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V 4
UVODNf SLOVO AUTORA

Uz starovéci obyvatelé tzv. drodného ptlmésice, ¢ili Egyp-
tané, Mezopotamci a Syrané se naucili péstovat a produkovat
vino a diky jim a jejich uméni to také dokazali i ptislusnici
dalsich naroddi. Pivo vynalezli Némci - Germanci. Medoviny
a produkty z medu - to patfi Slovantim, Galtim a lidu baltic-
kému... Ale kdo opravdu kdy a kde vytvoril poprvé alkoholic-
ky népoj, asi navzdy ziistane tajemstvim. MiZeme moznd pri-
pustit, Ze k tomu doslo nahodou a mozna 1 najednou v mnoha
¢astech nasi zemékoule.

Starovéké narody znaly vyluéné nizkoprocentni alkoholické
napoje (vina, piva, medoviny). Jako prvni destilaci alkoholu
z vina provedli egypt$ti mnisi a to nejpravdépodobnéji v 5. sto-
leti pred nasim letopoctem. O sto let pozdéji destilace uz ne-
byla cizi Rektim a ndsledné také Rimantim. BohuZel jako i fa-
da jinych véci ve starovéku, s padem a dpadkem cisarstvi
a obsazenim téchto tzemi barbarskymi kmeny upadlo toto
v zapomnéni.

Ke znovuobjeveni doslo v 8. stoleti naseho letopoc¢tu a to
zasluhou arabskych alchymisti. Vysledny produkt se jiz na-
zyval alkoholem, kdezto obyvatelé kiestanské Evropy jej na-
zyvali - voda Zivota (aquavital - z toho potom vznikl i staro-
polsky nazev okowita).

Proces vyroby alkoholu byl obestfen ftadou tajemstvi
a Arabové méli monopol na vyrobu této nezvykle cenné te-
kutiny, na bazi které rovnéz vyrabéli 1éky. Ztratili vsak svoji
vyjimecnost, kdyz v roce 1296 Arnold de Villenueva, Spanél-
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sky alchymista a profesor francouzské univerzity v Montpe-
llier, poprvé popsal zptisob ,,paleni vina“ - jak byl tento pro-
ces nazyvan.

A potom? Potom jiz prestal byt alkohol vylu¢né lékem a stal
se rovnéz 1 pochutinou k uzivani.

Ve 13. stoleti Irové zacali palit whisky z jeCmene. Zakratko
sli v jejich stopach i Skotové.

XV/XVI stoleti objevuje armagnac a rum. Ve XII. stoleti se
pije prvni konak. Rovnéz kotalka ¢ili vodka se objevuje
v Polsku a celé Evropé a to jiz pred rokem 1550. Koralka ji-
nak zvana okowita je palend z obili. V Polsku je obili nadby-
tek a navic dokaze obilim zaplavovat 1 zdpadni Evropu. K to-
mu mtizeme priradit jesté obilnici Evropy - Ukrajinu.Takze
je z ¢eho palit, a pali se ve velkém mnozstvi. Tato palenka ma
ale jednu velmi zdsadni vadu - mé $patnou chut. Protoze dri-
ve nebyla znama takzvana opakovana destilace lihu - rektifi-
kace, bylo piti ,,Cistych vodek® z davodii tzv. ,,priboudlinové
chuté“ nemozné. Aby se chut vylepsila, byla vyzkous$ena cela
fada rtiznych zptisobti. Prvnim, pomérné tspésnym, bylo ,,le-
zakovani“ vodky. Zabiralo ale hodné casu a tak se hledalo, jak
chut spravit 1épe a rychleji. Tak se také pomalu doslo k tomu,
ze se zacal lih nebo vodka obohacovat riiznymi chutémi a vii-
némi ovoce, plodti, bylin, medu, kofenti atd. Neni potieba do-
davat, zZe to ptineslo vynikajici efekt! Ne pouze pro vynikaji-
ci chuf a viini, ale 1 pro 1éc¢ivé ucinky, které dodaly rtizné
ptidavky do lihu. I jedna nebo dvé malé sklenky po obédé ne-
bo pred veceri, to byla nejenom rozko$ v tistech na patte, ale
zaroven néco, co jako 1ék povzbuzovalo organismus.

A Casem se objevily - tisice!!! - originalnich pfedpistt na
riizné likéry a také pro polské obyvatelstvo typické ,nalewki‘,
které se lisi od likérdl - jednoduse feceno - obsahem alkoho-
lu a cukru. Jejich vyroba byla v podstaté jednoducha a pti za-
kladnich znalostech bylo mozné je vyrabét v domacich pod-
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minkach nejen podle zavedenych ptredpisti, ale 1 podle vlast-
ni fantazie. Brzy se staly typické nejen pro polské slechtické
dvory, vesnické fary nebo méstanské salony. Médni vlna na-
lewek ptisla potom i do némecky mluvicich zemi i do Skan-
dinavie. Skoda, %e obecny Zzivot a hleddni novych kulinaf-
skych pozitkti v poslednich letech ustoupilo na tikor kupovani
hotovych produktit v obchodech i v supermarketech a poma-
lu vytla¢uje z nasich domovil vyrobu vlastnich likérét nabid-
kou riéiznych trunkt v péknych lahvich oblepenych vice ¢i
méné vkusnymi etiketami.

V této knize, kterou drzi§ v ruce, se vazeny ¢tendti doctes
o rtznych alkoholickych népojich, diky kterym mtize$ prozit
i chvile pfijemné a v mnoha pfipadech 1 pocitit acinky 1éc¢i-
vé. Pokud jsme jiz hovotili o nalevkach a likérech, tak vzpo-
menme nyni na vina, medoviny a piva. Kratce a jednoduse;
vino - to je fermentovana $tdva z hroznového vina.

Pouze takovému ndpoji prislusi nazev: vino. Alkoholické
napoje z ovocnych $tav (Casem 1 jinych napt. bfizové, palmo-
vé, javorové ...), které se rovnéz nazyvaji viny, ve skute¢nosti
viny nejsou. Medovina je v podstaté zfermentovany med ro-
ztedény vodou. A pivo? To je zfermentovany je¢menovy slad
(nékdy i ¢asti jinych rostlin) doupraveny dodanym chmelem
a nékdy 1 jinymi kofenicimi prisadami.

Tato knizka obsahuje rozmanité receptury domécich likéra,
vin, medovin, piv a kotalek. Nékteré z nich maji navic 1 1é¢i-
vé ucinky, ale zaroven musi byt i prijemné k piti. Ale jesté
nez prejdeme kone¢né k véci.....
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PAR UZITECNYCH RAD A POZNAMEK
OD NAKLADATELE

Ne¢které vyrazy nebo pojmy prekladatel ponechal ve stej-
ném znéni jako v polském origindle (napt. soli - dalo by se
nahradit vyrazem latky), stejné tak bylo ponechano i vahové
oznaceni dkg (1dkg-10g).

V uvedenych receptiirach je pouzit lih - podle nasich infor-
maci Ize tento koupit bez problémit v 1ékarnach s prislusnym
naredénim.

Na zakladé osobni konzultace s autorem lze lih aspésné na-
hradit Cistou vodkou (bez ptichuti). Presto, zZe se v téchto re-
ceptech nejedna o paleni lihovin, dovolujeme si upozornit na
zakon €. 61 ze dne 6. bfezna roku 1997 Sb. (zakon o lihu).



lihoviny

20.2.2007 9:30 Strénka 9 :F

DROZDi NEBO KVASINKY

Je pravda, ze uz nase babi¢ky ptipravovaly dobrd vina bez
jakéhokoliv pouziti uslechtilych vinnych kvasinek, nanejvys
pridavaly obycejné pekatské drozdi. V této publikaci, pfi
striktnim dodrzeni prekladu najdete v receptech nazev “droz-
di”, které vsak lze aspésné nahradit pravé kvasinkami, které
1ze zakoupit v nasich obchodech. Bézné prodavané, uslechti-
1é druhy vinnych kvasinek se totiz ziskavaji vybérem a roz-
mnoZenim jen vynikajicich, osvédcenych kultur z vinatfskych
oblasti.

V obchodech kupujte kvasinky vzdy mladsi dvou meésicti.
Uslechtilé kvasinky usmérnuji (v mezich svych moznosti)
chut a vini hotového vina, zptisobuji zvySeni jeho jakosti
(hlavné jable¢ného a rybizového), pro zkvaseni je mozno pou-
Zit vice cukru a pritom dosdhnout rychlejsiho vycisténi.

Cisté kvasinky jsou v mnoha druzich a maji specifické vlast-
nosti. Do obchodu prichédzeji uslechtilé druhy vinnych kvasi-
nek v suchém stavu (sacky) nebo ve formé tekuté (lahvicky
o obsahu 10 ml.). Jesté pred nékolika lety prodavali prodejci
i ucelenou rfadu susenych kvasinek - Bordeaux, Burgundské,
Madeira, Malaga, Derlopéna, Sherry, Steinberské, Tokajské.
Posledni dobou je témér vzdy k dostani universdlni smésna
suSend kultura vinnych kvasinek pod obchodnim nédzvem
,,Vinka“.
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FERMENTACE — KVASEN{

Domnivame se, Ze je vhodné zminit se v kratkosti o proce-
su kvaseni a hlavné o jeho tiech fazich:

Jiz upravenou ovocnou $tavu (extrakt atd...) nalijeme do
kvasnych nddob. Mohou to byt demizony, sklenéné lahve vét-
hrdlem, aby se daly dobie uzavtit kvasnou zatkou, které by-
vaji z nejriznéjsich materidli. Kvasné nadoby dtkladné pro-
plachneme a pripadné i zasitime. Ovocnou §tavu urCenou pro
kvaseni naplnime do kvasnych nddob ptiblizné do 3/4 obje-
mu. Volny prostor je nutny, aby pfi bourlivém kvaseni $tava
nepretékala. Hlavni vliv na kvaseni méa teplota. Optimaln{
teplota pti kvaseni ovocnych stavje 15 az 20° C. Nejnizsi tep-
lota pro ¢innost kvasinek je 1° C. Vyss$i teplota nez 20° C zpti-
sobi prili§ rychlé kvaseni pfi kterém dochdzi ke snizeni ja-
kosti vina. VSeobecné se doporucuje, aby $tavy byly pred
kvasenim dostate¢né odkaleny. Zaroven neni doporucovdno
kvasit v mistnosti s pfimym svitem slunce. Nejvhodnéjsim
mistem pro kvaseni je teplejsi sklep.

V pritbéhu kvaeni méiZeme rozligit tfi faze:

1. faze: pocatek kvaSeni charakteristicky pomalou intenzi-
tou. Trva vétSinou 1 - 5 dnfi, do té doby neZ jsou patrné
znamky kvaseni unikajicim oxidem uhli¢itym z kvasné latky.

2. faze: nazyva se kvasenim kterému tikdme boutlivé. V té-
to dobé je jiz dostatek kvasinek, teplota $tavy stoupd a oxid
uhli¢ity prudce unika kvasnou zatkou do ovzdusi. Doba mi-
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ze byt od nékolika dnfl az po 2-5 tydnti. Vysledkem je $tava
s obsahem asi poloviny alkoholu s dostatkem cukru a oxidu
uhlicitého. Takto rozkvasené stavé se rika “burcak”.

3. faze: nazyva se dokvasenim. V této dobé ma §tava stdle
vice alkoholu a stdle méné cukru. Toto obdobi miize trvat
3 az 4 tydny, ale také i nékolik mésicii, coz je odvislé od pii-
vodniho obsahu cukru a z ného vyprodukovaného alkoholu,
ktery inaktivuje kvasinky. Produkce oxidu uhlic¢itého je stile
mensi a probubldvani kvasnou zitkou je stdle pomalejsi.
Zbytkovy cukr jesté pomalu zakvasuje a vytvareji se buketni
latky. Na samém konci kvaseni klesaji kvasinky ke dnu. Z kal-
né ovocné latky se stavad vino. V pripade¢, Ze se bourlivé kva-
Seni predcasné zvolnilo nebo dokonce zastavilo, je nutné
urychlené hledat pri¢inu a proto se proces kvaseni musi ne-
ustéle kontrolovat. Dokvasenou nebo témét dokvasenou §tavu
nenechavame pfrili§ dlouho lezet na kvasnicich. Vino by tak
ztracelo na jakosti a ziskavalo by nazadouci viiné a prichuté
po kvasnicich. Proto je nutné provést tzv. ,,prvni staceni“.
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MACERACE

timto terminem rozumime ziskdvani dc¢innych latek (v na-
Sem pripadé ndpojt1) z Cerstvych nebo susenych rostlin dlou-
hodobym ptisobenim rozpoustédel za studena. Vyroba néapo-
ju teplou cestou je destilace.

Ratafia

Jemna lihovina pripravovand vyluhovdnim nékolika druhti
ovoce ve vodce, nékdy s pridavkem koteni.

Cydr (Cidre)

Slabé alkoholicky zkvasend §tava (zvlastni druh vina jablec-
ného, hruskového, nebo jerabinového).

12
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SBiRANi A SUSENI LECIVYCH ROSTLIN

V kratkosti se dotkneme shéru a suSeni rostlin ze kterych
je v této knize pripravovana vétsina napoja. O 1éCivych rost-
lindch jsou dochoviny pisemnosti jiz nékdy ze 4. stoleti
pt. n. 1. protoze jiz tenkrat bylo znamo, Ze v ptirodé lze na-
1ézt vSe co dokaze navratit zdravi, nebo jej alespon v urcité
mife udrzet. Pokud se chceme 1é¢it nebo pfipravovat napoje
pomoci 1é¢ivych rostlin musime je nejdfive nasbirat. V sou-
casné dobé se doporucuje vyhnout se sbéru do urcéitého
pasma u silni¢nich komunikaci, ¢i poblize jakychkoliv zdro-
ji znecisténi (tovarny) atd.. Zaroven by nikdy nemélo dojit
k dplnému vysbirani jednoho mista kde se rostlina vysky-
tuje.

Stejné tak je nutné pripomenout, ze bychom méli sbirat
pouze rostliny, které opravdu dobfe zndme a tim se vyhnout
moznosti zdmény za rostliny jedovaté. Casto se zaméfiuji po-
dobné vyhlizejici plody (bortivky - rulik) atd.. Vzdy je nutné
pri pripadné otravé vyhledat nebo ptivolat 1ékatskou pomoc.

U léc¢ivych rostlin sbirdme kvéty, nat, listy, plody, koteny,
cibule 1 kiiru. Sbér kazdé skupiny vyse uvedené ma sva spe-
cifika:

Kvéty: U kvétti lze sbirat jak celé koruny a kvétenstvi.
Neékdy vsak 1 pouze korunni platky a vyjimec¢né i s listenem
jako naptiklad u kvétenstvi lipy. Kvéty se doporucuje sbirat
za suchého pocasi ru¢né a v polednich hodinach.

Nat: Naf je nadzemni Cast rostliny, ktera se sbird na pocat-
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ku kvétu a lze pod tento pojem zahrnout jak stonky, tak kvé-
ty a listy. Nejcastéji se odstiihuje ntizkami,nebo se odfezava
nozem.

