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Domaci sirupy: tyto vitaminové lahudky
zvladne vyrobit i zacatecnik

Domaci sirupy z ovoce jsou nesrovnatelné zdravéjsi alternativou
prumyslové vyrabénych sirupu. Diky pouzitym surovinam maji vysoky
ovocny podil a jsou...

Domaci sirupy muzeme pripravovat z bylin, ovoce anebo tieba i kvétin. Mnohé pouzijeme jako
zéklad do osvézujiciho ndpoje, jiné muzeme pridat do ¢aje anebo michanych napoju, dalsi slouzi jako
prirodni 1ék. Néktera pravidla vSak musime dodrzovat, at uz pripravujeme jakykoliv domdaci sirup.
Naprostym zakladem jsou ¢isté sklenice - idedlni je lahve pred pouzitim vyvarit. Bily cukr muzeme
nahradit cukrem trtinovym. Ovoce po precezeni vymackame, abychom z néj dostali vsechnu stavu a
ovocnou drt muZeme pouzit tfeba jesté na kolacCe. Hotové sirupy nechdame poradné vychladnout a
ukladame je do chladu a idealné i do temna.

Ovocné domaci sirupy

Domaéci sirupy z ovoce jsou nesrovnatelné zdravéjsi alternativou prumyslové vyrabénych sirupt. Diky
pouzitym surovindm maji vysoky ovocny podil a jsou také bez pridanych barviv, sladidel a aromat.
Jejich priprava neni vibec slozitd a nezabere ani mnoho Casu.

Jahodovy sirup

Jahody jsou hlavné u déti jednim z nejoblibengjSich druht ovoce. A to nejenom cerstvé natrhané, ale
i zpracované napriklad ve formé $tav nebo kompott. Velmi popularni je nejen u téch nejmensich také



domaéci sirup z jahod. Vyrobit si ho muzeme za studena i vareny.
 Jahodovy sirup vareny
Potrebujeme:
¢ 1,5 kg jahod
¢ 1,5 kg cukru krupice
¢ 15 g kyseliny citronové

Jahodovy sirup vareny - postup:

Jahody omyjeme, zbavime stopek a rozmixujeme. Pyré smichame s cukrem a nechame dva az tri dny
odstat v chladu a temnu. Potom smeés precedime pres latku nebo géazu ci sitko do hrnce, vmichame
kyselinu citronovou, zahtejeme. Dame pozor, aby smés nezacala vrit. Horky sirup prelijeme do
Cistych sklenic.

Tip:

Sirup muzeme dochutit napriklad bazalkou, skorici, matou anebo citrusovou kurou, kandovanou
anebo susenou.

 Jahodovy sirup za studena

Potrebujeme:

2,5 kg jahod

2,5 kg cukru krupice
1,5 1 vody

15 g kyseliny citronové

Jahodovy sirup za studena - postup:

Ocisténé jahody vlozime nejlépe do plastové nadoby a zasypeme kyselinou citronovou. Zalijeme
vodou a louhujeme jeden az dva dny. Ovoce scedime. Do Stavy, kterou jahody pustily, prisypeme cukr
a peclivé rozmichame.

Boruvkovy sirup

Boruvky jsou doslova nabity vitaminy a antioxidanty. Podporuji imunitu a proto je tento domaci
sirup velmi vhodny pro nadchazejici podzimni pliskanice.

Potrebujeme:

1 kg bortvek

1 stredné velky citron
250 ml vody

250 g medu

Boruvkovy sirup - postup:

Omyty citron oloupeme nejlépe Skrabkou na brambory, abychom ziskali kiiru, kterou budeme pri
pripravé tohoto sirupu potrebovat. Z citronu vymackame $tavu. Rozmackané boruvky podusime ve



vodé asi ¢tvrt hodiny. Obcas je promichame. Precedime, vlozime citronovou kiiru a vimichame med,
varime opét ¢tvrt hodiny. Smés mezitim zhoustne. Priddme citronovou $tavu, nechame kratce
povarit. Sundame ze zdroje tepla, vyjmeme citronovou kiru a nechame sirup vychladnout a plnime
do pripravenych lahvi.

