Vyrobte si bezinkovy likér. Je skvély na bolava zada, kolena i
na migrény

Bez ¢cerny ma bilé aromatické kvéty, které kvetou vzdy v kvétnu. Mnoho lidi zna bezovou
stavu, ale uz zapomina, ze bez cerny ma také skvélé plody. Bezinky!

Bezinky dozravaji v srpnu a maji temné fialovou az nacernalou barvu. Maji mnoho 1é¢ivych
ucinku. Pusobi proti:

e bolavym zadum,
« pri bolesti kolen,
e proti migrénam,

* bezinky pusobi také proti nachlazeni
Mozna vite, Ze naSe babicky vzdycky rikaly:
Pred hermankem smekni, pred bezem si klekni.

Kromé toho ze bezinky krasné vypadaji, také skvéle chutnaji. Proto si z bezinek muzete vyrobit
mnoho produktu:


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/bez-cerny-proti-nachlazeni

o Stévu z bezinek pro déti i dospélé
* Bezinkova povidla
 Oblibeny bezinkovy likér

Prvnim krokem na bezinkovy likeér je lisovani

A pravé recept na bezinkovy likér vam dnes predstavime. Bez ¢erny je nutné nejprve otrhat a poté
vylisovat. Idedlni je zbavit se zelenych kulicek a lisovat jen opravdu zralé plody. Po vylisovani
ziskame bezinkovou Stavu, se kterou je nutné dale pracovat.

Syrova Stava z bezinek je totiz jedovata.

Po konzumaci syrové bezinkové §tavy by vas mohly postihnout stfevni problémy, prujmy a silné
bolesti bricha. Bezinkovéa stava se své jedovaté slozky zbavi prevarenim. Proto je nutné bezinkovou
stavu pred dalSim zpracovani - po vylisovani - vzdy prevarit. Staci zhruba 15 minut.

(]
Slazeni bezinek

Syrova bezinkova stava je pomérné dost trpkd, proto je nutné ji osladit, coz se déla pravé po
prevareni §tavy. Sladit mizete obycejnym bilym cukrem, titinovym cukrem nebo jakymkoliv jinym
alternativnim sladidlem. Pokud nevite, jaké sladidlo si vybrat, poradime vam tady. Ohledné
poméru vzdy pocitejte se slazenim 2:1.

2 dily bezinkové stavy osladte 1 dilem cukru.
Bezinkovy likeér - recept
Ingredience (na 5 litru):

* 4 litry vylisované Stavy z bezinek
e 1 litr rumu

« 3 celé skorice

2 hrebicky

3 citrény

2 vanilkové cukry

100 - 150 ml silného espressa

Jaky je postup?

Stavu z bezinek si svafime 15 minut, nebot v syrovém stavu je jedovata.

Po uvareni si do 4 litra bezinkové Stavy vmichdme 2 kg cukru a nechdme vychladit.
Pripravime si velkou nadobu, ve které budeme likér michat.

Do nadoby nalijeme rum, poté vychlazenou svarenou bezinkovou stavu, kterou jsme si ve
druhém kroce osladili.

Pak do nadoby pridame vylisovanou ciitrénovou Stavu a veskeré koreni.

Vmichédme také vanilkovy cukr a kavu.

Promichdme a nadobu ddme odlezet na scuhé a tmavé misto.

Bezinkovy likér muzeme ochutnavat po 14 dnech.
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https://test2.spektrumzdravi.cz/www/prirodni-sladidla-jsou-zdravejsi-alternativou-rafinovaneho-bileho-cukru
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/prirodni-sladidla-jsou-zdravejsi-alternativou-rafinovaneho-bileho-cukru

Konzumace bezinkového likéru

Bezinkovy likér uchovavejte v chladu a temnu. Davejte pozor, abyste ho nekontaminovali, takze
nikdy nepijte z lahve. Podavejte ho po malych davkach, bohaté staci 0,5 dcl.

Mate radi bezinkovy likér? Podélte se s nami o vase vychytavky v komentarich pod clankem.

PRECTETE SI TAKE:
Jak na bezinkova povidla neboli bezinkovou marmeladu

Recept na vyborny bezinkovy likér


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-bezinkova-povidla-z-plodu-bezinkova-marmelada-leci-hexensus-i-nachlazeni
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/sirup-z-bezinek-vs.-bezovy-sirup-jaky-je-mezi-nimi-rozdil-a-jak-si-sirup-z-plodu-bezinek-pripravit
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zdrava-vyziva/recept-na-bezinkovy-liker