Listy: Rovnéz u listl je nejlepsi shirat je jesté pred rozkvé-
tem kvéti. Nejvice doporucovanym, ale zaroven i nejpracnéj-
$im je sbér po jednotlivych listech. Vzdy ponechte dostatec-
né mnozstvi listl na rostliné a pfi tfidéni vyradte hlavné listy
napadené hmyzem a rtiznymi chorobami a staré listy s fa-
piky.

Plody: Plody lze sice sbirat v pritbéhu celého dne, ale nejlé-
pe je vyuzit rana po vyschnuti rosy. Sbiraji se celd plodenstvi,
ruc¢né a bez stopek. Rovnéz veskeré napadené plody ihned od-
strante. Plody je dobré sbirat v plné zralosti.

Kofeny: Doporuceny sbér (zpravidla vykopdvanim) je na
podzim, ale i ¢casné z jara. Pii sbéru na podzim ziskame ko-
feny o nejvétsi hmotnosti. Kofeny vykopavejte za suchého po-
casi, nejlépe jesté pred prvnimi mraziky.

Cibule: Cibule se vét$inou vytrhévaji a to tehdy, pokud zac-
ne nat zloutnout. Cibule ocistéte od hliny.

Kfira: Uz v minulych stoletich se doporucovalo sbirat kiiru
na jate z déivodu proudéni mizy pfi raseni listti. Kiira se nej-
1épe shira po desti, nebo pii delsim vlhkém pocasi.

Mimo vySe popsané lze jesté sbirat pupeny, které se sbiraji
Casné z jara kdy se tzv. “nalévaji” ,a také semena, ktera se vét-
sinou vyklepavaji, nebo je lze vylouhoupat ze zralych plodt.

Po nasbirdni 1é¢ivych rostlin nas c¢eka jesté dalsi prace a to
velmi diilezita, protoZe obsah 1écCivych latek se rychle snizuje
musime nechat rostlinu projit fazi suseni. Faze suSeni neni
jednoducha a doporucovali bychom vyhledat si prislusnou
publikaci, kterd se suSenim rostlin podrobnéji zabyva. My se
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soustredime pouze na to, jak maji ususené rostliny nebo je-
jich ¢asti po kvalitnim ususeni vypadat:

Listy: mély by byt ususené, zkroucené, snadno by se mély
drobit a chrastit.

Kvéty: zabarveni by mélo ¢aste¢né ztmavnout, mély by se
dotykem rozpadat a ldmat a na omak by mély byt tvrdé.

Plody: musi byt zdkonité svrastélé, zména barvy do tmavé,
semena lze lehce oddélit.

Nat: ztrati se pruznost stonkti, které ohybem praskaji
a ostatni kvéty a listy se droli.

Kofeny: jako u naté, ohybem praskaji, jsou svrastélé a prasi.

Kftira: 1ze ji lehce zlomit.

Pupeny: dobie vyschlé se drobi.

Pokud se Vam podarilo rostlinu natrhat a ususit k Vasi plné
spokojenosti nezapomerite na spravné skladovani, ¢imz se vy-
varujete plisnim, rozto¢tim atd. Pokud se v$ak chcete tomuto
vSemu vyvarovat, mtzete ingredience nasich receptit v prte-
vazné mite zakoupit 1 v riiznych obchodech specializovanych
na tyto produkty.

Autor nékteré recepty prevzal ze starych knih - herbart
a kalendatti u kterych neni znam autor. U nékterych recepttt
je uvedeno pouze stoleti a autor Jozef Gerald-WyzZycki. Re-
cepty tohoto autora pochdzi z publikace Herbar ekonomic-
ko-technicky, ¢ili popis stromil, ket a rostlin divoce rostou-
cich jako i asimilovanych s poukdzanim na jejich uzitek
v ekonomice, rukodélnictvi, tovdrnach, domaci mediciné s po-
drobnym vyjmenovanim rostlin jedovatych a skodlivych jakoz
1 slouzicich jako ozdoba zahrad a obydli vesnickych sestave-
ny pro hospodare a hospodyné - Wilno 1845, autor Jézef
Gerald - Wyzycki. U ostatnich receptil kde je autor znamy je
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tento vzdy nize uveden spole¢né s nazvem titulu kde lze zmi-
novany predpis nalézt v origindlnim znéni.

Zavérem musime podotknout Ze kniha kterou jste si zakou-
pily neni knihou pojednavajici o vyznamu jednotlivych bylin
a o obsahu léc¢ivych latek v téchto bylinach.

Byliny jsou zde popsany obecné se zakladnim popisem 1é¢i-
vych latek, ovSem pro hlubsi poznani by bylo dobré vyhledat
specifickou publikaci vénovanou tomuto tématu. Hlavnim
smyslem této knihy je popsat moznosti pripravy napojt
z téchto bylin. A k tomu Vam pfejeme mnoho prijemnych
chvil ztravenych nejen pfi vyrobé ale i1 pfi degustaci.

16
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ANGREST (grossularia reclinata)

Ma hlavné dietni a nepatrné 1é¢ivé ucinky. Surovinou je
ovoce. Mtizeme z ného ziskat Cetné, biologicky aktivni sub-
stance, mimo jiné pektiny, provitamin A, vitamin C, P, ze
skupiny B a mimo to lehce stravitelny fosfor, méd a Zelezo.

Angrestovy likér 1.
5 kg angrestu, 2 kg cukru, 0,75 1 ¢isté vodky (40-50%)

Cisté, zdravé a plné zralé odstopkované plody nasypte do
sklenéné nadoby, pridejte cukr a zalijte vodkou. Nadobu uza-
viete a postavte na slunné misto na dva tydny. Kazdy den pro-
trepejte. Po dvou tydnech, za podminky, Ze se jiz cukr daplné
rozpustil, tekutinu slijte, precedte a nalijte do lahvi.

Angrestovy likér II.
1 kg angrestu, ty¢inka vanilky, sttedni kousek korenu zdz-
voru, 50 dkg cukru, 1 1 Iihu (50%)

Plné zraly angrest (nejlépe Cerveny), mékky, neposkozeny,
omyjte pod tekouci vodou, odstrarite stopky a nasypte do skle-
néné nadoby, lehce ho rozmackejte (ne na kasi) tak, aby plo-
dy popraskaly. Pridejte ostatni piisady a nakonec zalijte
alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na slu-
ne¢né misto na dva tydny. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te, precedte a prefiltrujte pres filtracni papir. Nalijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte a ulozte do chladné a tmavé
mistnosti, kde je tfeba nechat likér jesté minimalné pal roku
dozrat. Je velmi chutny s lehkou angrestovou prichuti, barva
je zavisla na barvé angrestu.

17

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 18 $

Angrestovy likér II1.
1 kg angrestu, 1 1 cisté vodky

Omyty, zraly, nepoSkozeny a stopek zbaveny angrest na-
sypte do sklenéné nddoby a zalijte vodkou. Nadobu herme-
ticky uzaviete a postavte na teplé misto na dobu osmi tydn.
Po této dobé extrakt slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, na-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa. Likér
musi jesté asi tfi mésice dozravat.

Angrestovy likér IV.
1 kg angrestu, 25 dkg cukru, 0,5 1 hroznového polosladkého
cerveného nebo bilého vina, 0,5 I cisté vodky, 0,1 I vignacu

Omyty, oCiStény a stopek zbaveny angrest nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte vodkou smichanou s vignacem.
Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na dva tydny na tep-
1é misto. Po uplynuti této doby extrakt slijte a angrest zalijte
vinem - ¢ervenym angrest ¢erveny a bilym v pripadé bilého
angre$tu. Spole¢né macerujte dva tydny. Potom vino slijte,
rozpusfte v ném cukr, spojte s prvnim extraktem, ptefiltruj-
te pres filtra¢ni papir a rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavos-
kujte a doneste do sklepa, kde likér musi jesté asi tfi mésice
dozravat.

Ratafie angreStova
6 sklenek uplné dozralych, hodné mékkych angrestii (nejlé-
pe cervenych), 1 kg cukru, 2 1 ¢isté vodky (50%)

Cerstvy, dozrdly a neposkozeny angrest zbaveny stopek
nasypte do sklenéné nadoby, lehce jej rozmackejte a zalijte
vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a na tyden postavte na
teplé a slune¢né misto. Potom slijte alkohol, dodejte cukr
a nechte dva tydny odlezet. Ulozte na temném a chladném
misté, nejlépe ve sklepé.
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Rusky likér angrestové - malinovy
1 kg angrestu, 25 dkg malin, vanilkovd tyc¢inka asi 2,5 cm
dlouhd, sveétly med tekuty - podle chuti, Iih (70%)

Do sklenéné nadoby do poloviny naplnéné omytym a od-
stopkovanym angrestem nalijte 1ih tak, aby bylo ovoce zakry-
té. Nadobu hermeticky uzaviete a umistéte na teplém a tem-
ném misté na pét tydnt. Potom dopliite nadobu malinami,
a pokud nejsou ponoteny, doplnte lih tak, aby maliny zakryl,
zaroven dodejte vanilku. Nadobu znovu hermeticky uzaviete
a odstavte na sedm az deset dni. Po této dobé extrakt slijte
a dosladte medem, prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér mu-
si jesté tf1 mésice dozravat.

Rusky smaragdovy angrestovy likér

1 kg zeleného angrestu, 12-15 ks mladého vistiového listi,
50 dkg cukru, 1 IZicka svétlého medu - tekutého nebo mela-
sy, 0,5 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Zdravy, omyty a odstopkovany angrest spolecné se zdravy-
mi ¢istymi listy visné vlozte do sklenéné nddoby, dodejte med
a zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
teplé misto na sedm az osm dni. Po této dobé vlijte do extrak-
tu studeny sirup pripraveny z cukru a vody, nadobu opét uza-
viete a odstavte na deset dni. Potom vytazek slijte, prefil-
trujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér musi jesté tfi mésice
dozravat. Ma krasnou smaragdovou barvu, jemnou nasladlou
angrestovou chut, kterd je doplnéna jesté lehkou nahotklou
prichuti visniovych listti.
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AKAT BILY (Robinia pseudoacacia)

Bylinnd surovina, kterd mimo jiné obsahuje cukry, organic-
ké kyseliny, éterovy olej a glykosidy. Odvar z kvétli se pouZi-
va jako mocopudny prostiedek odstranujici rychle spolecné
s mo¢i tekutiny chemického ptivodu. Mimoto je mozné jej
pouzivat pii nedostate¢né ¢innosti krevniho obéhu a revma-
tickych obtizich. Podobné tc¢inky maji i napoje a likéry vyro-
bené z této rostliny. Také se doporucuje jako prostredek pti
zanétu ledvin a mocovych cest. Usnadniuje vylucovani toxinu
z organismu a Cisti krev. Je rovnéz prosttedkem pomédhajicim
zlepsit nedostate¢nou ¢innost krevniho obéhu.

Akatové vino 1.
2,5 1 (pocitajic objemove) kvéti bilého akatu, 3 citrony, 2
pomerance, 1 kg cukru, 7,5 1 vody2,5 dkg pekarského drozdi

Sebranym kvétiim odstrarte stopky a rozlozte je v tenké vrst-
vé na folii (nejlépe vecer), aby se odstranil hmyz a aby kvéty
lehce zavadly. Rdno kvéty posbirejte a jesté jednou je dikladné
preberte. Nahnilé, Spinavé nebo uschlé zlikvidujte. Jesté z nich
znovu vytrepte vSechen hmyz. Nyni kvéty v litrové sklenici
dost silné pomackejte. Potom kvéty vlozte do vétsi nadoby (nej-
lépe do keramického soudku). Citrony a pomerance omyjte
a nakrdjejte na tenké platky (vCetné kiiry) a nasypte je mezi
kvéty. Vodu uvarte a vrouci ji nalijte na kvéty a citrusy.
Odstavte na tfi dny na teplém misté. Potom tekutinu slijte,
z kvétll a citrustt vymackejte co nejvice $tavy a nalijte ji do
predtim odlité tekutiny. Nyni vSe precedte pfes gazu, aby te-
kutina byla Cistd a rozpustte v ni cukr. Do tekutiny dejte rov-
néz drozdi v poméru 2,5 dkg na 10 litrt tekutiny. Po zakonce-
ni fermentace a vy¢isténi ziskame sladky vyborny napoj - ¢isté
bilé vino s prijemnou chuti. M4 pouze jednu vadu - dlouho
nevydrzi. Mtizete jej skladovat nejvyse dva az tfi roky.
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Akitové vino II.
50 dkg cerstvych platkii bilého akdtu, 1,5 kg cukru, 3 I vo-
dy, 7 dkg vinného drozdi (napr. Tokaj)

Platky kvétt akatu nasypte do sklenice a zasypte ptl kilo-
gramem cukru. Sklenici zakryjte tenkou tkaninou a postavte
ji na slunné misto na dobu ti¥{ tydnii. V priibéhu této doby
zméni platky akatu barvu na voskovou a pusti $tavu. Po trech
tydnech si pripravte vinatsky demizén a svarte vodu s jed-
nim kilogramem cukru. Do demizénu pielijte platky akatu se
stavou a dolijte pfredem prevarenou vychladlou vodou s cu-
krem. Pridejte drozdi. Demizén zakorkujte a opatiete fer-
mentacni trubi¢kou. Odstavte na teplém misté na sedm tyd-
nti. Po ukonceni fermentace vino slijte, precedte a odstavte
do vycisténi. Jakmile je vycisténé, slijte jej do lahvi, zazatkuj-
te a zavoskujte a odneste do sklepa. Vino je tifeba nechat jes-
té tfi mésice dozrat.

AKTINIDIA CINSKA - KIWI (actinidia chinensis)

Dvoukmenné, ¢ili oddélené se tvorici exemplare muzské
a zenské, jehoz pnouci vyhonky dosahuji az 8 metri délky.
Listy ma dost velké, kratce ochmytené a mékké. Kvéty jsou
zbarveny do oranzova a ovoce vyrtista vylucné na Zenskych
exemplarich. Muzské exemplare vytvari neplodné kvéty, kte-
ré maji pouze jeden tikol - dodat pyl pro opyleni a oplodnéni
kvétit zenskych. Plodi nevelké ovoce ovalného tvaru, hnédé
nebo hnédozelené barvy, pokryté chloupky. Aktinidia je pti-
vodem z Ciny, ale nejvétsi plantaZe jsou na Novém Zélandu.
K pouziti v potravinafstvi a 1ékarstvi lze pouZit pouze ovoce,
které obsahuje vitamin C, organické kyseliny, cukry a mine-
ralni soli. Ohromnou prednosti ovoce je velmi vysoky obsah
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vitaminu C, témér tolik, Ze je rovnocenné v tomto sméru ob-
sahu vitaminu C v divokych riizich, které jsou uzndvanym re-
kordmanem. Neméné¢ diilezita je ta skute¢nost, ze vyse obsa-
hu vitaminti ztistdva v ovoci i pfi jeho dal$im zpracovdni na
potravinarské vyrobky. Pouzivani ovoce jako potravy v syro-
vém stavu se doporucuje pri léCeni kurdéji, paradentdzy, pri
jarnich chtipkach a prochladnuti.