Brusinkovy sirup

Domaci sirup z brusinek télu dodé nejen plno latek, potrebnych pro boj s nachlazenim a dalSimi
nemocemi, ale je rovnéz vynikajicim pomocnikem pri zénétech mocovych cest.

Potrebujeme:

¢ 1 kg brusinek
e 500 g cukru krupice
e 600 ml vody

Brusinkovy sirup - postup:
Brusinky s vodou povarime za ob¢asného promichani, dokud nezméknou. Odlozime na 24 hodin do

chladu a poté je precedime, nejlépe pres platynko. Sirup smichdme s cukrem, prelijeme do hrnce a
nechame prejit varem. Jesté horky sirup pak nalejeme do sklenic.

Malinovy sirup

Sirup pro pripravu domaci malinovky je zkratka a dobre klasika. Osvézi a chutnd, fajnSmekri tvrdi, Ze
je malinovy domaci sirup vynikajici i jako prisada do Caje, napriklad misto citronu.

Potrebujeme:

1,5 kg malin

500 ml vody

1,5 kg cukru krupice
10 g kyseliny citronové

Malinovy sirup - postup:
Cerstvé maliny rozmackame a zalijeme vodou. Nechédme odstét 12 - 24 hodin v chladu. Pak
precedime pres gazu nebo platynko. Méli bychom ziskat priblizné 1 litr Stavy. Pridame cukr a

kyselinu citronovou a na mirném ohni pomalu a za stdlého michéani povarime, dokud se vse cukr a
kyselina citronova nerozpusti. Sirup pak naplnime do sklenic.

A jeden zeleninovy domaci sirup...

Sirup z rebarbory

Rebarbora je zajimava rostlina. Chutna jako ovoce, ale patri mezi zeleninu. Kazdopadné je v kuchyni
oblibend pro svou zajimavou nakyslou chut a nezklame ani v sirupu. A jak si domaci sirup z
rebarbory pripravit?

Potrebujeme:

e 8 hrnkl rebarbory



2-4 hrnky cukru

2 hrnky vody

1 mensi citron

cerstvy zazvor ( podle chuti, neni nutny )

Sirup z rebarbory - postup:

Neloupanou rebarboru, nakrajenou na platky a vSechny ostatni ingredience varime, dokud rebarbora
nezmékne. Vyjmeme zazvor, rebarboru precedime pres platynko a nalijeme do lahve.

Tip: Muzeme dochutit troskou alkoholu, napr. brandy.

Bylinkové domaci sirupy

Domaci sirupy z bylin maji nejen prijemnou chut, ale také 1écivé ucinky, proto bychom je neméli
uzivat bez prestavky déle nez 6 tydnu. K jejich vyrobé pouzivame ¢erstvé nasbirané byliny. Na vybér
mame pestrou paletu, prakticky z kazdé byliny lze vyrobit chutny domaci sirup. Podivejme se ted na
ty nejznamé;jsi druhy.

Matovy sirup

V 1été vas tento doméci sirup osvézi ve vodé, v zimé jeho chut ocenite v ¢aji. Diky obsahu silic uvolni
dychaci cesty, pomaha dobrému traveni, ma desinfekcni a antibakterialni ucinky.

Potrebujeme:

 bohaty svazek maty

e 2 1vody

e 1 kg cukru krupice
 20g kyseliny citronové

Matovy sirup - postup:

Omyté listky maty namoc¢ime do vody a nechame v chladu louhovat 48 hodin. Pak listky vytdhneme z
vody, pro jistotu precedime. V hrnci ohrivdme na mirném ohni, pridame cukr a kyselinu citronovou.
Varime asi 3 - 5 minut.

