a nechte okapat. Bylinky pouZivejte
Cerstvé a zdravé, také je peclivé umyjte.
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@M:

- 40 bezovych kvétd;

- 2 kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z kvéti bezu éerného

a bylinek;
- 1vanilkovy lusk;
- 2 biocitrény;
- 2 | vody.

@XW:

Citrény nakrajime na kolecka.
Vanilkovy lusk dobfe umyjeme,
podélné rozfizneme a vyskrabeme
dren.

Bezové kvéty umyjeme a zbavime
silnych stonkl. Cukr na pfipravu
sirupu vafime na mirném ohni, do-
kud neni roztok Ciry. Bezové kvéty,
citréon a vanilkovy lusk polozime do
Cisté sklenéné nadoby a zalijeme
varicim cukrovym roztokem.
Odlozime na 48 hodin do chladu.

Sirup precedime pres sitko vylo-
zené gazou, pridame dfen z vanil-
kového lusku a pro dosazeni delsi
trvanlivosti 3 minuty vafime.

Horky sirup nalijeme do vysterilizo-
vanych lahvi, dobre uzavieme
a uskladnime na chladném misté.

v

Redéni:

1dil sirupu + 6 dill vody.
Po otevieni uchovavejte
v lednici a rychle spotfebujte.

Tipy:

- Aby se vam bezovy sirup po-
daril, vybirejte rozvité kvéty, ne
povadlé. Pred pfipravou sirupu
nezapomente odstranit pfipad-
né necistoty.

- Bezovy sirup vyborné chutna
se Sumivym vinem anebo jako
prichut do vinového striku.

- Bezovy sirup zfedény s vodou
jako limonada ma uklidnujici
Ucinky a piznivé pusobi na
harmonii téla a duse.

- Na vyrobu kvétového sirupu
muUzZeme vyzkouset také lipové
Ci akatové kvéty, je to delikatesa.






@M:

- 1velky svazek jablecné maty;
- 1 velky svazek citrénové medunky;
- 1velky svazek citrénové verbeny;

- 2 bio pomerance nakrajené na platky;

- 4 kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z kvétt bezu éerného

a bylinek;
- 3| vody.

@Xl’dy‘m:

Bylinky umyjeme, vodu oklepeme a
zbavime silnych stonkd.

Cukr na pfipravu sirupu rozpustime
v horké vodeé. Privedeme do varu

a varfime, dokud neni roztok Ciry.
Potom nalijeme na bylinky. Navrch
polozime platky pomerance a na
48 hodin odlozime do chladu.

Sirup precedime pres jemné sitko,
nalijeme do vysterilizovanych skle-
nic, dobre uzavieme a uskladnime
na chladném misté.

Pro delsi trvanlivost vafime sirup
3 minuty pred plnénim do sklenic.

v

Redéni:

1dil sirupu + 6 dilG vody.
Po otevieni uchovavejte
v lednici a rychle spotfebujte.

Tl;{zy,:

- Kvéty ¢i plody nesbirejte u
cesty. Kefiky a stromy u cest
jsou vystavené znecisténi
skodlivymi latkami. Vydejte se
radsi smérem k lesu a vyberte
ty nejvice rozkvétlé kvéty.

- Tento sirup povzbudi také
zdravi. Mata blahodarné pusobi
na zaludek, osvézuje a posiliiuje
nervovou soustavu. Medunka
uklidiuje, pomaha pfi nespa-
vosti a havozuje pocit pohody.
Verbena povzbudi psychiku

v obdobi stresu.






Covandulins, sira

@M:

- 300 g levandule — kvéty i celé vétvicky;

-1kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z kvétt bezu éerného

a bylinek;
- 11vody;
- 3 tyc€inky celé skofice;
- 3 biocitréony.

@XW:

Stonky levandule oplachneme,
dédme do hrnce a zalijeme stude-
nou vodou. Pfidame umyté, na
kolecka nakrajené citrony a skofici.