Likér z kiwi

50 dkg ovoce kiwi, 1 kg cukru, 0,5 1 vody, 0,75 I lihu (96%)

Zralé, oloupané a plné dozralé ovoce rozkrdjejte a nasypte
do sklenéné nadoby. Zalijte lihem. Nadobu hermeticky uza-
viete a odstavte na dva tydny. Cas od ¢asu nadobu protiepe;j-
te. Potom pripravte sirup z cukru a vody, nechte jej dvakrat
prejit varem. Po zchlazeni nalijte sirup do nddoby s ovocem
a lihem. Nadobu opét uzaviete a odstavte na dva tydny.
Po uplynuti této doby napoj slijte, prefiltrujte ptes filtraéni
papir, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa.

Ratafia z kiwi L
Nekolik uzralych plodii kiwi, spetka mletého kardamonu,
10 dkg cukru, 0,1 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Do sklenéné nadoby rozkrajejte kiwi zbavené slupky a za-
lijte lihem tak, aby bylo kiwi téméf potopené. Potom ptidejte
kardamon. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
a svétlé misto (nejlépe na slunce). Po tfech dnech alkohol slij-
te. Svarte cukr s vodou, odstavte z ohné a pockejte, az teplo-
ta klesne asi na 80° C. Do horkého sirupu pomalu vlijte 1ih,
ktery jste slili z ovoce. Ziskanou tekutinu prefiltrujte ptes fil-
traCni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Nechte
stat na sedm az deset dni na teplém misteé.
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Ratafia z kiwi IL.
Stiva ze 3 kg kiwi, kousek kiiry skorice o délce 3 cm, cukr,
cista vodka (40-50%)

Umyté, oCisténé, zdravé a plné zralé ovoce rozmackejte na
kasi a nechte stat asi Sest hodin. Potom z hmoty ddkladné vy-
lisujte $tavu, kterou smichejte ptil na pil s vodkou a cukrem
v poméru 20 dkg na jeden litr §tavy. Dikladné zamichejte
a pridejte skofici. Tekutinu nalijte do sklenéné nadoby a po-
stavte na slunné misto na dobu Sesti tydnti. Po uplynuti této
doby napoj prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi,
zazatkujte a doneste do sklepa na dobu asi tf{ mésicti. Ratafia
se podava chlazena do 18° C.

ALOE (Aloé arborescens, syn Aloé vera)

Lékatsky cenénd rostlina obsahujici vitaminy, bilkovinné
latky, organické kyseliny (skoticové a jantarové), antraglyko-
sidy, minerdlni soli (zinek, molybden, méd), biologické sti-
mulatory, které maji dobry vliv na cely organismus (upravuji
preménu latek, maji velky vliv na obranny a imunitni systém,
regeneruji tkdné a co je velmi diilezité, snizuji hladinu cukru
a cholesterolu v krvi). Z listli vylisovana rosolovitd hmota, po
vysu$eni nazyvana alony, je doporucena jako 1ék cistici orga-
nismus (v davkach od 0,5 g do 1 g), rovnéz pti davkach niz-
sich nez 0,2 ¢ je mozné ji pouzivat pii 1é¢bé nechutenstvi.
Vino vyrobené z Aloe ma predevsim dcinky pro posileni obra-
nyschopnosti organismu.

Vino z aloe
50 dkg listii aloe, 50 dkg vceliho svétlého tekutého medu,
0,75 I prirodniho hroznového Cerveného vina, 0,1 1 Iihu (70 %)
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Z minimalné ttileté aloe, kterou jste prestali nejméné tyden
zalévat, odtrhnéte listy z dobré partie rostliny (nejstarsi a nej-
vétsi). Omyjte je rychle pod tekouci vodou, vysuste mékkym
hadrem a dejte na tfi dny dold do lednicky. Po tfech dnech je
nakrajejte na co nejmensi kousky a co nejdtkladnéji je roze-
trete dievénou lzici nebo vareckou. Hotovou kasi smichejte
s medem, vinem a lihem. Vzniklou hmotu nechte macerovat na
temném a teplém misté vice jak tyden, potom prefiltrujte pres
filtracni papir a rozlijte do lahvi z tmavého skla. Ulozte do led-
ni¢ky nebo do sklepa. Pije se mala sklenka t¥ikrat denné.

ANANAS (ananas sativus)

Ananas je bohaty na cukry, vitamin C, organické kyseliny, va-
7e méd a draslik (navic obsahuje stopy bromu). Rovnéz Cerstvé
ovoce a nekonzervovana S$tdva maji znacné 1éCivé tucinky.
Doporucuje se pri 1é¢bé nechutenstvi a obecné zlepsuje travici
proces. Uéinné piisobi rovnéz na ledviny, srdce a cévy, jako po-
vzbuzujici prosttedek pti vycerpani fyzickém i psychickém, po-
tlacuje také horecnaté stavy. Podobné ucinky maji rovnéz na-
poje, pripravené na bazi ananasu.

Ananasovka 1.
Ctvrtka dozrdlého ananasu, 25 dkg cukru, 0,75 1 vody,
0,5 1 lihu (96%)

Do velké sklenéné nadoby se Sirokym hrdlem nalijte lih.
Oloupany ananas omotejte gazou a privazte $ntirkou nad lih
tak, aby se ho nedotykal. Nadobu hermeticky uzavtete a uloz-
te na dva tydny na chladné a tmavé misto. Po dvou tydnech
nadobu oteviete a ananas vyndejte. Pfipravte si sirup z vody
a cukru a horky ho nalijte do extraktu. Prefiltrujte ptes fil-
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tracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odnes-
te do sklepa. Ananasovka musi dozravat jesté ptl roku. Ma
prijemnou viini a dobfe chutna.

Ananasovka II.

1 1 nevycisténé ananasové stavy, 2 kulicky nového koreni,
6-8 mandli, 20 dkg cukru 1 IZicka tekutého svétlého medu
(melasy), 0,25 1 vody, 0,5 I lihu (96%)

Do sklenéné nadoby nalijte §tavu, lih a dal$i ingredience.
Nadobu hermeticky uzaviete a dejte na tmavé misto pfi po-
kojové teploté na dva az ti tydny. Casto protiepejte! Po uply-
nuti doby kapalinu prefiltrujte pfes filtracni papir. Z cukruy,
medu a vody uvarte sirup. Do horkého sirupu nalijte extrakt,
dtkladné zamichejte a jesté jednou prefiltrujte. Nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Lahve odneste do sklepa, kde
ananasovka musi jesté ptil roku dozrdavat. Ma vybornou chut
a aroma, podava se vychlazena do 15° C a lze ji servirovat i ke
kavé.

Ananasovy likér
1 I nevycisténé ananasové stavy, Spetka mletého kardamo-
nu, 5 IZicek tekutého svétlého medu (melasy), 1 1 lihu (96%)

Stavu a med nalijte do sklenéné nadoby a postupné pozvol-
na dolijte lih. Pridejte kardamon. Nemichejte! Nadobu herme-
ticky uzavtete a odstavte na tyden. Obcas s ni mirné zatiepejte.
Po tydnu by se méla $tava, med a lih diikladné spojit dohroma-
dy. Nalev je kalny a i presto, Ze vypada nevabné, viiné a chut
vSe pred¢i. Je vyborny, jemny a dost silny, naslddly, lehce na-
kyslé chuti. Podavejte chlazeny do 15° C, mtizeme k nému i za-
kousnout néjaky dobry domaci moucnik.
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Ratafia ananasova
1 cerstvy zraly ananas, 10 dkg cukru, 0,1 I vody, 0,5 1 lihu
(96%)

Do sklenéné nddoby nasypte kousky oloupaného ananasu,
pokrajeného na drobné kosticky a zalijte lihem tak, aby bylo
ovoce zcela ponofeno. Nadobu hermeticky uzavtete a postav-
te na teplé misto, nejlépe na slunce. Po tfech dnech alkohol
slijte. Svarte vodu s cukrem, odstavte a nechte ochladit asi na
80° C. Do horkého sirupu nalijte postupné lih, ktery jste sli-
li z ovoce. Ziskanou tekutinu prefiltrujte pres filtraéni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odstavte na sedm az
deset dni na teplém misté.

Ananasovy rum
0,5 1 ananasové stavy, 0,5 I rumu

Cerstvou ananasovou $tavu smichejte s rumem a odstavte
na dva mésice dozrat. Napoj je velmi chutny s velmi charak-
teristickou viini a chuti.

ANDELIKA LEKARSKA (Archangelica officinalis)

Rostlina se pouzivd jako 1éCivka 1 jako kuchyrska prisada.
Koteny, lodyhy i ovoce obsahuji éterické oleje (s charakteris-
tickou vtin{), kumarin, mineralni soli, organické kyseliny, tiis-
loviny a cukry. Odvar z koteni, ktery se pridava do koupele, se
doporucuje pti svalovych onemocnénich a také pfi revmatic-
kych bolestech. Kandované lodyhy pfiznivé ptisobi na procesy
traveni a také maji pevné misto v 1é¢bé migrény. Priznivé pli-
sobi na sekreci zalude¢nich $tav.
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Likér z andéliky

5 dkg kotenu andéliky, 5 dkg zdzvoru (miiZze byt mlety),
5 dkg pomerancové kiiry (miiZe byt i citréonova), 50 dkg cuk-
ru, 0,5 1 vody, 0,25 1 Iihu (70%)

Ingredience zalijte lihem ve sklenéné nadobé, kterou her-
meticky uzaviete a odstavte na dva dny. Potom extrakt pre-
filtrujte ptes filtracni papir a smichejte se studenym sirupem
uvarenym z cukru a vody.

Vino z andéliky
6 dkg korenu andéliky, 29 semen anyzu hvézdicového,
1 1 prirodniho bilého vina 50 ml kvalitniho kotiaku (40%)

Koteny vlozte do sklenéné nadoby a zalijte vinem a koniakem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na dva tydny. Po
uplynuti doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtrac¢ni pa-
pir. Vino je hnédé barvy, viiné¢ ma vyrazny andélikovy akcent.
Chut je sladko-korenénd. Podavejte chlazené do 10-12° C.
Pijte trikrat denné sklenku po jidle.

ANTYPKA, jinak DREVO sv. LUCIE,
nebo MAHALEBKA OBECNA
(Cerasus Mahaleb, syn. Prunus Mahaleb)

Rostlina, z niz se jako ptisada vyuziva listi, ma také jisté 1é-
¢ivé ucinky. Ovoce obsahuje cukry, organické kyseliny, pekti-
ny, tfisloviny, provitamin A, vitaminy C, B, PP a rovnéz mi-
neralni soli (draslik, hot¢ik, Zelezo). Pouziva se pfi silnych
mi a pfi chudokrevnosti. Antypka se péstuje jako uzitkova
rostlina. Ovoce je podobné drobnym visnim, ma vejcovity
tvar u vrchu lehce zplostély. Dozrdava v Cervenci, ma rudou
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stavu a hotkou chuf. Likér z ovoce Antypky je velmi aromatic-
ky, ma nezaménitelnou hotkou viini a krasnou cervenou barvu.
Piisobi proti horeckovym staviim a doporucuje se pri nachlaze-
ni, chiipce, anging, zadcpach a pomaha i pii chudokrevnosti.

Antypkovy likér
1 1 Cerstvé stavy z ovoce antypky, 10 dkg cukru, 1 1 Iihu
(50%)

Do sklenéné nddoby dejte vSechny ingredience. Nadobu
hermeticky uzaviete a postavte na tmavé a teplé misto ne-
jméné na mésic. Po tomto Case extrakt slijte do lahvi.

ANYZ HVEZDICOVY jinak BADYAN

(Llicium verum)

Ma predevsim vyznam jako kuchynska prisada. Surovina na
kofeni se ziskava z usuSenych kvétt této rostliny. Miazeme
z nich ziskat az 7 % vonného lehkého oleje (jehoz nejdiilezi-
téjSim obsahem je anetol) a dile tanin, pryskyfice a cukry.

Plody priznivé plisobi na rozsiteni cév, proces traveni a stra-
vitelnosti. Je rovnéz mocopudny.

Anyzovy likér
1 g seminek anyzu, 1 g seminek kminu, 1 g seminek korian-
dru, 1 g seminek fenyklu, 5 g ovoce anyzu, 2 1 vinjaku

Do sklenéné nddoby nasypte ingredience a zalijte vinjakem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na dva tydny na tep-
1é misto. Po uplynuti této doby slijte alkohol, pfecedte a na-
lijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a dejte na teplé misto jes-
té na tfi az ¢tyfi tydny. Likér podavejte chlazeny na 8-12° C.
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Skandindvsky anyzovy likér

4 -5 ks ovoce anyzu hvézdicového, 1 1 cisté vodky (40%)

Lehce rozmackané ovoce dejte do sklenéné nadoby a zalijte
0,1 1 vodky. Nadobu hermeticky uzaviete a dejte na teplé mis-
to na dva az tfi dny. Poté precedte, pokud bude potfeba i pte-
filtrujte pres filtraCni papir a nalijte do lahvi. Odstavte na
tyden. Potom esenci smichejte se zbytkem vodky a odstavte
na dva tydny, aby se prolnula. Pfrecedte a nalijte do lahvi.
Podavejte chlazené na 16-18° C.

ARALIE MANDZURSKA, jinak
CERTOVSKE DREVO
(Aralia elata, syn. Aralia mandschurica)

Nevelky strom, rostouci jako podrost listnatych lesti na Sibif1,
v Ciné a Korejském poloostrové. Patfi do skupiny rostlin aralio-
vitych, je pribuzna se Zen-Senem. Dortistd do 1,5-4 m vysky,
tvarem listli pripominad palmu. Vytvari rovny kmen pokryty
ostrymi ostny, ovénceny dvojitymi pefovitymi listy na stopkach
az 1 metr dlouhych. Uprostied 1éta z nich vyrtista asi 0,5 met-
ru vysoké kvétenstvi, slozené z mnozstvi svétlezelenych kvitk.
Po opyleni se zméni v nevelké kulaté plody cerné barvy, obsa-
hujici po péti semenech. Ovoce plné dozrava v poloviné zafi.
Surovina na koteni se ziskava z kotent1, které obsahuji mimo ji-
né trojterpenovy saponin, aralorid A, B i C, pryskytici a nevel-
ké mnozstvi éterického oleje. Odvary, prasek i likéry z aralie
maji ucinky podobné jako kofen Zensen. Stimuluji centralni
nervovou soustavu pii nervovych a psychickych poruchéch (ni-
koliv vrozenych), snizuji impotenci, zvysuji erekci, pomdhaji pii
fyzickém a psychickém vycerpani. Nesmi se uzivat pfi onemoc-
néni tepen, padoucnici a nespavosti.
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Araliovy likér

Rozdrcené suché koreny aralie, Iih (70%)

Smichejte dvé vdhové jednotky lihu s jednou vahovou jed-
notkou rozdrcenych suchych kofenti. Macerujte na teplém
misté asi 4-6 tydnti v hermeticky uzaviené sklenéné nadobé.
Potom prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Uzivejte dvakrat denné po 15-20 kapkach na ctvrt sklenky vo-
dy maximalné po dobu tf{ mésicti.

