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Pampeliskovy med, pampeliskovy sirup a
pampeliskové vino. Tri recepty, které
rozhodné vyzkouseijte

Podobné jako pampeliSkovy med, neni ani pampeliskovy sirup zadny

vyzivovy zazrak. Obsahuje pomérné hodné cukru a dlouhym varenim v
ném nezbyde mnoho...

Pampeliskova sezona opét klepe na dvere. Pampeliska neboli smetanka lékarska kvete jen
dva meésice v roce - vdubnu a v kvétnu. Proto byste jeji shér letos nemeéli propasnout.

Pampeliska obsahuje spoustu uc¢innych a zdravych latek. Jeji horkost pomaha pri traveni a koren
z pampelisky zase Cisti krev. Pripravili jsme proto pro vés 3 recepty, které si letos muzete
pripravit z pampeliSkovych kvétl. Jsou skvélé a budou chutnat vam i celé vasi rodiné.

Pampeliskovy sirup

Podobné jako pampeliskovy med, neni ani pampeliSkovy sirup zadny vyzivovy zazrak. Obsahuje
pomérné hodné cukru a dlouhym varenim v ném nezbyde mnoho 1écivych latek. Chutove je vSak
vyborny a takova domadci pampeliSkova limonada nas v parném 1été dokaze skvéle osvézit. Navic je

zdraveéjsi nez kupované sirupy a je skoro zadarmo. Vyzkousejte ho.

Co budete potrebovat?



450 pampeliSkovych kvéta

2 kg trtinového cukru

2 litry vody

3 bio citrony

Postup

Podobné jako to bylo u pampeliskového medu, si v prirodé nasbirdme 450 hlav pampeliSek. Doma je
zalijeme dvéma litry vody, priddme omyty nakrajeny bio citréon na kolecka (bez jadérek). Smés
privedeme k varu a povarime 10 az 15 minut. Hrnec nechame zchladnout a nechdme 24 hodin stat v
chladnu.

Druhy den celou smés na pampelisSkovy sirup precedime a vymackédme pres platynko a nalijeme do
hrnce. Ke smési priddme cukr a privedeme k varu. Poté jen na nizky plamen michame tak dlouho,
dokud nebude mit pampeliskovy sirup pozadovanou konzistenci. JeSté horky sirup nalévame do
vymytych Cistych sklenic a uzavreme vicko. Skladujeme v suchu a chladnu a redime s mineralkou
nebo obycejnou vodou.

Pampeliskovy med

Nékte{ pampeliskovy med kritizuji za to, Ze je nezdravy a nema témér zadné vyzivové hodnoty. Cést
nezdravosti z néj ale mizete sejmout tim, ze pouzijete trtinovy cukr. Varenim se sice vétSina
ucinnych latek z pampeliSek vyvari. Medu ale zustane jeho neopakovatelna chut, proto urcité stoji za
to, si med doma pripravit. Vyborny je do caje, na palacinky, do ovesné kase nebo i na pripravu
dezertu.

Co budete potrebovat?

450 ks pampelisSkovych kvéta

1,5 kg trtinového cukru

2 citrony

1,5 litru vody

Postup

Na zahradé nebo kdekoliv v prirodé si nasbirame 400 hlav rozkvetlych pampeliSek. Jakmile prijdeme
domu, pampeliSky si prendame do misky a zalijeme studenou vodou. Misu prikryjeme pokliCkou a
nechdme 24 hodin macerovat. Poté si pripravime platynko, pres které zaklad na pampeliSkovy med
precedime do hrnce. Prebyte¢nou stavu vymackame.


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/pampeliskovy-med

Hrnec s tekutinou dame varit a priddme cukr. Méli bychom dodrzovat pomér 1:1. Pampeliskovy
med varime a pridame $tavu ze dvou citrénu. Michame do zhoustnuti a ddvame pozor, aby se
pampeliskovy med nepripalil. Med by mél mit ridsi konzistenci nez bézny med, ale zaroven by nemél
byt tak tekuty, jako sirup.

Jesté horky hotovy pampeliskovy med nalijeme do ¢istych vymytych sklenic a ihned uzavreme.
Uchovavame v chladu a temnu (sklep, komora).

(]
Pampeliskové vino

Pampeliskové vino je 1ék, proto urcité nepijeme dvé deci pred spanim. Vino spiSe usrkavame,
vychutnavame a pijeme ho opravdu pomalu.

Co budete potrebovat?

2,5 litru kvéta z pampeliSek

2 kg trtinového cukru

2,5 litru vody

2 litry vody na cukrovy nalev

3 pomerance

2 citrony

balicek susenych kvasnic

Postup

Na tento recept budeme potrebovat svarenou vodu, kterou jesté horkou nalijeme na natrhané
pampelisky. Nechame 24 hodin macerovat tak, jako v predchozich receptech, a poté veskerou stavu
precedime pres platynko a vymackame.

Ddle si svarime dalsi dva litry vody, ve které rozpustime veskery cukr a nechdme vychladnout.
Mezitim si pripravime cistou a sterilni nadobu (napriklad pétilitrovku od okurek, demizon), do které
vlijeme jak vyluh z pampelisek, tak cukrovy nalev. Vymackédme si citrony i pomerance a stavu
priddme do nadoby. Pridame také kvasnice, zamichame a uzavieme kvasnou zatkou (nebo
nedotazenou zatkou. Davame pozor, aby v nadobé zustala vzduchova bublina, jinak by nam
pampeliskové vino prekypélo.

Pampeliskové vino nechame kvasit zhruba 5 tydnu, poté ho sto¢ime a plnime do ¢istych
lahvi. Uchovavame v chladnu a temnu, napriklad v komore.



Pripravte si doma také tyto sirupy podle nasich receptu

* bezovy sirup

e smrkovy sirup

e medunkovy sirup

e levandulovy sirup
e jitrocelovy sirup

« Serikovy sirup

* koprivovy sirup

» pampeliSkovy sirup



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recept-na-bezovy-sirup-diky-kteremu-nebudete-cely-rok-nachlazeni
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/smrkovy-sirup-ze-smrkovych-vyhonku-bajecny-prirodni-lek-na-rymu-a-kasel-i-pro-deti
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/lekarna/medunka-leciva-rostlina-ze-ktere-si-snadno-pripravite-caj-sirup-i-domaci-medunkovy-olej
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-levandulovy-sirup.-svou-chuti-vas-prenese-do-slunne-francie
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/jitrocel-a-salvej-na-nachlazeni-domaci-jitrocelovy-sirup-salvejovy-sirup-a-salvejove-bonbony
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-domaci-serikovy-sirup-pomaha-od-migreny-i-bolaveho-bricha
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/kopriva-dvoudoma-ma-jedinecne-lecebne-ucinky.-vyzkousejte-koprivovy-caj-spenat-z-koprivy-i-koprivovy-sirup
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/pampeliskovy-med-pampeliskovy-sirup-a-pampeliskove-vino.-tri-recepty-ktere-rozhodne-vyzkousejte