Privedeme k varu a na mirném
ohni vafime 15 minut. Potom
nechame vychladnout a ulozime
prikryté na 24 hodin do chladu.

Po 24 hodinach precedime pres
jemné sitko vylozené gazou a opét
5 minut povafime.

Do horkého odvaru pfidame Korun-
ni cukr na pfipravu sirupu z kvétl
bezu ¢erného a bylinek a michame,
dokud se UpIné nerozpusti.

Na mirném ohni nechame provarit
asi 20 minut, odstavime a horké
nalévame do vysterilizovanych
sklenic.

v

Redni:

1dil sirupu + 6 dila vodly.
Po otevreni uchovavejte
v lednici a rychle spotfebujte.

Tipy:

- Levandulovy sirup mUzete
vyuZzit na dochuceni dezert(,
¢aje a na pfipravu osvézujicich
nealkoholickych napoju.

- Levandule je vynikajici bylinka,
ktera ma protizanétové ucinky,
osvédcila se pfi problémech

s nespavosti, depresemi, Uzkosti
a strachem. Postavi na nohy pfi
Unave a vycerpani.
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(?X&wfy,:

- 4 hrsti Cerstvé natrhaného lipového kvétu;
- 500 g Korunniho cukru na pfipravu sirupu z kvéti bezu éerného

a bylinek;
- 11vody;
- 11 vodky.

(Piprava.:

Lipové kvéty zalejeme vodkou,
prikryjeme gazou a nechame
odstat dva tydny.

Vodu s cukrem privedeme k varu
a vafime, dokud neni roztok ciry.

Lipovy kvét precedime pres jemné
sitko vystlané gazou, abychom
zachytili také jemné castecky
rostliny.

Precedénou vodku, ve které

se louhovaly kvéty, zfedime
vychlazenym cukrovym nalevem
a nechame jesté nékolik tydnU
dozrat.

Tipy:

- Lipovy likér je vynikajici aperi-
tiv, ktery podporuje chut k jidlu.
- Lipové kvéty obsahuji velké
mnozstvi antioxidacnich

latek, které chrani bunky pred
pred¢asnym starnutim. Vonavé
kvéty lipy uklidnuji, bojuji proti
nespavosti a maji vynikajici
protizanétlivé ucinky.
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@M:

- 2 kg cerného rybizu;
- hrst medunky;
- 11vody;

- 2 kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou.

@h’idwaua:

Cerny rybiz rozmackame, pfidame
v hmozdifi roztlu¢ené listky me-
dunky a zalijeme vodou tak, aby byl
rybiz ponoreny. Pfikryjeme utérkou
a nechame 24 hodin odpocivat

na chladném miste.

Pripravime si gazu, pres kterou
rybiz s medunkou propasirujeme
do Cistého hrnce.

Odmérime si, kolik jsme vylisovali
stavy, vysledek obycejné zavisi na
velikosti a Stavnatosti bobulek.
Na litr stavy pridame 1 kg cukru.

Za stalého michani prfivedeme
k varu, vafime asi 25-30 minut.
Béhem vareni sbirame pénu.

Sirup odstavime z ohné a naplnime
jim vysterilizované sklenice, které
na pul hodinky poloZzime nalezato.

v

Redini:

1dil sirupu + 6 dilG vody.
Po otevreni uchovavejte
v lednici a rychle spotfebujte.

Tidzy,:

- Namisto listkl meduriky
muUZete pouZziti mladé listy
¢erného rybizu, jsou velmi
aromatické a sirupu dodaji
korenitou prichut.

- Plody ¢erného rybizu jsou
Zivotabudi¢ plny vitaminC A, B,
C, E,omega 3 a omega 6 ne-
nasycenych kyselin a mineralt
(zelezo, draslik, fosfor, zinek,
sodik, hofcik, vapnik, mangan),
jsou nejzdravéjsi z celého bo-
bulového ovoce. Proto vas os-
véZi a postavi na nohy také v ob-
dobi stresu a oslabené imunity.
Je Uzasné, Ze UcCinky na zdravi
rybiz neztraci ani pfi tepelném
zpracovani plodd.
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gakodov sirup

@M:

- 1kg jahod;
- % | vody;

- 1kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou.