ARASIDY JEDLE, jinak PODZEMNICE OLEJNA
nebo BURSKE ORISKY (Arachis hypogaea)

Je to jednoleta rostlina dortistajici do 60 cm vysky. Listy jsou
slozené ze Ctyt ovalnych listkil, vyrtistajicich na jednom odden-
ku. Kvete zluté. Na stopkach vyrtistaji plody, sklanéjici se k ze-
mi, kdy se po ¢ase pod ni skryji. Tyto plody mizou dozravat jen
skryté v zemi v hloubce od 5-10 cm. Domovinou je Brazilie.
Hlavnim produktem jsou plody (ofiSky), které obsahuji ne-
schnouci olej, bilkoviny, cukry, vitamin Bl, E a saponin.
Samotna semena maji jen dietni vyznam, ale vétsi acinky ma
z nich produkovany arasidovy olej, ktery mtizeme jako ptidavek
pouzivat pri 1é¢bé hemofilie, zvlast u déti.

Aragidovy likér

1 kg ovoce arasidy jedlé v lupinkdch., 1 hrebicek, 5 g¢ mleté
skorice, kiira ze dvou mandarinek, 25 dkg cukru, 0,25 I vody,
11 Iihu (70%)

Ofisky oloupejte z tvrdych slupek, nadrobno je rozsekejte,
vsypte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu herme-
ticky uzavtete a postavte na jeden mésic na teplé a svétlé misto
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a Casto protrepejte. Po uplynuti této doby orisky vyndejte a na
jejich misto dejte skorici, hiebi¢ek a kiirku z mandarinek.
Nadobu hermeticky uzavtete a odstavte jesté na jeden tyden. Po
tydnu tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir a vlijte do
horkého sirupu, uvareného z cukru a vody. Jesté jednou prefil-
trujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskuj-

te a odneste do sklepa. Likér musi jesté Sest mésicti dozravat.
Podavejte chlazené na 10-12° C.

ARNIKA HORSKA (Arnica montana)
jinak PRHA CHLUMN{

Surovina pro koteni se ziskdva z kvéttt a oddenktl. Lze
z nich ziskat étericky olej, trojterpeny, flavonoidy, fitosteroly,
organické kyseliny a karotenoidy. V oddencich jsou jesté ob-
sazeny trisloviny a pryskyfice. Odvar z kvéti arniky lze pfi-
kladat na pohmozdéniny, opuchliny a zdufeniny, modfiny,
odreniny kiize, spaleniny I. a II. stupné, viedy a oteviené kte-
¢ové zily. Vnitiné lze uzivat likér pfi nemocech véncitych te-
pen, oslabeni srde¢niho svalu, hemeroidech a poporodnim

krvaceni.

Arnikovy likér

30 ks Cerstvé otrhanych kvétii horské arniky, cistd vodka
(45%)

Kvéty arniky nasypte do sklenéné nddoby a zalijte vodkou
tak, aby byly kvéty pod hladinou. Nadobu hermeticky uza-
viete a postavte na tfi tydny na slunce. Po této dobé kapali-
nu slijte, prefiltrujte ptes filtraéni papir, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte. Likéru uzivejte 1 kavovou l1zZicku
rozpusténou ve sklenici vody dvakrat denné.
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ARONIE CERNOPLODA (Aronia melanocarpa)

Bylinou surovinu tvofi ovoce obsahujici mimo jiné do 10 %
cukry (glukosa, fruktosa a sacharosa), ttislovinu (do 0,5 %),
kyselinu kyanatou, organickou, vitaminy C, P, B2, E, flavo-
noidy, nepatrné provitaminu A, a rtizné mineralni soli (mo-
lybden, mangan, bor, jéd, méd, Zelezo, magnesium).
dozralého ovoce. Pouziva se predevsim pti vysokém tlaku te-
pen. Vzhledem Kk jejim protikrvacivym uc¢inktim se $tava i ce-
1é ovoce pouzivaji k zastaveni krvaceni. Mimo to se pouziva
pti 1é¢bé arteriosklerézy a tvorbé zaludecnich $tav. Protoze
ovoce aronie je bohaté na vitamin P, jeji uzivani priznivé pi-
sobi na rozsirovani stén cév rozvadéjicich krev.

Aroniovy likér
60 dkg ovoce aronie, ptil tyc¢inky vanilky, 60 dkg cukru,
2 1 vody, 1 1 prirodniho cerveného vina, 2 1 lihu (96%)

Uplné zralé, zdravé a neposkozené ovoce omyijte, osuste
a nasypte do sklenéné nadobky a lehce rozmackejte, dolijte vi-
no a pridejte vanilku. Nadobu hermeticky uzaviete a postav-
te na svétlé a teplé misto. Po této dobé kapalinu slijte a pte-
filtrujte pres filtracni papir. Sirup z cukru a vody vatte dvacet
minut, nechte vychladnout a smichejte s lihem a extraktem
ziskanym jiz predtim z ovoce. Odstavte ndpoj na tyden, po-
tom znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a postavte na chladné misto. Napoj musi jesté ptil roku
dozréavat. Je vyborny.

Aroniovy likér I
1 1 stdvy z ovoce aronie, 10 dkg cukru, 1 1 lihu (96%)

Cukr rozpustte ve $tavé z aronie ve sklenéné nadobé a do-
lijte lih. Nemichejte! Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
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na teplé a temné misto na jeden tyden. Za tuto dobu se musi
lih a $fava s cukrem dobfe spojit. Potom tekutinu slijte, pie-
cedte a jesté prefiltrujte pres filtraéni papir. Nalijte do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte a dejte do sklepa, kde likér musi jesté
ptl roku dozrat. Vycistény likér je temnorudé barvy. Chut ma
trpce nasladlou a silnou. Podavejte vychlazeny na 10-12° C.
Pijte po 25 ml denné.

Aroniovy likér II
1 kg ovoce aronie, tyc¢inka vanilky, maly kousek oddenku
zdzvoru, 50 dkg cukru, 1 1 lihu (50%)

Ovoce aronie uplné zralé a zdravé omyjte pod tekouci vo-
dou, ocistéte, nasypte do sklenéné nadoby, piidejte ingre-
dience a cukr a nakonec zalijte alkoholem. Nadobu hermetic-
ky uzavfete a postavte na teplé a slunné misto na dva tydny.
Po této dobé tekutinu slijte, preced'te, prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Nalijte do lahvi a doneste na chladné a temné mis-
to, kde likér musi dozrdvat nejméné pil roku. Je vyborny, ma
péknou temnocervenou barvu, je lehce trpky. Pijte po 25 ml
denné.

ASPALANT ROVNY jinak &ervenoket africky
(aspalanthus linearis)

Pochazi z jizni Afriky, velky ket s ¢ervenymi vyhonky po-
krytymi svétlezelenymi listy. Je zdrojem vyborného ,,Caje“. Ze
sebranych mladych listdl, které je potfeba nechat projit pro-
cesem fermentace (stejné jako u listkt1 ¢inského Caje) vyrobi-
te chutny, osvézujici napoj s lehkou medovou viini. Ty samé
listky mohou poslouzit k vyrobé zajimavé vodky.
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Caj rooibos alkoholovy

3 dkg caje Rooibos (ze zfermentovanych mladych Iistkii
aspalanta), 1 IZicka mletého kardamonu, 30 dkg svétlého teku-
tého medu (melasa), 1 sklenice varici vody, 1 sklenice studené

vody, 0.75 1 hroznového prirodniho vina, 0.75 1 lihu (96%)

Caj spole¢né s kardamonem spaite pod pokli¢kou, a kdyz od-
var vytdhne esenci a vystydne, nalijte do ného lih, vino a stu-
denou vodu. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na deset
dni. Po této dobé¢ kapalinu prefiltrujte pres filtracni papir, do-
dejte med, nalijte do lahvi, zazatkujte a dejte do studeného skle-
pa. Napoj musi dozravat jesté Sest tydnti. Ma barvu zlatocCerve-
nou, lehce medovou chut 1 viini. Poddvejte chlazeny do 8-10° C.

BANAN CINSKY jinak OBYCEJNY
nebo BANANOVNIK (musa paradisiaca)

Prestoze ovoce bananovniku, ¢ili bandny jsou predevsim urce-
ny k ptimé konzumaci, maji rovnéz lé¢ivé vlastnosti. Z jejich
slozeni je mozné ziskat mimo jiné Skroby, trochu bilkoviny,
cukry, enzymy, pektiny, étericky olej, provitamin A, vitamin
B2, C, PP a E a dost velké mnozstvi drasliku. Bandny se do-
porucuji pti léceni nemoci jater, ledvin, pfi zdnétech zaludku
a strev, kornaténi cév, zalude¢nich viedt a viedtl dvandcter-
niku i jako velmi lahodny prostfedek proti vraskam.

Banédnovka I
1 banan, 25 dkg cukru, 0,5 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

7. ovoce odstrante slupku, nadrobno nakréjejte, vlozte do
sklenéné nadoby a nalijte sirup pripraveny z vody a cukru.
Do vzniklé kapalné masy nalijte 1ih. Hermeticky uzavtete
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a dejte na temné misto pri pokojové teploté a nechte mésic
odstat. Casto protfepejte. Po uplynuti mésice extrakt slijte,
prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi. Bandnovka je
vyborna a aromatickd. Podavejte chlazené okolo 15° C.

Banénovka II.
1 zraly banan, 25 dkg cukru, 0,5 1 vody, 0,5 I lihu (96%)

Z ovoce sloupnéte slupku, nadrobno pokrajejte, vlozte do
sklenéné nadoby a dolijte ochlazenym sirupem pfipravenym
z cukru a vody. Do této masy nalijte l{h. Nadobu hermeticky
uzavtete a odstavte na temném misté pri pokojové teploté na
4-6 tydnt, obcas protiepejte. Po tomto obdobi kapalinu slijte
a prefiltrujte ptes filtracni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a doneste do sklepa. Bandnovka musi ptil roku do-
zravat. Je vybornd a aromaticka.

Bandnovka III.
1 zraly banan, 25 dkg cukru, 0,75 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Do sklenéné nadoby se Sirokym hrdlem nalijte 1th. Bandn zba-
veny slupky ovirte gazou, uvazte k nému $ntirku a povéste ho do
néadoby tak, aby se nedotykal hladiny lihu, ale visel nad ni. Nado-
bu hermeticky uzaviete a dejte na dva tydny do tmavé a chlad-
né mistnosti. Po dvou tydnech nadobu oteviete a vyjméte ba-
nan. Svarte sirup z vody a cukru a do horkého vlijte lihovy
extrakt. Prefiltrujte ptes filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazat-
kujte, zavoskujte a doneste do sklepa. Bananovka musi ptil roku
dozravat. Ma zlutou barvu, pfijemnou vini a skvéle chutna.

Bandnovka na jiny zptisob

1 zraly bandn, piil 1Zicky bedrniku s anyzem, Spetka mleté-
ho kardamonu (na spicku noze), 25 dkg cukru, 0,75 1 vody,
0,5 1 Iihu (96%)
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Do sklenéné nadoby se Sirokym hrdlem nalijte 1ih. Banan
zbaveny slupky ovinte gazou, uvazte k nému $ntirku a povés-
te ho do nddoby tak, aby se nedotykal hladiny lihu, ale visel
nad ni. Pridejte koteni. Nddobu hermeticky uzaviete a od-
stavte na dva tydny na tmavém a chladném misté. Po této do-
bé nadobu oteviete a vyndejte banan. Svarte sirup z cukru
a vody a vlijte do ného lihovy extrakt. Prefiltrujte pres fil-
tra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste
do sklepa. Bananovka musi ptil roku dozravat. M4 pfijemnou
vlni i barvu a zdroven se i prijemné pije. Podavejte chlaze-
nou okolo 15° C. MtiZete podavat i s kdvou.

Ratafie z banintl
Neékolik dozralych bandnt, tyc¢inka vanilky o délce 2-3 cm,
10 dkg cukru, 0,1 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Do sklenéné nadoby nasypte oloupané a na drobné kousky
pokrajené bandny a zalijte je lihem, aby byly potopené.
Pridejte ty¢inku vanilky. Nddobu hermeticky uzaviete a od-
lozte na svétlé a teplé misto (nejlépe na slunce) na tii dny.
Potom alkohol slijte. Svarte vodu s cukrem a nechte zchlad-
nout na 80° C. Do tohoto horkého sirupu nalijte pomalu lih,
ktery jste slili z ovoce. Takto ziskanou kapalinu prefiltrujte
pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Doneste do sklepa na teplé misto na 7-10 dnd.

BAZALKA PRAVA (Ocimum basilicum)

Cela bazalka v¢etné listti obsahuje réizné prvky, které velmi
blahodarné ptisobi na lidsky organismus. Nejvétsi vyznam
maji éterické oleje stanovujici hodnotu kuchyniskych piisad.
Z jejich slozeni miizeme ziskat napft. kafr. V bazalce najdeme
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rovnéz tislovinu, vitamin P, provitamin A, saponin, mineral-
ni soli (méd, zinek, Zelezo, kobalt) a hodné manganu. Listy
i kotfeni bazalky dobte ptisobi na travici dstroji, zabranuje
plynatosti, zvySuje vylu¢ovani zalude¢nich $tav. Mimo to jes-
té ptisobi proti kasli, je mocopudna a bakteriocidni.

Bazalkovka ddnskd
Cerstvé listky bazalky, cistd vodka (40%)

Cerstvé, zdravé a neposkozené listky nebo celé mladé vrcho-
lové vyhonky dejte do sklenice a zalijte az po okraj vodkou.
Sklenice uzaviete a odstavte na jeden den v temné a teplé
mistnosti. Po této dobé kapalinu slijte, prefiltrujte pres fil-
traCni papir a nalijte do lahvi. Bazalkovka mé prijemnou ko-
fenénou vini a prazra¢nou zelenou barvu. Podédvejte chlaze-
nou na 12 - 15 ° C. Hodi se k italské kuchyni. Pozor! Jestli
k vyrobé likéru pouzijete listky z bazalky napt. temné fialové,
nebude tekutina zelend, ale chut a viné se nezméni. Jedna
1zicka ptisobi napt. jako 1ék pti prejedeni. Abyste z bazalkov-
ky vytvorili vodku, do vyrobené esence dolijte ¢istou vodku
a odstavte nejméné na 7-8 dnfi, aby se vSe fadné spojilo.

Ratafie bazalkovi

2-3 g suseného bazalkového listi, kousek kiiry skorice veli-
kosti nehtu, 20 dkg cukru, 0,2 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Bazalku a skotici vlozte do sklenéné nddoby a zalijte lihem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé a slunné
misto na 3-4 dny. Po této dobé¢ lih slijte. Svarte vodu s cukrem
a do horkého sirupu vlijte lih, ve kterém se macerovala ba-
zalka se skotici. Po ochlazeni tekutinu prefiltrujte pres fil-
tracni papir a nalijte do lahvi. Podédvejte chlazené na pokojo-
vou teplotu.
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Bazalkové vino
10 dkg suseného bazalkového listi, 19 ks hi'ebicku, 1 1 hroz-
nového prirodniho bilého vina, 50 I vinjaku

Listi bazalky a hiebicek zalijte vinem smichanym s vinja-
kem a macerujte v hermeticky uzaviené nadobé asi 12-14
dni. Po této dobé prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte do
lahvi. Vino ma hnédou, prtizra¢nou barvu, viini vina a lehkou
sladko htebickovou kotenénou chut. Hrebicek dodavejte pou-
ze k bazalce, kterd ma hrebickovou viini. Do jinych druht ba-
zalky htebiCek nedédvejte. Pozor! Pijte maximélné 3 sklenky
denné, ne vice! Chlazené na 8-10° C.