Zazvorovy sirup

Zazvor ma spoustu vynikajicich u¢inkt na lidské zdravi, mimo jiné je to silné prirodni antiseptikum.
A pozor: radi se také mezi afrodiziaka! Zazvorovy domdci sirup pripravime nasledovné:

Potrebujeme:

* 4 velké koreny zazvoru
¢ 4 hrnky cukru krupice
e 11vody

Zazvorovy sirup - postup:

Oloupany zazvor nakrajime na platky a varime ve vodé spolu s cukrem na mirném ohni zhruba
hodinu. Scedime, prelijeme do sklenic.



Sirup z kvétu cerného bezu

Na podzim a v zimé ocenime také ucCinky Cerného bezu. Pomaha pri chripkach, stimuluje poceni a
ulevuje od kasSle. A navic: bezovy domaci sirup skvéle chutnd!

Potrebujeme:

cca 50 ks bezovych kvéta
4-5 ks mensich citrona

2 kg cukru krupice

100 g kyseliny citronové
cca 3 1 vody

Sirup z kvétu ¢erného bezu - postup:

Do prevarené vody pridame kyselinu citronovou a nechame vychladnout.Omyté kvéty a na kolecka
nakrajeny citron zalijeme vychladlou vodou. Nechame zakryté louhovat minimdalné 24 hodin.
Precedime pres platynko do hrnce. Prisypeme cukr a za stalého michani povarime, dokud se
nerozpusti.

(]
Jerabinovy sirup

Jerabina je bohatd na vitaminy, mineraly a dalsi latky, prospésné zdravi. Domadci sirup z jerabin
chutna a udélate s nim dojem i na hosty.

Potrebujeme:
e jerabiny
e cukr
« podle chuti stava z citrusového ovoce

Jerabinovy sirup - postup:

Omyté jerabiny dame do odstaviovace, muzeme i rozemlit nebo rozmixovat a propasirovat. Do $tavy
dame cukr nebo jesté 1épe med v poméru 1:1. Michame, dokud se nerozpusti. Priddme podle chuti
Stavu z Cerstvych pomerancu anebo citront, pripadné limetek.

Tip:

Sirup muzeme také varit. Pak je postup nésledujici: $tavu a cukr ¢i med povarime do zhoustnuti.
Pridame stavu z citrusového ovoce. Pak nalijeme do sklenic.

Pampeliskovy sirup

Pampelisky nejsou zdaleka jen symbolem jara anebo naopak Skodlivy plevel. Domaci sirup z
pampelisek pomdaha 1é¢it dychaci cesty, podporuje odkaslavani a 1écbu nemoci z nachlazeni.

Potrebujeme:

e cca 130 pampeliskovych kvétl
e 800 ml vody



e 1 kg cukru krupice
« kadvovou 1zicku kyseliny citronové

Pampeliskovy sirup - postup:

Kvéty omyjeme a zalijeme horkou vodou. Nechame 24 hodin louhovat. Precedime a varime s cukrem
do zhoustnuti. Priddme kyselinu citronovou a jesté kratce povarime.

Sirup ze Sipku

Sipky maji preventivn{ G¢inky proti nachlazeni, zlep$uji schopnost koncentrace, pisobi pozitivné na
zdravi a pevnost cév. Domaci sirup ze $ipku chutna i détem.

Potrebujeme:

e 2 kg ¢erstvych Sipki

3 1 vody

3 kg cukry krupice

S$tava z citrusovych plodi
10 1Zic medu

Sirup ze Sipku - postup:

Omyté Sipky rozmixujeme, zalijeme vodou a nechdme 24 hodin louhovat. Dal$i den vsSe zvolna
zahrivame v hrnci, ddme pozor, aby se teplota nedostala pres bod varu. Precedime a vmichdme cukr
v pomeéru 1:1. Priddme stavu z citronu nebo pomerance a med, michdme do rozpusténi. Pak plnime
do sklenic.