@Xidzmua,:

Jahody umyjeme a nechame dobre
okapat, dame je do hrnce s vodou

a privedeme k varu, vafime 5-10
minut.

K vychladlé hmoté pridame cukr
na pfipravu sirupu a nechame pres
noc stat na chladném miste.

Propasirujeme po ¢astech pres
gazu a 3 minuty povafime.

Horky sirup naplnime do vysteri-
lizovanych sklenic, pevné uzavieme
a uskladnime v chladu.

v

Redéni:

1dil sirupu + 6 dilG vody.
Po otevreni uchovavejte
v lednici a rychle spotfebuijte.

TIH,:

- Jahody jsou nejoblibenéjsi
ovoce na piipravu sirupd a
dZzemU. Jahodové limonady si
déti i dospéli radi vychutnavaji
bé&hem horkych letnich dnd.

A jahodovy dZzem nesmi chybét
v téch nejlepsich domacich
kolacich.

- Jahodovy dZzem se vyborné
hodi jak ke zmrzling, tak

i k pudinku.

- Jahody jsou vynikajicim zdro-
jem vitaminu C, jehoZ obsah
je porovnatelny s citrusovymi
plody. Ukryvaji v sobé také
mnozstvi dalsich vitamind

a minerald, které podporuji
imunitu a metabolismus.



.
@)“L:’.ua
PFip)

"L sipupy
_—




VT

(PX«'Amfy,:

-1kg merunék;
- % | vody;

- 1kg Korunniho cukru na pfipravu sirupu z bobulového ovoce

a z ovoce s peckou.

@V’

Merunky umyjeme, v hrnci
s vodou je pfivedeme k varu
a 5-10 minut vafime.

K vychladlé merurikové hmoté
pridédme cukr na pfipravu sirupu
a na noc odlozime do chladu.

Vymackame stavu a precedime ji
pres jemné sitko. Sirup pfivedeme
k varu a vafime 3 minuty a horké
nalejeme do vysterilizovanych
sklenic.

Dobre uzavieme a uskladnime
v chladu.

v

Redéni:

1dil sirupu + 6 dilt vodly.
Po otevreni uchovavejte
v lednici a rychle spotrebujte.

Tipy:

- Merunky jsou plné zdravi,
pysni se vysokym obsahem vita-
minu C pro silnou imunitu.

- Télu prospéje i kyselina
pantothenova, kterd pomaha
odstranovat smutek, depresi
ale i problémy s travenim. Diky
oranzovému barvivu obsahuji
merunky hodné beta-karotenu,
ktery podporuje tvorbu pig-
mentu a je silnym antioxidan-
tem.
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Ovocne mofifo

- 4 cl bilého rumu;

- 12 cl perlivé vody;

- 11Zice Korunniho hnédého tftinového cukru krystalu Demerara;
- 1 mésicek limetky;

- 12 listkl maty;

- 1 hrst malin, okurky, ananasu nebo ostruzin;

- led na servirovani.

(Pf‘«'-«'dzmm:

Do sklenice dadme listky maty, cukr,
vybrané ovoce a limetkovou stavu.

Smés rozmackame, snazime se,
aby se cukr co nejvice rozpustil.

Pridame led, rum, perlivou vodu
a promichame.

Dozdobime listky maty.

Tipy:

- Mojito patfi k nejoblibené-
j8im ndpojum na letnich party.
- Pokud chceme pfipravit
klasicky koktejl mojito, jen
odebereme z uvedenych pfisad
maliny.

- Mojito je tradicni kubansky
koktejl, ktery v té podobé, jak ho
zname dnes, vznikl zacatkem
20. stoleti.
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@w e .