BAZINA CERNA jinak SICHA CERNA
(Empetrum nigrum)

Stale zelena kiovina, plodi ¢erné, jedlé ovoce, které ma lehce
toxické vlastnosti. Roste v severskych zemich a u nas ji miize-
me nalézt v horach a na vysokohorskych raselinistich. Jako by-
lin se vyuziva listi a ovoce. Listy obsahuji fenolové glukézy,
v ovoci jsou cukry, organické kyseliny, provitamin A, vitamin C,
pektiny a mineralni slouceniny. Stava, kterou ziskdme z ovoce,
je predevsim prostiedkem potlacujicim hore¢naté stavy a odvar
z listi se uziva pri podagre, revmatismu a i jako prostredek mo-
¢opudny a antisepticky. Na jizni polokouli roste Bazina cerve-
na, ktera ma stejné vlastnosti, jako jeji pribuzna Cerna.

Crowberry (skandindvska kotalka z ovoce Baziny ¢erné)
Ovoce cerné baziny, Cista vodka (40%)

Uplné zralé, neposkozené, opldchnuté a osusené ovoce na-
sypte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou tak, aby bylo ovoce
potopené. Nadobu hermeticky uzavrete a nechte na teplém ale
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temném misté po dobu tfi mésicti. Potom kapalinu slijte, pte-
filtrujte pres filtracni papir a nalijte do lahvi. Jiz nyni by bylo
mozné kotralku pit, ale daleko lepsi chut ma po dozrani za Ctyti
a7 Sest mésicti. Chuf se méni mirou dozravani. Cim star$i, tim
lepsi! Koralka mé zvlastni tmavorudou barvu, ptijemnou vini
a vybornou chut.

BEDRNIK ANYZOVY (pimpinella anitum)

Surovinou pro 1é¢iva jsou u bedrniku predevsim plody, ze
kterych ziskavdme étericky olej, ktery ma velmi piijemnou
sladko-kotenénou viini a ve kterém lze najit mimo jiné i alde-
hyd anyzovy a kyselinu anyzovou, dale bilkoviny, tuky, cukry
a dal$i. Plody bedrniku 1é¢i mnohé nemoci, naptiklad nemo-
ci zaludku a stfev, plynatost a také katary hornich cest dy-
chacich. Jsou rovnéz dobré pro tvorbu mléka, piti ¢aje z be-
drniku se doporucuje kojicim matkam. V lidové mediciné se
také doporucuje koten, z néhoz odvar dobte ptisobi na astma
1 pfi obyc¢ejné chripce.

Anyzovka

1,5 dkg celych nemletych plodii bedrniku anyzového,
5 g plodii anyzu hvézdového, tyc¢inka vanilky, 5 hiebickd, std-
va z 1 citronu, 20 dkg cukru, 1 1 lihu (50%)

Ingredience nasypte do sklenéné nadobky a zalijte lihem.
Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé misto na
jeden meésic. Po uplynuti doby tekutinu prefiltrujte ptes fil-
tra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a od-
stavte alesponl na 3 mésice na dozrdani. M4 hnédou prizrac-
nou barvu, vini alkoholu s vyznamné anyzové nasladlym
akcentem. Chut je kofenéna. Podavejte chlazené na 8-10° C .
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Anyzovy likér
4 dkg cerstvych semen bedrniku anyzového, 1 g mleté sko-
rice, 50 dkg cukru, 1 I ¢isté vodky (40%)

Smichejte semena anyzu, skofici a cukr, nasypte do sklené-
né nadobky a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete, dej-
te na teplé a slune¢né misto na Sest tydnti. Po této dobé tekuti-
nu opatrné slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Nalijte do
lahvi a zakorkujte, zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi li-
kér jesté tii mésice dozravat. Pijte po jidle chlazeny na 10-12° C.

Ratafia anyzova
3 dkg semen bedrniku anyzu, 1 g skoricové kiiry, 3 g po-
merancové kiiry, 20 dkg cukru 0,2 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Anyz, skofici a pomerancovou kiiru dejte do sklenéné na-
dobky a zalijte lihem. Nadobku hermeticky uzaviete a po-
stavte na teplé a slunné misto na tfi az ¢tyti dny. Po této do-
bé lih slijte. Rozmichejte cukr s vodou a vafte az do prejiti
varem. Do horkého sirupu vlijte 1ih, ve kterém se macerovaly
dalsi ingredience. Po vychladnuti tekutinu prefiltrujte ptes
filtraCni papir a nalijte do ldhvi. Servirujte ratafii tak, aby
meéla pokojovou teplotu.

Rusky anyzovy likér
4 dkg semen bedrniku anyzu, 5 zrnek koriandru, maly kousek
kiry skorice, 40 dkg cukru 0,5 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Do nadoby s tizkym hrdlem nalijte 1th a dodejte ingredience.
Odstavte na dva mésice. Po této dob¢ zalijte studenym sirupem
uvarenym z cukru a vody a pak odstavte vSe jesté na tyden.
Minimélné 1x za dva dny s nddobou silné zattepejte. Ziskanou
kapalinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do 1ahvi, zazat-
kujte a zavoskujte. Doneste do temného a chladného sklepa.
Likér vyborné chutna a dobte se skladuje.
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BENEDIKT LEKARSKY (cnicus benedictus)

Lécivou surovinou je bylina a listy. Obsahuji napf. horké
latky (rostlina ma velmi hotkou chut), t¥isloviny, flavonoidy,
antibiotické substance, mineralni soli - nejvice jodu. Nejpod-
statnéjsim 1é¢ivym prostredkem je odvar z byliny. Je to skvé-
ly povzbuzujici prostredek, 1é¢ici zazivaci potize. Likviduje
bolesti bficha a nechutenstvi, povzbuzuje vylucovani zalu-
de¢nich $tav, odstranuje nadymani, upravuje chut k jidlu, pi-
sobi dobfe na Cinnost jater, také zvySuje vyluCovani zluci
a pusobi proti zvySené fermentaci stfev. Jednozna¢né dodava
nasSemu organismu fadu cennych mikrolatek potfebnych pro
spravné fungovani lidského téla.

Benediktsky likér
5 g suseného listi benediktu lékarského, 2 dkg cukru,
11 cisté vodky (50%)

Listi dejte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a prisypte
cukr. Hermeticky uzaviete a uloZte na teplé a svétlé misto.
Kazdy den protiepejte, aby se cukr rozpustil. Po 4-5 tydnech
tekutinu prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte. UlozZte na temné a studené misto. Poda-
vejte chlazeny na 5-6° C.

BEZ CERNY (sambucus nigra)

Je velmi cenénou rostlinou. Suroviny pro 1éCeni se ziskavaji
z kvéth, plodd, listdl, kiiry 1 z kofenti. Obsahuji rtizné biologic-
ky ¢inné substance. V kotfenech najdeme étericky olej, cholin,
sitosteroly, v listech mimo vitaminu C i provitamin A, v plo-
dech tfislovinu, organické kyseliny, cukry, pektiny, étericky
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olej, vitaminy C a B, ve kvétech étericky olej, vitamin C, flavo-
noidy, cholin, kyselinu chlorofenovou, kavovou, jablkovou
a octovou, trislovinu a mineralni soli. Odvary z kvétit bezu pti-
sobi mocopudné a proti horeéce a proti ucpani vlascitych cév.
Stava z Cerstvych a odvar ze suenych plodit napomdhd od-
bouravani skodlivych latek z organismu, které se do néj dosta-
ly z rtiznych chemickych nebo konzervacnich latek, které télo
prijalo. Zaroven jsou prostredkem proti bolestem a §tava ve vét-
sich davkach ma velmi priznivy ti¢inek na procisténi celého
organismu. S tspéchem se pouzivaji pfi bolestech trojklaného
nervu a migrénach.

Dénské bezova koralka
80 dkg plodu cerného bezu, 0,35 I cisté vodky (40%)

Rychle oplachnuté plody pod tekouci vodou, zdravé a zralé
(opatrné oddélte od zelenych stopek) nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postav-
te na dva az tii tydny (miize byt i déle az na tii mésice) na
teplé a tmavé misto. Po této dobé extrakt prefiltrujte ptes fil-
tra¢ni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a dejte do sklepa, kde
musi dozrat 3-6 mésicti. Jestlize se vdim bude zdat prilis sil-
ny, miizete jej roziedit dolitim vodky. Po rozfedéni musite ne-
chat jesté dva dny na dikladné prolnuti. Kotralka ma péknou
tmavocCervenou barvu. Pfi poddvani by mél mit pokojovou
teplotu.

Bezovy likér I
30 dkg plodii ¢erného bezu, ctvrt tyc¢inky vanilky, 30 dkg cuk-
ru, 1 1 vody, 0,5 1 prirodniho Cerveného vina, 1 1 lihu (96%)

Uplné zralé, neposkozené plody ¢erveného bezu, omyijte,
ususte a nasypte do sklenéné nadoby a lehce pomackejte. Do
toho vlijte vino a dodejte vanilku. Nadobu hermeticky uza-
viete a odstavte na svétlé a teplé misto na dva tydny. Po této
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dobé tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Vodu
s cukrem varte pres dvacet minut, ochladte, smichejte s lihem
a s drive ziskanym ovocnym extraktem. Smichanou tekutinu
odstavte na tyden, potom prefiltrujte ptes filtracni papir, na-
lijte do 1ahvi, zazatkujte, zavoskujte a dejte na studené misto.
Likér musi pdl roku dozravat. Je vyborny.

Bezovy likér I
1 1 gerstvé stavy z plodii ¢erného bezu, 10 dkg cukru, 3-4 g ky-
seliny citrénové, 1 1 lihu (50%)

Do cerstvé §tavy z plodil cerného bezu dodejte kyselinu cit-
rénovou a cukr a rozmichejte ve sklenéné nadobé s lihem.
Nadobu hermeticky uzaviete a dejte na teplé a tmavé misto
nejméné na mésic. Po této dobé extrakt precedte a nalijte do
lahvi. Je trochu mdly, ale za to velmi zdravy.

Bezovy likér III

1 I Cerstvé stavy z plodii cerného bezu, 3-4 ks nového ko-
reni, kousek kiiry skotice (velikosti nehtu), 1 hrebicek, stavu
z 1 citronu, stavu z ptil pomerance, 50 dkg cukru, 2 IZi¢ky
svetlého tekutého medu (melasa), 1 1 ¢isté vodky (50%), 0,15
I koriaku

Do s$tavy z Cerného bezu nasypte zbylé ingredience s vy-
jimkou vodky a medu a vafte na mirném ohni pfes 15 minut.
Potom slijte, precedte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir a dolij-
te vodku s medem. Velmi dtikladné promichejte, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte, doneste do sklepa. Likér musi
dozravat tfi az ¢tyti tydny.

Bezovy likér IV

1 kg plodii z ¢erného bezu, 25 dkg cukru, 0,5 I vody, 1 1 Ii-
hu (96%)
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Uplné dozrilé, neposkozené a zdravé plody &erného bezu
rychle omyjte pod tekouci vodou, lehce osuste a nasypte do
sklenéné nddoby. Zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzavtete
a nechte stit na teplém misté mésic. Po této dobé alkohol slij-
te, prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte do ného studeny si-
rup, ktery jste uvarili z vody a cukru. Nechte stdt tyden, zno-
vu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazdtkujte a zavoskujte.
Odneste do sklepa, kde likér musi dozravat ptil roku.

Trutik z ¢erného bezu

2 1 plodii z cerného bezu (objemove), stiva z 1 citrénu, kou-
sek kiiry skorice ( 10cm ), 3 hrebicky, ¢tvrt tyc¢inky vanilky, 1 kg
cukru, 2 1 vody, 0,5 1 bilého prirodniho vina, 1 1 lihu (80%)

Vsechny ingredience (mimo lihu) smichejte a vafte az do
bodu vieni, ¢asto michejte. Nechte vystydnout a potom pre-
cedte. Do takto ziskaného extraktu nalijte lih, rozlijte do 1dh-
vi, zazatkujte a zavoskujte, doneste do sklepa, kde trurik mu-
si v temnoté dozravat nejméné Sest az osm tydnd.

Whisky z ¢erného bezu
1 1 $tavy ze zralych plodii ¢erného bezu, 3 hiebicky, 25 dkg
cukru, 1,4 1 whisky

Stavu z vylisovanych plodtt ¢erného bezu filtrujte tolikrat,
dokud neztistane tiplné prithledna a ¢ista. Potom ji uvaftte s cu-
krem a hrebickem a nechte vystydnout. Potom dolijte whisky,
zamichejte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte. Doneste do studeného sklepa na nejmé-

Y/ Yz

né ptl roku. Bezovd whisky je tim lepsi, ¢im déle dozrava.

Bezové vino

6 I stavy z plodii ¢erného bezu, stava z 2,5 citronu, 1,5 kg
cukru, 1-1,5 g vinného drozdi (napft. typ Malaga nebo Port-
wein)
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Do s$tavy z plodi Cerného bezu dolijte $tdvu z citréonu
a cukr. Michejte tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti. Do
ziskané tekutiny dodejte drozdi. Po ukonceni fermentace
a uplného vykvaseni a vycisténi rozlijte do lahvi, zazatkujte
a doneste do sklepa. Vino pijte ne diiv nez po ptl roce do-
zravani.

Bezova vodka
50 dkg plodii ¢erného bezu, stiva z 1 citronu, 50 dkg cuk-
ru, 0,5 1 vody, 0,75 1 c¢isté vodky (45%)

Omyté, ocisténé a tplné zdravé plody nasypte do sklenéné
nadoby, prilijte citronovou $tavu a zalijte vodkou. Nadobu
hermeticky uzavrete a postavte na slunce na Sest tydnti. Po
této dobé vodku slijte, preced’te a dosladte studenym sirupem
uvarenym z cukru a vody. Znovu nechte stat tyden. Potom
vodku prefiltrujte pres filtracni papir. Nalijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa, kde musi vodka dva
mésice dozravat.

BOROVICE LESNI (Pinus silvestris)

Hlavni bylinnou surovinou jsou mladd poupata, nezralé $is-
ky a pryskyftice. Poupata obsahuji napt. pryskyfici, organické
kyseliny a vitamin C. Z poupat se pripravuje vynikajici sirup
proti kasli. Koupele z odvaru mladych $isek nebo jehli¢i pti-
sobi jako posilujici, osvézujici a lehce povzbuzujici prostte-
dek. Hlavné se doporucuje pro starsi lidi, vyCerpané fyzicky
a psychicky. Pryskytice se pouzivd pti vyrobé masticek apli-
kovanych pfi omrzlindch a pro mazani bolavych revmatic-
kych mist.
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Borovicovy likér
1 1 (objemové) mladych borovicovych vyhonkd, 1 kg cukru,
11 vody, 2 1 lihu (96%)

Mladé borovicové vyhonky vlozte do sklenéné nadoby a za-
sypte cukrem. Nadobu postavte na slunné a teplé misto. Kdyz
vyhonky pusti §tavu a cukr se tiplné rozpusti, sirup slijte a za-
michejte ho s prevarenou horkou vodou. Tekutinu odstavte
na Ctyfi dny, az se spoji. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkuj-
te, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptl roku
dozravat. Je vynikajici, ma prtthledny vzhled, pfijemné lesni
aroma a je silny.

