Bezinkovy sirup s vani maty a skorice
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.html

Kdyz je velké horko, tak co si dat k piti v zahradni restauraci. Servirka mi doporucila jejich
bezinkovou limonadu. Byla vyborna. Napadlo mi, pro¢ ja si doma nevyrobim sviij vlastni bezinkovy
sirup. Pripravit si limonadu nebo nealkoholické "mojito" bude pak pro mne otdzkou par minut.

Na 1,2 litru bezinkového sirupu s vani maty a skorice
budeme potrebovat

15 kvétu bezu ¢erného (laty)

5 stonku maty

2 cm kury skorice

1 litr vody

1 dobre oprany citron, nakrajeny na tenci platky a bez jadérek
1125 g krupicového cukru (1,125 kg)

3 g kyseliny citronové

o Nadobky na sirup (méla jsem 2x300 ml + 3x200 ml = 1,2 litru)

Postup pripravy bezinkového sirupu s viini maty skorice

Pokud natrhate kvéty (laty) bezu cerného v mistech, kde neni prasno, doporucuji kvéty neprat.
Z kazdé laty bezu odstrihneme tuhy stonek.

Matové stonky rozmackame koncem noze.
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Kvéty bezinek, mata, skorice
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pripravené bezové kvéty vlozime do nadoby (keramické nebo sklenéné), pridame rozmackanou matu,
kousek kury skorice a platky citronu.

Litr vody prevarime. Vodu nechame povarit 5 minut a vrouci nalijeme do nadoby s bezinkami.
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Platky citronu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Drevénou méchackou vSe promichame, nddobu zakryjeme a nechame vyluhovat 24 hodin.
Pujdete-li obcas okolo nadoby, muzete s ni opatrné zatrast ¢i zatrepat.

Druhy den vyluh precedime nejprve pres sito a nasledné jesté jednou pres platynko.
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Filtraci pres platynko ziskame ciry vyluh
Zdroj:Marcela Hackerova

Ja pro tyto tcely mam pripravené nastrihané kusy starsiho a ¢istého bilého prostéradla. Pokud
bychom vyluh nefiltrovali pres platynko, sirup nebude Ciry.

Aby byl sirup ciry, prefiltrujeme ho pres cisté bilé platno.

Nyni vyluh zvazime. ZkuSeni rikaji, ze pomeér stavy a cukru pri vyrobé sirupu je nasledujici: na 1 kg
stavy pouzijeme 1,5 kg cukru a 5 g kyseliny citronové.

My ziskdme po precezeni a filtraci 750 g bezinkové stavy, kterou prelijeme do hrnce, ve kterém
budeme sirup varit.

Nyni si odvazime 3 g kyseliny citronové, pridame k ni 1 polévkovou 1zici krupicového cukru
z pripraveného mnozstvi. Obé suroviny promichdme a pridame je do studené bezinkové stavy.

Stavu za¢neme zahtivat az do bodu varu a povafime ji 1-2 minut. Pak pfisypeme piipraveny cukr a
vSe promichame. Od bodu varu varime 15 minut.

Pravé uvareny sirup prelijeme do Cistych sklenic, zavickujeme a obratime dnem vzhiru.

Moje zkuSenost je nalévat sirup do mensich sklenicek. Lépe se skladuji po otevieni v lednici a také se
jejich obsah drive spotrebuje a nehrozi nebezpeci, ze se nam sirup zkazi.

Na pripravu limonady do 3 dl sklenice nalijeme 1 polévkovou Izici sirupu nebo tolik, aby nam
limonada chutnala, priddme kostky ledu, vodu (nejlépe perlivou) a dle chuti ¢erstvé ovoce ¢i listky
maty nebo medunky a vse promichdm brckem. Vyborny je sirup i v zimé, do Caje.



Sirup nesterilizuji.