Jitrocelovy sirup
Jitrocel kopinaty usnadiiuje odkaslavani, ulevuje pri katarech hornich cest dychacich i astmatu a ma
také Cistici ucinky pro cely organismus. Tento domaci sirup se uziva bud po 1zickach ( 1 1zicka 3 x
denné ) anebo se muze pridat do Caje.
Potrebujeme:

« 1 kg Cerstvych jitrocelovych listku

e 1 1vody

* 500 g trtinového cukru

Jitrocelovy sirup - postup:

Omyté a na kousky nakrajené jitrocelové listky vlozime do hrnce a varime s vodou a cukrem. Varime,
dokud se nevytvori husty sirup. Ten scedime a naplnime jim pripravené lahvicky.

Kvétinové domaci sirupy
Kvétiny nejsou jen na ozdobu. Rada z nich obsahuje i zdravi prospé$né latky a pii pouZiti v kuchyni

dodavéa pokrmum zajimavou chut. Domaci sirup z kvétin je zajimavym zpusobem jejich vyuziti.
Nechte se prekvapit, jaké prichuté a aromata muzete touto Gpravou ziskat!



Sirup z ruzi

Domaci sirup z ruzi je zajimavy barvou i slozenim. Okvétni platky ruze jsou bohaté na antioxidanty,

.....

chemicky oSetrené. Ruzovy sirup poslouzi napriklad jako originalni ochuceni tfeba zmrzliny nebo
sladkych dezertl i jako prisada do napoju.

Potrebujeme:

dvé hrsti okvétnich platka nejlépe tmavé cervené ruze
2 kg cukru krupice

2 1 vody

50 g kyseliny citronové

Sirup z ruzi - postup:

Vodu nechame dojit k varu, nékolik minut prevarime. Potom pridame kyselinu citronovou. Zalijeme
touto smési rize ve vhodné nadobé ( ne kovové ani nerezové ) a nechame louhovat 24-48 hodin.
Precedime pres platynko, do tekutiny pridame cukr a povarime na mirném ohni, dokud se cukr
nerozpusti. Uchovdvame v Cistych lahvich.

Sirup z fialek
Fialky jsou puvabné kvétiny, maji vSak také 1éCivé acinky. Domadci sirup z fialek méa skvélé ucinky
pri kasli, chrapotu, nachlazeni a napoméaha také vykaslavani hlent. Lidovi 1é¢itelé tvrdi, Ze mé i

ucinky proti revmatickym chorobam a cisti vylucovaci systém.

Potrebujeme:

50 g kvétl fialky ( violky vonné )
150 g cukru krupice

150 ml vody

citronovou stavu

Sirup z fialek - postup:

Kvéty fialky, zbavené stonkl prelijeme vrouci vodou a nechdme 24 hodin louhovat. Druhy den
precedime, pridame do roztoku cukr a citronovou stavu. Povarime cca 15 minut, dokud sirup
nezhoustne. Prelijeme do Cistych sklenic.

Levandulovy sirup

Kvétina nebo bylina? Jak se to vezme... A co se sirupem? Levandulovy domaéci sirup pouzivame vSude
tam, kde bychom pouzili bézné sirupy. Je vhodny i do michanych ndpoju anebo jako osvézujici
prisada do vody i mineralky. Levandule pomaha pri bolestech hlavy, uklidnuje a prinasi dobry
spanek, vhodné je pouZiti pti onemocnéni dychacich cest. Uéinkuje i pii travicich obtiZich a mé
desinfeké¢ni tcinky na celé télo.

Potrebujeme:

« velky svazek levandule ( cca 200 kvéti )
e 3 mensi citrony
e 11vody



e 1 kg trtinového cukru
* 4 sacku kyseliny citronové

Levandulovy sirup - postup:

Citrony nakrajime na platky, svarime ve ve vodé s cukrem asi 25 minut. Pak priddme omytou
levanduli. Nechame prejit varem, pridame kyselinu citronovou, zakryjeme poklickou a nechame
louhovat 24 hodin. Druhy den precedime a vlijeme do lahvicek. Hotovy sirup muzeme jes$té zahrat v

Vevs

Tip: Muzeme jemné ochutit skorici.