- 1 bio citron;

-1 bio limetka;

-1 bio pomerang;

- 6jahod;

- 1litr Cervené hroznove stavy;

- ¥4 litru Cerstvé pomerancoveé stavy;

- 14 litru vody;

- 2 Izice Korunniho hnédého tftinového cukru krystal Demerara.

@V’

Citrény, limetku a pomeranc¢
dUkladné umyjeme pod proudem
teplé vody a nakrajime na kolecka.
Jahody umyjeme.

Ovoce vlozime do velkého dzbanu,
zasypeme cukrem, polejeme Stava-
mi a vodou, promichame, odlozime
do chladu.

Nalévame do sklenic i s ovocem,
podavame s kostkami ledu.

Tipy:

- Nealko sangrii déti miluji,
protoze je sladka a plna zivota!
Diky ni dodrzi béhem letni
party pitny rezim, nadopuji se
vitaminy a vydrzi jim skvéla
nalada.
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@M:

- 1kg svétloCervenych tresni;

- 0,5 kg Korunniho cukru zelirovaciho 2:1;

- Stava z jednoho citronu;
- 6 velkych kvétl bezu;
- 2 |zice tfeSnové palenky.

G’X«;jzmua:

Zralé tfeSné umyjeme, nechame
okapat, vypeckujeme je a rozmixu-
jeme.

Ovocnou hmotu smichame se
zelirovacim cukrem, pfidéame stavu
z jednoho citronu a chvili nechame
louhovat.

Zatim umyjeme bezoveé kvéty,
oklepeme z nich vodu, prebereme,
otrhame a vlozime do pfipravenych
sklenic na dzem.

TreSnovou hmotu privedeme k varu
a za stalého michani vafime 6-8
minut. Hrnec odlozime ze sporaku
a pfidame tresnovou palenku.

Horky dzem naplnime do Cistych
sklenic a ihned je uzavieme.

Tipy:

- Sladkeé plody tfesni omlazuji
télo a zkrasluji plet. Dale plsobfi
protizanétlivé a podporuji vylu-
Covani skodlivin z téla.
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@M:

- 1kg jahod (malych az stfedné velkych);

- 500 g Korunniho cukru zelirovaciho 2:1;

- 0,11 vody;
- 1 velky vanilkovy lusk.

@;‘*’idwaua:

Jahody umyjeme a nechame je

Vysusit na sitku, potom otrhdame
stopky a listky. Takto pfipravené
plody smichame se Zelirovacim

cukrem a pfidame vodu.

Vanilkovy lusk podélné rozfizneme,
Spickou noze vybereme seminka

a pfidame je do smési. Lusk pfi-
dame také, ale pred pInénim do
sklenic ho nezapomeneme

z dZzemu vyndat.

Ve privedeme k varu a prudce
varime 4-8 minut.

Provedeme zelirovaci zkousku.
Horky dzem plnime do sklenic.

Tipy:

- Jahody vzdy umyvame jesté
neodstopkované, protoze si tak
zachovaji svoji krasnou vlni a
zbytecné se nenapiji vodou.

- Vanilka dodda dZzemu neodo-
latelnou pfichut, je vynikajici i
jako naplin do domaécich kolacu.
Pripravte se na to, Ze zasoby ja-
hodového dzemu s vanilkou ze
spize zmizi zazracnou rychlosti.
Doporucujeme proto hned
uvarit nékolik davek najednou.
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@M:

-1kg merunék;

- 500 g Korunniho cukru Zelirovaciho 2:1;

-100 g marcipanu;
- 4 cl merunkovice (38%).

@Xidwaua,:

Meruriky umyjeme, rozpudlime,
vypeckujeme, nakrajime na kousky
a postupné k nim pridavame zeliro-
vaci cukr.

Zakryté je nechame stat 1-2 hodiny
na chladném miste.

Marcipan nakrajime anebo na-
trhame na malé kousky. Sklenice
na dzem vyplachneme merunkovi-
ci.