BORUVKA (Vaccinium myrtillus)

Nevelky kef, velmi rozvétveny, rozriistajici se pri zemi. Ma
malé vejcovité listy s jemnymi vroubkovanymi okraji. Nevy-
razné, malé kvéty maji nartizovélou barvu, okrouhly tvar
a volné visi. Plody jsou ¢erné barvy, velmi $tavnaté, sladko-
kyselé chuti. Roste na celém tizemi nasi vlasti v lesich a na
viesovistich, v kyselé 1 humusové ptdé. Suroviny ziskavame
z plodii i z listi. Plody jsou bohaté na cukry, provitamin A, vi-
taminy skupiny B a C, tfisloviny, organické kyseliny (mimo
jiné citrénovou a jantarovou) a pektiny. Z listi se ziskavaji
trisloviny, trojterpeny, organické kyseliny, cukry a mineralni
soli (hlavné mangan). Mimo to lze z plodt ziskat vybornou
stavu, kterou miizeme pit nebo z ni vyrabét riizné 1é¢ivé pre-
paraty. Plody bortivky, at jiz Cerstvé, kompotované nebo su-
Sené jsou vynikajicim prostredkem pti 1é¢bé prijmovych one-
mocnéni. Rovnéz je lze pouzit jako prostredek snizujici
moznost zanétli, krvacivosti a sklerézy. PouZzivaji se rovnéz
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pri obtizich traviciho tstroji, stfevnich obtizich, pfi zaludec-
nich viedech a pti 1écbé détskych roupti. Poméahaji rovnéz pri
zanétu mocového méchyte, anemii, pfi silné menstruaci, pro-
ti revmatismu a dné. Listi bortivky ma obdobné ti¢inky, navic
snizuje hladinu cukru v krvi.

Dénska borfivkova kofalka
Plody bortivky, cista vodka (40%)

Zdravé, neposkozené a zcela zralé bortivky oplachnéte,
osusSte a naplnte jimi do dvou tfetin sklenénou nadobu.
Potom zalijte vodkou tak, aby byla mirné nad hladinou borti-
vek. Sklenici hermeticky uzaviete a dejte na temné misto, kte-
ré ma pokojovou teplotu, na 3-4 mésice. Po této dobé tekuti-
nu slijte, pokud je to potieba prefiltrujte pres filtracni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a dejte do sklepa na
ptl roku, aby kotalka dobfe dozrala. Ma krasnou modrocer-
venou barvu a vynikajici borfivkovou chut. Cim déle ji ne-
chate dozravat, tim lep$i ma chut. Podavejte v pokojové tep-
loté.

Bortivkovy likér 1.
50 dkg boruvek, 12,5 dkg cukru, 0,5 I vody, 0,5 1 lihu (70%)

Zralé, zdravé a umyté bortivky rozmackejte ve sklenéné na-
dobé a zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte
na teplé a slunné misto na 4-6 tydnt. Casto protiepejte! Poté
tekutinu preced'te, uvarte vodu s cukrem a smichejte dohro-
mady. Ziskany likér jesté jednou preced'te a podavejte.

Bortvkovy likér II.

30 dkg bortivek, ctvrt tycinky vanilky, 30 dkg cukru, 1 1 vo-
dy, 0,5 1 hroznového prirodniho cerveného vina, 1 1 lihu
(96%)
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Uplné zralé, zdravé a neposkozené bortivky omyjte, osuste
a nasypte do sklenéné nddoby a lehce je pomackejte. Do roz-
mackanych bortivek nalijte vino a dejte vanilku. Potom nado-
bu hermeticky uzavtete a odneste na dva tydny na svétlé, tep-
1é misto. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres
filtra¢ni papir. Dolijte vychladly sirup ptipraveny z cukru
a vody a dobfe smichejte. Odstavte na tyden, potom znovu
prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
na chladné misto. Musi jesté ptil roku dozravat, potom je vy-
borny.

Borfivkovy likér III.

1 I (objemovy) boritivek, 1 sklenka pomerancové S$tavy,
1 sklenka stavy z cerného rybizu, 50 dkg cukru, 50 ml Iihu
(96%), 1 1 koriaku

Cisté, zdravé a uzrdlé bortivky nasypte do sklenéné nadoby,
dtkladné rozmackejte a zalijte koriakem. Nddobu hermeticky
uzaviete a odstavte na 3 dny. Pomerancovou a rybizovou §ta-
vu smichejte spolu s lihem a cukrem a varte tak dlouho, do-
kud se cukr nerozpusti. Nesmi projit varem! Hotovou tekuti-
nu nalijte do extraktu bortivek s koriakem. Nadobu opét
hermeticky uzaviete a nechte dva dny stat. Poté tekutinu slij-
te, preced’te a nalijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a done-
ste do sklepa. Likér musi jesté tfi mésice dozravat.

Borfivko-brusinkova vodka
Hrst mladych boriivkovych listkii, hrst mladych brusinko-
vych listka, 1 1 ¢isté vodky (40%)

Naptll rozvité mladé listky bortivek a brusinek nasypte
v tenké vrstvé na papir a lehce je suste ve stinu proudicim
vzduchem. Jakmile zavadnou, naplinte jimi skoro po okraj
sklenénou nadobu a zalijte je vodkou. Nadobu hermeticky
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uzavtete a dejte na teplé, ale tmavé misto na 2-3 dny. Jakmile
se vodka zbarvi péknou zelenou barvou, slijte ji a prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Nalijte ji do lahvi. Vodka ma zvlastni
chut, pijte ji po 25 ml denné.

Bortivkova vodka

1 kg bortivek, 3 hrebicky, kousek skoricové kiiry (5 cm),
kousek veétvicky zdazvoru, 1 kg cukru 1,5 1 vody, 0,5 1 hrozno-
vého prirodniho bilého vina, 0,5 1 lihu (96%)

Zdravé, omyté a osuSené boriivky smichejte s ingredience-
mi, zalijte vinem a varte pod poklickou tak dlouho, dokud se
nerozvari. Nasypte do misy cukr a zalijte uvafenou masou,
prikryjte a dejte na 12 hodin na studené misto. Potom vse
preced'te a pocCkejte, az se tekutina usadi. Z vrchu slijte stavu,
kterou filtrujte tak dlouho, az prestane byt kalna a potom ji
ohrejte. Do jesté horké nalijte lih, rozlijte do lahvi, zazatkuj-
te, zavoskujte a dejte na dva tydny do sklepa. Vodka je velmi
dobra.

BORUVKA ZAHRADN{ jinak VYSOKA
také zvand KANADSKA
(Vaccinium cyrombosum syn. V. australe, V. lamarckii)

Je stale popularnéjsi nejen ve své otc¢iné tzn. v Severni Ame-
rice ale 1 u nés. Byla vypéstovdna cestou kiizeni tfech divoce
rostoucich americkych odrtid blizkym nasim bortivkam (vacci-
nium myrtilus). Kete bortivky vysoké dosahuji az 2,5 m vysky.
Listy ma ovalné nebo kopinaté, zaspicatélé a pomérné velké -
od 2,5 do 7 cm, temné zelené a lesklé, vespod jasnéjsi a mat-
né. Kvéty jsou seskupené v husta hroznovitd kvétenstvi, pri-
pominajici hluboké a izké dzbanecky. Jsou az 2 cm velké, bi-
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1é nebo rtizové barvy. Po opyleni postupné vzniknou plody,
o priméru az 1,5 cm, tipytivé, jasné modré barvy. Jsou bo-
haté na aktivni biologické substance. Obsahuji mimo jiné vi-
taminy B1, B2, PP, C, provitamin A, a mineralni soli (Zelezo,
fosfor a vapno). Vyuziti a uplatnéni plodtt americké boravky
je velmi podobné jako u nasich bortvek.

Likér z plodfi americké borfivky
1 kg plodii americké (vysoké) boriivky, 0,25 1 boriivkové
stavy, 70 dkg cukru, 0,25 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a omyté plody borfivky nasypte do sklenice
a zasypte cukrem. Otvor sklenice ovazte gazou. Sklenici po-
stavte na slunné misto na dobu 6 tydnii. Po této dobé $tavu
slijte. Jestlize neni vSechen cukr jesté rozpustény, nalijte do
sklenice trochu vody, dtikladné protiepejte a znovu slijte.
Nyni §tavu smichejte s lihem a odstavte na 2 az 3 dny. Potom
napoj prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazat-
kujte a zavoskujte. Dejte do sklepa jesté na 3 az 4 mésice.

BOZI DREVEC (Artemisia abrotanum)
(suSend nat pelytiku brotanu)

V listech i celé rostling, ktera vydava charakteristickou bal-
zamové-korenénou viini, nalezneme mimo jiné éterické oleje,
zivice, organické kyseliny, tfislovinu (do 60%), minerdlni so-
li a nevelké mnozstvi provitaminu A, a vitaminu C. Bylina mé
dobré uc¢inky na funkci zluéniku a reguluje pratok zluci ze
zluéniku do dvanacterniku. Podporuje vznik travicich §tav.
Rovnéz ptlisobi lehce mocopudné, protizdpalové a snizuje nad-
mérné poceni. Uzivinim boziho dievce je mozné se tplné
zbavit roupt1 a Skrkavek.
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Skandindvsky likér z byliny boZi dfevec
5 dkg cerstvych kveétii vyhonkii boZiho drevce, 0,35 1 ¢isté
vodky (40%)

Vyhonky a vodku dejte do sklenéné nddoby, uzavrete a od-
stavte na 2-4 dny, maximalné na tyden. Po této dobé tekuti-
nu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir a nalijte do lahvi.
Likér ma nazelenalou barvu, balzdmovou viini a nahorklou
kotenénou chuf.

Vino z boziho dfevce
5 dkg byliny bozi drevec, 2 malé mandarinky, 5-6 mandlj,
1 1 bilého prirodniho hroznového vina, 50 ml kotriaku (40%)

Bylinu, mandle a na platky nakrdjené mandarinky i s kiirou
zalijte ve sklenéné nddobé vinem smichanym s korniakem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na dva tydny. Po té-
to dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtracni papir. Vino
ma nazloutlou barvu s nddechem zelenohnédym a kofenénou
nahotfklou viini. Chut je rovnéz kotenénad, sladko-nahotkla.
Likér podavejte tak, aby mél pokojovou teplotu.

BROSKVON OBYCEJNA (Persica vulgaris)

Broskvové listy a kvéty nemaji v 1ékarstvi velky vyznam.
Mohou se uzivat jako prostiedky dobte regulujici traveni, ale
jen se souhlasem lékate, protoze obsahuji latky, které mohou
zptisobit otravu (amygdalin). Ovoce ma vyznam dieteticky
a obsahuje mimo jiné i cukry, organické kyseliny, provitamin
A, vitaminy tady B, C a PP a také draslik, vdpno, magnesium
a zelezo.

51



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 52 $

Broskvovice L.

1 kg hodné zralych broskvi, 2 hrebi¢ky, 6-8 pecek z brosk-
vi, 20 dkg cukru, 1 IZicka svétlého tekutého medu (melasa),
0,25 1 lihu (96%)

Broskve rozptilte a vyndejte pecky. Nadrobno nakrajejte
a nasypte do sklenéné nadoby. Pridejte med, htebicek a vy-
loupnuté pecky broskvi, které lehce rozmackejte. To vSe zalij-
te lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte stat na tma-
vém misté pii pokojové teploté 4-6 tydnf. Casto F4dné
protrepte. Po této dobé tekutinu slijte, ovoce vymackejte,
stavu dolijte do tekutiny a prefiltrujte pres filtraéni papir.
Z cukru a vody uvarte sirup. Do horkého sirupu vlijte pre-
filtrovanou tekutinu, dékladné promichejte a znovu prefilt-
rujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do
sklepa a nechte ptl roku dozrat. Broskvovice je vyborna
a aromaticka.

Broskvovice II.

1 1 broskvové stavy, nejlépe necisténé, 2-3 kulicky nového
koreni, 6-8 mandli, 20 dkg cukru, 1 1Zicka svétlého tekutého
medu (melasa), 0,5 1 lihu

Ingredience (mimo medu, cukru a vody) rozmichejte ve
sklenéné nadobé. Tu hermeticky uzaviete a nechte stat na
temném misté pti pokojové teploté 2-3 tydny. Casto dtiklad-
né protrepejte. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Z cukru, medu a vody uvaite sirup. Do horkého
sirupu nalijte tekutinu, dikladné rozmichejte a znovu pre-
filtrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Lahve od-
neste do sklepa, kde bude broskvovice ptil roku dozravat.
Lze ji ovSsem pit uz po dvou tydnech. Je vyborna a aromatic-
k&, podavejte ji chlazenou na 15° C. MtiZete ji servirovat i ke
kave.
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Dénska broskvova koralka
10-15 zralych broskvi, cistd vodka (40%)

Uzrélé, zdravé a neposkozené broskve oloupejte, odpeckuj-
te a pokrajejte na Ctvrtky. Dejte je do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou tak, aby hladina byla nad ovocem alespon 5 cm.
Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na teplé a tmavé mis-
to na 3-4 mésice. Poté tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do
sklepa, kde koralka musi ptil roku dozravat. M4 hezkou bar-
vu a neopakovatelné aroma, podavejte ji chlazenou na poko-
jovou teplotu.

Broskvovy likér
24 dozralych broskvi, 6-8 pecek z broskvi, kousek skorico-
vé kiiry, 5 hrebickii, 25 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (40%)

Broskve rozptilte a vyjméte pecky, ovoce pokrajejte na drob-
né kousky, dejte do sklenéné nadoby, piidejte pecky zbavené
tvrdé skorapky, které lehce pomackejte, a zalijte vodkou spo-
lu s ostatnimi ingrediencemi. Nadobu hermeticky uzavtete
a nechte pfi pokojové teploté na temném misté stat 4-6 tyd-
ni. Casto protfepejte. Potom tekutinu pfefiltrujte pfes fil-
traCni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Likér je
vyborny a aromaticky.

Broskvovy likér I.
1 I ¢erstvé broskvové stavy necistené, 1 I lihu (96%)

Stavu vylisovanou ze zdravych a prezralych broskvi nalijte do
sklenéné nadoby a pozdé€ji pomalu dolivejte lih. Nemichat!
Nadobu hermeticky uzaviete a tyden nechte stat. Po této dobé
by se jiz méla $tava s lihem dakladné spojit. Tekutina je kalna
a 1 kdyz jeji vzhled neni vabny, chut a viiné vSe vynahradi.
Likér je vyborny, zvlastni a silny, nasladly a lehce nakysly.
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Broskvovy likér II.
Uplné zralé broskve, 10 dkg cukru, 1 1 lihu (96%)

Uplné zralé broskve omyjte a vypeckujte. Desetinu mnoz-
stvi odlozte, zbytek pokrajejte na ¢tvrtky a dejte do sklenéné
nebo keramické nadoby a zalijte lihem tak, aby bylo ovoce
aplné zakryté. Nadobu hermeticky uzavrete a dejte do sklepa
na 3-4 mésice. Po této dobé tekutinu slijte a pridejte cukr. Az
se cukr rozpusti, likér prefiltrujte pres filtraéni papir, nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste je do sklepa, kde
musi likér pdl roku dozravat. Je vyborny, ma nenapodobitel-
nou broskvovou viini a nahotklou chuf.

