Sipkovy sirup

Dalsi moznosti jak Sipky zpracovat, je sirup. Je nejen velmi lahodny, ale také vhodny

na posileni imunity v podzimnim a zimnim obdobi. Sirup mizZete pfiddvat do ovocnych
snidani, salatovych zalivek, na zakusky, dochutit s nim bylinkovy ¢aj nebo ho uzivat

po lZickach.

Postup pfripravy:

Cerstvé nasbirané $ipky zalijte v hrnci vodou a zaénéte ohfivat na mirny stupen — $ipky jsou
celé ponorené pod vodou v hrnci. Na mirny stupen je ohfivejte asi hodinu, obcas
promichejte. Potom je v hrnci rozmackejte (pouZijte tfeba varecku nebo stouchadlo

na brambory) a pfilijte jesté trochu vody. Nechte dale ohftivat asi ¢tvrt hodinu

a promichavejte. Pak vypnéte spordk a Sipky precedte pres jemné platynko nebo cednik.
Poté pridejte med, dobfe rozmichejte a hotovy sirup prelijte do pfipravené vymyté lahve.

MnoZstvi medu je zhruba jeden litr na jeden litr pfecezené tekutiny ze Sipk(. Na sirup
pouzivejte pouze med (neni vhodny bily ani tftinovy cukr, pokud chcete, aby byl vas sirup
lécivy).
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Sipkovy €aj

Asi nejznaméjsi zplisob jak $ipky uZivat, je $ipkovy &aj. Caj pfipravte nejlépe z usudenych
Sipkti — chut pak bude intenzivné Sipkova, barva vyrazna a viiné krasné Sipkova.

Postup pripravy (dva zplisoby):

Sipky zalijte studenou vodou a nechte studeny macerat pres noc vyluhovat. Druhy den vodu
se Sipky privedte k varu a odstavte. Nechte vyluhovat jesté 10 minut, potom precedte. Timto
zplUsobem pfipravy ziskate lahodny népoj.

Pokud mate chut na ¢aj jes$té dnes — Sipky podrtte a prelijte horkou vodou. Nechte vyluhovat
15-20 minut, potom ndlev precedte pres filtracni papir, protoZe jinak byste méli potize

s chloupky, které jsou na seminkach. Po dikladném precezeni je ndpoj pfipraven. | tento
zpUsob pfipravy da vyniknout lahodné chuti Sipka.
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