Merunkovou hmotu se zelirovacim
cukrem za stalého michani
povafime, rozmixujeme tycovym
mixérem a 6-7 minut nechame viit.
Pfimichame marcipan a jesté jed-
nou prevafime.

Provedeme zelirovaci zkousku.

Hrnec odstavime ze sporaku
a pfimichame zbytek merunkovice.

Jesté horky dzem naplnime
do sklenic, pevné je uzavieme
a 10 minut postavime dnem
nahoru.

Tipy:

- Dobfe vychlazeny surovy mar-
cipan se da lehko nastrouhat na
hrubém strouhadle.

- Zelirovaci zkouska je zakladem
dobré konzistence dzemu.
Vareckou jej trochu odebereme
na talifek, nechame vychlad-
nout, potom prejedeme Izickou
pfes dzemové hromadky.
Pokud nam za IZickou zUstane
krasna cesticka, je dzem hotovy.
Pokud ne, mUzeme pridat

jeste trochu kyseliny citronove,
chvilku povafime a zelirovaci
zkousku zopakujeme.
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Prisady:

- 1 kg Svestek;

- 500 g Korunniho cukru zelirovaciho 2:1;
- 1tyCinka skofice;

- 4 hrebicky;

- 2 IZice citronové stavy;

- 2 |zice rumu.

nutych sklenic a pevné je

\'{4
@W uzavieme.

Svestky umyjeme, nechame je
dobfe okapat, prepllime, vypecku-
jeme a nakrajime je na ¢tvrtky.

Polovinu ovoce s citronovou Stavou
rozmixujeme na kasi, s pokrajenymi

N T
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] Svestkami dame do hrnce a dob-
= Fe promichame se Zelirovacim
= cukrem.
g Prikryté nechame nékolik hodin
}‘- (i pfes noc) stat na chladném miste.

Potom pridame koreni, za stalého
michani pfivedeme k varu a 8-10 Tiow:
minut vafime. Provedeme zeliro- W

vaci zkousku. - Svestkovy dZzem chutné

nejlépe v ovocnych knedli¢cich,
kolacich a sladkych omackach
k masu, predevsim ke zvéfiné.

- Bez Svestkového dzemu si
neumime predstavit kynuté
buchty ani moravskeé kolace.

Hrnec odstavime ze sporaku,
vybereme kofeni, dZem naplnime
do pfipravenych, rumem vyplach-
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(Pﬂmzfg,:

- 1kg jablek (Cerstva pevna jablka);

- 3 limetky;

- 1kg Korunniho cukru zelirovaciho 2:1.

(Priprava.:

Jablka umyjeme a nakrajime je
na kousky, odstranime jadFfince.
Prikryté podusime s 11 vody do
mékka a pfecedime pres sitko.

Stavu v hrnci dobfe promichame se
Zelirovacim cukrem. Umyté limetky

nakrajime na tenké platky
a pridame je ke stave.

Za stalého michani pfivedeme k

varu a povafime 4-6 minut. Prove-
deme Zelirovaci zkousku. Naplnime

do sklenic po okraj, dobfe je

uzavieme a nechame stat dva dny

v chladu.

Tipy:

- Ciré zelé ziskdme, kdyz &tavu
precedime pres platno.

- Zbylé kousky jablek rozmixu-
jeme na pyré a smichame se
stejnym mnozstvim Korunniho
cukru krystal s celou skofici

a s Cerstvé vymackanou stavou
z Y5 citronu a uvafime jablec-
nou penu. Pro delsi trvanlivost
zavafime.



ORUNA/

ZNACKA SKUPINY AGRANA

%
S
£
5
et
) 2
A
5
|
{2

#Mydhzsoy

Miij mdtovo - citronovy sirup
Pridejte néco svého ke kazdému receptu a prizptisobte si ho!
Podélte se spolu s ndmi o vase domécf recepty

Dalif recepty a inspiraci najdete korunnicukr.cz