Broskvovy likér III.

1 I necisténé broskvové stavy, 5 IZicek svétlého tekutého
medu, spetku mleté skorice, Spetku mletého kardamonu,
11 Iihu (96%)

Stavu a med nalijte do sklenéné nddoby a pomalu ptiléve;j-
te lih. Potom dodejte zbylé ptisady. Nemichejte! Nadobu her-
meticky uzaviete a odstavte na tyden. Cas od ¢asu protrepej-
te. Po této dobé by mély byt lih, med a §tava dikladné
promisené. Likér je kalny, ale viiné a chuf vSe vynahradi. Je
vyborny, jemny a hodné silny. Chut mé nasladlou, lehce na-
kyslou. Podavejte chlazené okolo 15° C. Miizete jej servirovat
k domacim moucéniktim.

Pfirodni broskvova vodka

1 I ¢cisté broskvové stavy, cistd broskvovd Stdva na rfedéni,
30 dkg cukru, 0,4 I prevarené teplé vody, 7,5 ¢ pekarského
drozdi

Smichejte teplou vodu s broskvovou s$tavou. Pridejte cukr
a michejte, az se tiplné rozpusti. Do takto ziskané tekutiny roz-
drobte drozdi a nechte fermentovat (kvasit). Po ukonceni pte-
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destilujte. Takto vyrobeny alkohol silny 60-70 % roziredte Cer-
stvou broskvovou $tavou v poméru 1 dil alkoholu na 2 dily s$ta-
vy. Odstavte broskvovou vodku na 2 tydny. Poté alkohol pfe-
cedte a nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste do
sklepa, kde musi vodka nejméné ptil roku dozravat.

BRUSINKA (Vaccinium vitis-idaea)

Léc¢ivé produkty se ziskdvaji z listi a plodil. Z listi ziskame
mimo jiné ttislovinu (do 80%) a predevs$im fenolicky glykosid
arbutin (5%), glukézu, organické kyseliny a minerdlni soli
(nejvice magnesium). Z plodii pak cukry, organické kyseliny
(benzoovou a jable¢nou), provitamin A, vitamin C, tfislovinu
a pektiny. Odvar z bortivkového listi, pokud jej pijeme piil
skleni¢ky 2-3 denné, se projevuje jako bakteriocidni v moco-
vych cestach, reguluje procesy traveni, ma léCivy vliv na za-
lude¢ni a stfevni stény a zklidnuje jejich pripadné zanéty.
Lidova medicina vyuzivad plody proti lehkym prijmém, proti
sttevnim katarim a proti nechutenstvi. Odvar ze su$enych
ploddt se doporucuje proti chtipce, anginé, zapalu plic, zané-
tu priadusek a pti onemocnéni tuberkul6zou. Stejny odvar ne-
bo Cerstva §tava pomdha taktéz pri 1é¢bé ledvin a mocového
méchyte.

Brusinkovka danska

4 sklenice brusinek, kiira z jednoho citronu, 2 sklenky cuk-

ru, 1 sklenka vody, 1 sklenka bilého hroznového sladkého vi-
na, 2 sklenky cisté vodky (50%)

Z cukru a vody svafte sirup a nechte ho vychladnout.
Brusinky lehce pomackejte, zalijte vodkou a vinem, dodejte
kfiru z citronu a sirup. Odstavte na 4-6 tydnti. Po této dobé
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preced'te, prefiltrujte pres filtraéni papir a nalijte do lahvi.
Napoj musi jesté ptil roku dozravat, ale dd se pit uz po jed-
nom mesici.

Brusinkovy likér 1.

1 objemovy litr plodii brusinek, 1 sklenice ananasové S$tavy,
1 sklenice stavy z cerveného rybizu, 50 dkg cukru, 50 ml Ii-
hu (96%), 1 1 kortiaku

Cisté, zdravé a tiplné zralé plody brusinek nasypte do skle-
néné nadoby, dikladné rozmackejte a zalijte koniakem. Nado-
bu hermeticky uzaviete a na 3 dny odstavte. Stidvu z anana-
su a cerveného rybizu smichejte s cukrem a lihem a ohrivejte,
az se cukr aplné rozpusti (pozor-nesmi se varit). Potom te-
kutinu vlijte do brusinkového extraktu. Nadobu opét uzavie-
te a odstavte na 2 dny. Po této dobé tekutinu slijte, precedte,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odneste do sklepa.
Likér musi jesté 3 mésice dozravat.

Brusinkovy likér II.

1 kg plodii brusinky, 1 kg cukru, 1 1 vody, 1 1 Ilihu (96%)

Zdravé, Cisté a plné dozralé brusinky nasypte do sklenéné
nadoby a zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a od-
stavte na 2 tydny. Cas od ¢asu nddobou zattepte. Po dvou tyd-
nech uvarte vodu s cukrem, nechte 2x prejit varem. Lehce vy-
chladly sirup vlijte do brusinkového extraktu. Nadobu znovu
uzaviete a odstavte na 2 tydny. Po této dobé napoj slijte, pte-
filtrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte a odneste do sklepa.

Brusinkovy likér IIL.
30 dkg plodii brusinek, c¢tvrt tycinky vanilky, 30 dkg cukru,
0,5 I prirodniho hroznového cerveného vina, 1 1 lihu (96%)
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Uplné zralé, zdravé a neposkozené plody brusinek omyijte,
osuste a nasypte do sklenéné nadoby a lehce pomackejte. Nalijte
vino a pridejte vanilku. Nadobu hermeticky uzaviete a odstav-
te na dva tydny na svétlé a teplé misto. Po této dobé tekutinu
slijte a prefiltrujte ptes filtracni papir. Vychladly sirup uvareny
z cukru a vody smichejte s lihem a ziskanym extraktem z bru-
sinek. Odstavte na tyden, poté prefiltrujte pres filtra¢ni papir,
nalijte do lahvi a pfeneste na studené misto. Ndpoj je tieba ne-
chat ptl roku dozrat. Likér je pak vyborny, velmi charakteris-
tické, lehce nakyslé chuti a Cervené barvy. Ma ptijemnou, leh-
kou viini brusinek.

Brusinkovy likér IV.
1 kg zralych brusinek, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody, 1 1 cisté
vodky (45%)

Zdravé, dobfe zbarvené a mneposkozené plody brusinek
omyjte dtikladné pod tekouci vodou, rozlozte v tenké vrstvé
a osuste. Potom je dejte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou.
Nadobu hermeticky uzaviete a na 2-3 tydny postavte na
slunce. Az plody ztrati barvu a budou tplné bilé, tekutinu
slijte, prefiltrujte ptes filtraéni papir a dolijte studenym siru-
pem, ktery jste uvarili z vody a cukru. Hotovy likér nalijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa. Likér musi
pomérné dlouho dozravat. Mfizeme ochutnédvat i drive, ale
nejlepsi bude zhruba po uplynuti jednoho roku.

Brusinkovy likér V.
1 kg brusinek, 25 dkg cukru, 1 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Cisté, zdravé a dobie uzralé brusinky nasypte do sklenéné
nadoby a lehce pomackejte. Potom nalijte 1ih a opatrné zami-
chejte. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na slunné
misto asi na 3-4 tydny, az brusinky ztrati ¢ervenou barvu.
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Uvartte vodu s cukrem a po vychladnuti vlijte do sirupu pte-
filtrovanou tekutinu z brusinek a lihu. Jes$té jednou prefil-
trujte, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa, kde likér musi jesté asi rok dozravat.

Brusinkové pivo - recept z roku 1845

Na Sibifi umi pfipravit z brusinek chutny a zdravy napoj
zptisobem nasledujicim:

40 funtt (1 funt = cca 45 dkg) zitného, mélce rozemletého
sladu, zalije se 20 hrnky (1 hrnek = 4 1) vrouci vody, po pro-
michani se vSe naléva do velkych hrncti a postavi se na né-
kolik hodin do pece na ohernl, potom se hrnce vyndaji, a kdyz
tekutina vystydne, naliji se do ni 4 hrnce rozmackanych
brusinek a znovu se daji do pece na oher, az za¢ne smés viit.
Potom se scedi pres husté platno, aby se oddélily slupky, jesté
tepla tekutina se lije do flasek a dé se do sklepa, kde zakratko
zacne kvasit. Po ukonceni fermentace se Cistd tekutina sléva
do jinych nadob nebo flasek. Napoj mé prijemnou nakyslou
chut, pfi nalévani péni a vydrzi nékolik let, aniz by se zkazil.

J. G.-WyzZycki

Rusky likér brusinko-vistiovy

1,2 kg brusinek, 50 dkg stavnatych visni, 2 IZicky svétlého
tekutého medu (melasa), stiva z piilky citronu, 1 1 vodKy
(40-50 %), 0,5 1 koriaku

Do sklenéné nadoby nasypte zdravé, aplné zralé, umyté a osu-
Sené ovoce a zalijte ho vodkou smichanou s koriakem. Nadobu
hermeticky uzavtete a na tyden ji postavte na teplé a tmavé mis-
to. Po uplynuti této doby slijte alkohol, pridejte med a dtiklad-
né promichejte. Odstavte na 2-3 dny. Potom extrakt prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. MiiZete poddvat ihned nebo po 6 mési¢nim
dozravani. Likér ma krasnou cervenou barvu a velmi charakte-
ristickou sladko-kyselou, jemné nahorklou chut.
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BRECTAN KORDOVAN’ (Glechoma hederacea)
jinak POPELEC OBECNY

Jedné se o bylinu z rodu pyskovitych, dosahujici vysky od
10 do 30 cm. Jeji plazivé odnoze, pomoci kterych se rozmno-
zuje, dortstaji az do 120 cm délky. Listy biec¢tanu jsou dvoji
- dolni maji tvar kruhovité ledvinovy a horni zas kruhovité
srd¢ity. Jsou hodné ryhované. Kvéty, pyskovité modrofialové,
se objevuji v koutech listtt pouze na 3 az 5 dni od dubna do
Cervence. Brectan je rostlina, kterd roste v nasem podnebnim
pasmu a je ptivodem z Euroasie.

Rostlina mimo jiné obsahuje: étericky olej charakteristické
vlné, zivice, trislovinu, vitaminy a mineralni soli. Je to rost-
lina 1é¢iva, povzbuzuje tvorbu zalude¢nich §tav, ptisobi bla-
hodarné na zluénik a dvanacternik, tisi stfevni a Zaludec¢ni
potize. Rovnéz upravuje ¢innost mocového méchyte a poma-
ha pti 1é¢eni hornich cest dychacich.

Bfeétanovy likér
2 g suseného koreni brectanu kordovanu, 2 dkg cukru,
1 1 cisté vodky

Koteni vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a zasypte
cukrem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
a svétlé misto a kazdy den protiepejte, aby se cukr rozpustil.
Po 4 az 5 tydnech tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Uschovejte na tem-
ném a chladném misté. Likér podavejte chlazeny na 5-6° C.
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BREKYNE jinak JERAB BREK (Sorbus torminalis)

Velmi vzacné se vyskytujici odriida jerabiny, jesté v 19. sto-
leti oznacovana jako odrtida hrusky a tehdy latinsky pojmeno-
vana jako Pyrus torminalis. Z plodt biekyné ziskdvame orga-
nické kyseliny, tfislovinu, vitamin P. Odvary a dalsi preparaty
ziskané z plodti se doporucuji pti katarech zaludku i stfev, ja-
ko prostiedek protipriijmovy a i dobte piisobici na srdec¢ni ¢in-
nost. Mimo to se doporucuje pri zluénikovych obtizich, nemo-
ci jater, ptri potizich s hemeroidy, pti ledvinovych kamenech
a chorobach mocového méchyfte.

Bfekytidk jinak Jefabinka

2 kg plodii brekyné, 20 dkg cukru, 7 g pekarského drozdi

Uplné dozrélé, ulezelé plody biekyné diikladné rozmackej-
te, abyste dostali co nejvice $tavy. Pridejte cukr a michejte do
aplného rozpusténi. Dodejte drozdi a nechte fermentovat. Po
dokonceni fermentace oddélte tekutinu, kterou budete desti-
lovat. Ziskany c¢isty alkohol, ktery ma 60-70 %, roztedte
prevatenou a odstatou vodou v poméru 1 ¢ast alkoholu na
2 casti vody. Potom Brekynidk rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa, kde bude alkohol jesté ptil roku
dozravat.

Pfirodni vodka z bfekyné

1 1 cisté stavy z plodu brekyné, 10 dkg cukru, 7 g pekarské-
ho drozdi

Z ulezelych plodti brekyné (Cerstvé nelze pouzit, ulezelé
maji prijemnou vino-kvasnou chut) vylisujte $tavu, nasypte
cukr a michejte tak dlouho, az se cukr zcela rozpusti. Do tak-
to ziskané tekutiny pridejte drozdi a nechte fermentovat (kva-
sit). Po ukonceni kvaseni provedte destilaci. Ziskany alkohol
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(60-70 %) roziedte Cistou $tavou z plodtt brekyné v poméru
1 cast alkoholu na 2 ¢asti §tavy. Vodku odstavte na 2 tydny,
potom nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a dejte do skle-
pa. Vodka musi jesté ptl roku dozrévat.

BRIZA BELOKORA (Betula verrucosa, betula pendula)

K lécebnym tceltim se z biizy vyuziva predevsim listi a mi-
za. V listech jsou obsazeny flavonoidy, silice, saponiny a Cas-
te¢né i tfislovina, organické kyseliny, zZivice a mineralni soli.
V mize zase cukry, organické kyseliny a mineralni soli. Odvar
z listi ptisobi ptiznivé na mocové cesty, pti vnéjsim pouziva-
ni &isti plet a md omlazujici té¢inky na pokozku. Stdva ptiso-
bi obecné jako povzbuzujici prostredek, Cisti organismus od
toxindl rtzného pivodu, upravuje ¢innost traveni a prizniveé
ptisobi pri lé¢bé ledvinovych a zluCovych kamenfi.

Lécivy nélev z bfezovych pupenti
5 dkg Cerstvych brezovych pupenii, 1-2 IZi¢ky vceltho sveétlé-
ho tekutého medu (melasa), 0,5 I cisté vodky (40-50%)

Vsechny suroviny smichejte ve sklenéné nadobé a odstavte
na dva tydny. Poté slijte a precedte, pijte 2-3krat denné po
25 ml.

Lécivy nélev z bfezovych pupenti s propolisem

5 dkg cerstvych brezovych pupenii, 0,1 1 brezové stivy,
1-2 lzi¢ky vceliho svétlého tekutého medu (melasa), 10 dkg
propolis, 0,5 1 ¢isté vodky (40-50%)

Suroviny smichejte ve sklenéné nadobé a odstavte na 2 tyd-
ny. Poté precedte a nalijte do lahvi. Pijte po 25 ml denné.
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Bfezové vino (z brezové §tavy)
5 1 brezové §tavy, 10 g kyseliny citrénové, 1,25 kg cukru,
1-1,5 g vinného droZdi (typ Sherry)

Stavu smichejte s kyselinou citrénovou a cukrem, cukr se
musi dplné rozpustit. Potom nasypte drozdi a nechte kvasit.
Po ukonceni fermentace a iplném vykvaseni a vyc¢isténi vino
nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa,
kde vino musi jesté ptil roku dozrat.

