Sipkova omacka

Gurmany oblibena Sipkova omacka nemusi byt servirovana jen tradi¢né ke zvetfing. Slusi ji to
taky se seitanem, plnénym portobello nebo se sojovymi platky. A Ze se pfiprava nerovna
zadné alchymii, dokazuje tento osvédceny recept:

e 200 g sipkt (Ize pouzit jejich Cerstvou i suSenou verzi)
e 3 lzice hladké mouky

e 500 ml zeleninového vyvaru

e 5 ks hiebicku veelku

e 3 kuli¢ky nového koteni

e 3 bobkov¢ listy

e 4 1zice jable¢ného pyré

e 1citron

e cukr, sul

Sipky oplachneme a vlozime do hrnce s pfiméfenym mnoZstvim vody — aby se nevyvafila ani
neud¢lala omacku pftili§ fidkou. Pfiddme hiebicek, nové koteni, bobkové listy a vatime,
dokud Sipky nezméknou. Poté vytadhneme veskeré koteni a Sipky rozmixujeme tyCovym
mixérem. Tuto smés precedime ptes Cisté platynko nebo jemné sitko a vratime opét na plotnu.
Prilijeme zeleninovy vyvar, stl, 2 1zicky cukru a 1 1Zici citronové §tavy. Pfivedeme k varu,
pfidame jable¢né pyré a na mirném plameni nechame probublavat. Na zévér vytvotime jisSku
(vytvorenou z hladké mouky a smichanou s trochou teplé vody) a tou omacku lehce
zahustime.

Sipkovy sirup

Co se ty€e napoji, je sipek rozeny multipotencial. Boduje nejen v ¢ajich, ale i na poli
limonad, smoothie a dZusu. K tomu se vzdy hodi mit po ruce lahev (nebo dv¢, tfi...)
dobrouckého Sipkového sirupu. Pfiprava nendro¢nd, chut’ lahodna. Po pfidani masle na lahev
domadciho sirupu vznikne mily darek, ktery zarucené¢ potési.

1 kg Cerstvych Sipkt

1,5 litr vody

1,5 kg cukru (nejlépe titinovy)
Stava z 1,5 citronu

Stdva z 1 pomerance

4 1zice medu

Sipky o¢istime od vétvicek, §topek a listkii a omyjeme. Nésledné plody nasekame na mensi
kousky, vlozime do hrnce s uvedenym mnozstvim vody a na mirném plameni vatime do
zméknuti. Poté hrnec odstavime z plotny, ptikryjeme poklickou a nechame 6-12 hodin
louhovat.

Vyluh ptecedime pies Cisté platynko nebo jemné sitko a vratime opét na plotnu. Pfidame
cukr, med, $tdvu z citronu a pomerance a nechame povarit do uplného rozpusténi cukru.
Vychladly sirup nalijeme do sterilizovanych lahvi, dobfe uzavieme a uchovavame v chladu.