A toto je origindlni predpis z 19. stoleti jak ziskat $tavu
z biizy

Na jate pred rozvinutim listl vytahuje bfiza ze zemé tolik
stavy, ze kapky stékaji z koncti vétvicek. Tato $tava, neboli
miza, se shird za pomoci malého drevéného korytka, které se
upevni ke kiife a zasune do malé vyvrtané dirky na jizni stra-
né stromu. Otvor musi byt 1-2 couly do hloubky kmenu
(hlubs$i 8kodi stromu a ddvda méné mizy) a pod korytko se
umisti nddoba, do které miza stékd. Stavy je toliko, Ze z vel-
kého stromu se za den nasbira 5 az 10 hrncit (1 hrnec = 4 lit-
ry). Cim vy$e se otvor vyvrtd, tim je miza kvalitn&jsi ale
v mens$im mnozstvi. Nejlépe vytéka z vétvi 2-3 couly silnych.
Sbér mizy z jednoho stromu mtiZe trvat az 14 dni, ale po tak
veliké ztraté zivotoddrné tekutiny by mohla bfiza odumfit.
Bez viditelného poskozeni mtize sbér trvat asi 2 dny, potom
je nutné otvor peclivé uzaviit a oSetfrit, coZ se provede drevé-
nym &ipkem a smési zeminy a ¢erstvého kravince. Stéva z bii-
zy je prithledna a nasladla. Jejim pozvolnym vatenim mtize-
me docilit hustoty cukerného sirupu, miizeme z ni i jakysi
druh cukru ziskat. Vesni¢ané vyrabéji z biezové stavy za po-
moci fermentace velice lahodny, sladkokysely ndpoj. Rovnéz
je z ni mozno vyrobit trunk podobny Sampanskému a to na-
sledujicim zpfisobem: Vezmi 10 hrncti Cerstvé $tavy, 8 funtt
cukru (1 funt = cca 45 dkg), var to v pocinovaném kotli, az
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jedna ctvrtina vyvte, ustraniuj pénu a necistoty, poté preced
pres husté sukno a nalij do be¢ky (mtize byt i sklenény de-
mizon). Jakmile vystydne na mirnou teplotu, vlij tfi 1zicky
horkého bilého drozdi, v dal$im procesu fermentace prilij
2 hrnce starého francouzského nebo rynského vina a vraz do
toho 4 tenké platky citronu bez jader. Po ukonceni fermenta-
ce ne uplné plné becky silné zaspuntuj a postav do sklepa,
kde je nechej stat v iplném Kklidu ¢tyti tydny. Poté trunik opa-
trné slij, aby se nezkalil a nalij do lahvi. Zazatkuj a zavoskuj
a nech ve sklepé. V mediciné brezova §tava Cisti krev a moc,
1é¢1 svrab, odstranuje vyrazky na kéizi a povrchu téla. Nemalo
téz plisobi pri onemocnénim kurdéjemi, pomaha proti tvorbé
kament1 v téle a jejich zvétsovani, tlumi kruté bolesti spojené
s témito potiZzemi. Jako 1ék se musi uzivat Cerstva a nalac¢no,
az 4 sklenky denné a nemocny musi byt stdle v pohybu.
Pokud by $tdva ptisobila nadymavé a zptisobovala bolesti za-
ludku, je tieba ji pred uzitim ohrat. Aby se $tava nezkazila,
slijete ji do lahvi a do kazdé navrch dejte trochu oliv, pak je
zazatkujte a uloZte do chladného sklepa nebo k ledu. (predpis
z 1. 1845)

BUK LESNI (Fagus silvatica)

Velky strom dortistajici 30-40 m vysky. Z zZenskych plodo-
vych kvéttl vyriistaji plody - trojhranné orisky, zakryté pich-
lavymi slupkami. Uvnitt tenké, ale tuhé, blyskaveé hnédé slup-
ky se nalézaji jedla a chutnd jadra, zvana bukvice. V listech
pak nalezneme mimo jiné kyselinu fenolovou, saponiny, fla-
vonoidy (myrcitrin, kvercitrin). Caj z listi 16¢i zaludeéni kata-
ry. Vyuziva se taktéz listi Cerstvé, které zmirnuje bolest zubd,

2 Y2

1é¢i zanéty ddsni a zdufeniny. Bukvice obsahuji mimo jiné
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16% jedlého oleje, cukry, Skroby, rovnéz se v nich nachazi ma-
1é mnozstvi otravnych latek, ale vzhledem k jejich nizkému
procentu obsahu otrava po konzumaci nehrozi. Je ale potieba
davat pozor a bukvice jist radéji prazené, tim se Skodlivé lat-
ky dplné rozlozi.

Likér z bukvicovych ofiSkit
1 kg Cerstvych bukvic, 5-6 hrebickii, 5 g mleté skorice, po-
merancovd kiira, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, 1 I lihu (70%)

Orisky vyloupejte z tvrdych slupek, zalijte vodou, uvarte,
nechte ochladit, osuste a nadrobno pokrajejte. Nasypte do
sklenéné ndadoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uza-
viete, postavte na jeden mésic na slunné misto a ¢asto pro-
trepte. Po této dobé ofisky vyjmeéte a misto nich dejte skotici,
hiebitky a pomeranc¢ovou kiaru. Nadobu opét hermeticky
uzaviete a na tyden odstavte. Po tydnu kapalinu slijte, pte-
filtrujte pres filtraéni papir a nalijte do horkého sirupu pti-
praveného z cukru a vody. Jesté jednou prefiltrujte, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a dejte do sklepa. Likér musi do-
zravat ptl roku. Je vyborny, voriavy a aromaticky s vyraznou
chuti bukvicovych ofiski.

CELER MIRIK (Opium graveolens)

Rostlina mé velkou hodnotu, ponévadz vsechny jeji casti,
véetné cCerstvych listéi, obsahuji hodné cennych substanci,
predevsim hodné vitaminu C, provitamin A, vitaminy skupi-
ny B, PP, bilkoviny, Zelezo, fosfor, vapnik, potas, draslik, so-
du, hot¢ik, étericky olej a dalsi. Celer ptisobi nejenom jako ze-
lenina, ale také jako kulinarské koteni a rovnéz také jako
cenény lék. Systematicky konzumovany ptisobi blahodéarné
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na ledviny, mocové cesty a mocovy méchyt. Podporuje po-
hlavni pud, nervové funkce, posiluje nervy, vylepsuje traveni
a upravuje prisun organickych latek.

Celerové vino 1

6 dkg cerstvého celerového korenu, 1 1 bilého hroznového
vina, 0,1 1 Iihu (70%)

Oloupané celerové koteny rozmixujte. Ziskanou hmotu za-
lijte alkoholem smichanym z 0,5 1 vina a odstavte na jednu
hodinu. Mezi tim ¢asto nddobou protiepejte. Po této dobé do-
lijte zbytek vina a odstavte na jeden tyden na teplé a tmavé
misto. Po uplynuti této doby prefiltrujte pres filtracni papir.
Vino je priizracné a ma zlutavou barvu, vini mé s lehce slad-
kym, celerovym nadechem, chut ovocného vina velmi vysoké
kvality. Podavejte vychlazené na 8-10° C. Pijte trikrat denné
po 25 ml pred jidlem.

Celerové vino II

3,5 kg mladych celerovych korenii, 2,5 citronu, 3,5 pome-
rance, 2,5 dkg zdazvoru, 1,75 kg cukru, 7,5 1 vody, 1-1,5 g droz-
di typu Portwein nebo Bordeaux

Celerové koteny velmi dtkladné oplachnéte, nakréjejte na
kosticky, zalijte 5. 1 vatici vody, ptidejte zdzvor a odstavte na-
dobu na ¢tyti dny. Pak kofeny rozmixujte a vymackejte stavu.
Do stavy pridejte cukr, citrusovou $tavu a prilijte 7,5 1 preva-
fené vody a pridejte drozdi. Po ukonceni fermentace a vycis-
téni vina jej rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Celerové vino je obtizné vyrobit, bohuzel ho nelze
ani dlouho skladovat.
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CESMINA PARAGUAYSKA  (flex paraguariensis)
jinak MATE ZELENE

Strom dortistajici az 15 m vysky, ptvodem z Jizni Ameriky.
Listy ma stdle zelené, podlouhlého vejcovitého tvaru. Kvéty
jsou nendpadné, dvoupohlavni, zlutobilé barvy, seskupené
v koutech listéi. Po odkvétu vytvareji nafialovélé plody po-
dobné bobulim. Surovinou je listi, které obsahuje predevsim
kofein, dale provitamin A, vitaminy B1, B2, B6, C, E a mine-
ralni soli (magnesium, draslik, vapnik a Zelezo). Z listi se vy-
rabi Caj, ktery je v Americe popularni a pije se jako nahrada
za Caj Cinsky. Diky teinu je odvar z listt (ale také likér) vel-
mi povzbuzujici, odstraniujici inavu a rozjastiujici mysl (roz-
sifuje mozkové cévy). Naproti tomu vyrazné sniZuje pocit
hladu, a proto se doporucuje pfi dietnich kirach. Velmi dob-
fe plisobi na ¢innost srdce, dychaciho tstroji, zvysuje fyzic-
kou a sexudlni vykonnost a zlepSuje pamét. Zaroven ptisobi
antidepresivné a pfi pravidelném piti odvaru se zlepsuje cel-
kovy stav organismu. Rovnéz piisobi priznivé na udrzeni niz-
§tho krevniho tlaku. U nas se péstuje parkova odrtida cesmi-
ny ostrolisté, ze které se odvar pripravit neda.

Likér z list cesminy paraguayské

5 dkg suseného listi cesminy, 0,75 1 vody, 0,5 1 lihu

Listi zalijte vodou a vatte pod poklickou 5-8 minut. Potom
vyvar prefiltrujte pres filtracni papir. Nalijte lih, ziskany
trunk znovu prefiltrujte a nalijte do lahvi. Pijte po 15 ml tfi-
krat denné.
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CIBULE OBYCEJNA - JEDLA (Alium cepa)

Cibule 1 jeji nadzemni ¢ast obsahuji aktivni biologické sub-
stance, jako naptiklad bilkoviny, cukry, éterické oleje (které
jsou pri¢inou ostré chuti a zapachu), minerdlni soli (vapnik,
fosfor, zelezo, fluor a sira), enzymy, saponiny, provitamin A,
a vitaminy B1, B2, PP a C. Cerstva syrovd cibule snizuje tlak
krve a ptisobi proti vzniku bakterii v organizmu. Péisobi pro-
ti priymtm, snizuje vysi hladiny cukru v krvi a doporucuje
se pri 1éCbé anginy, chiipky a nachlazeni. Pomaha pti 1éceni
ledvinovych kamenti, stfevnich katarti, likviduje bakterie ob-
sazené v pokrmech. Lé¢i rovnéz rtizné zanéty a reguluje Cet-
nost stolice. Nemaly vliv ma i na 1é¢eni kasle a vykaslavand,
da se z ni vyrobit u¢inny sirup. Zaroven ma i desinfekéni
acinky, cibuli utfenou na kasi lze aplikovat pti 1éCeni drob-
nych poranéni prilozenim pfimo na bolavd mista, pouzivé se
také pti bodnuti hmyzem. Lidovd medicina zna jesté mnoho
dalsich vyuziti cibule, naptiklad pecena cibule se priklada na
viedy a nezity, vylisovand na omrzliny atd.

Cibulové vino

25 dkg cibule zbavené vrchni slupky, 15 dkg svétlého teku-
tého medu (melasa), 1 I prirodniho hroznového bilého vina,
0,1 1 vinjaku

Cibuli rozmixujte a pridejte do ni med. Diitkladné smichej-
te a na hodinu odstavte. Potom dolijte vino smichané s Vinja-
kem, nddobu hermeticky uzaviete a dejte na tyden na teplé
misto. Po této dobé vino slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni pa-
pir. Ma zlutou barvu a pfijemnou cibulovou viini a chut. Pijte
po 25 ml denné.
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Cibulova vodka
50 dkg cibule, 5 dkg plodii cerného bezu, 5-6 velkych
strouzkii cesneku, 0,5 1 prevarené vody, 0,5 I lihu (96%)

Cibuli, ¢esnek a plody bezu rozmixujte a odstavte na 8 dni.
Potom vSe prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Toto provedte né-
kolikrat, az bude tekutina prtizra¢nd. Pak ji smichejte s lihem
a vodou. Findlni vodka nema ani pfijemnou vini ani chuf,
ale je velmi uzite¢na. Davkujte po 25 ml denné.

CIDREIRA jinak VOUSATKA CITRONOVA
(Cimbopogon citratus syn. Andropogon citratus)

Viceletd travina, jejimz trvalym organem jsou podzemni
chumace (vousy), z nichz vyriistd stéblo a listy. Stéblo zakon-
¢uje véchetu podobné kvétenstvi. Tato rostlina je ptivodem
z Malajsie. Péstuje se na velkych tizemich od malajsie po Indii
a také v Jizni Americe. Surovinou je listi, které obsahuje ze-
jména étericky olej. UsuSené a rozdrobené listi se také pouzi-
va jako kulinatskd surovina. Odvar se pouziva pti poruchach
traveni, sporadicky pfi Spatném vyluCovani zalude¢nich §tav
a jako pomocny pridavek pti lé¢eni maldrie.

Likér z Cidreiry
2 g travy vousatky citronové, 2 dkg cukru, 1 I Cisté vodky
(50%)

Travu vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a nasypte
cukr. Nadobu hermeticky uzavtete, postavte na teplé a svétlé
misto a kazdy den potrasejte tak, aby se cukr rozpustil. Po
Ctytech az péti tydnech tekutinu prefiltrujte pres filtracni pa-
pir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Skladujte na tem-
ném a chladném misté. Trunk podévejte chlazeny na 5-6° C.
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CITRONOVNIK (Citrus limon)

Plody citrénovniku, kromé uplatnéni jako aromatizujictho
pridavku rtiznych jidel a pfi ptipravé osvézujicich napojti, ma-
ji 1 nevelky lékatsky vyznam. Duzina obsahuje cukry, kyselinu
citronovou, hodné vitaminu C a také mensi mnozstvi vitamini
skupiny B, D a provitaminy A, mimo to také pektiny a mine-
ralni slou¢eniny (hlavné méd a draslik). Stavu z &erstvych plo-
da, jelikoz obsahuje velké mnozstvi vitamind, lze pouzit pri 1é¢-
bé avitaminézy a také jako doplnék pii 1éCbé kornaténi tepen.
Vse vyse uvedené doporucuje oficidlni medicina. Lidovd medi-
cina vyuzivd plodét rovnéz pti lé¢eni Zloutenky, mocovych ka-
ment a pii $patné funkci zaludku a stfev. Voda s citréonovou $ta-
vou dobfe plisobi jako Kkloktadlo pfi anging, zevné pak pfii
odstranovani trudovitosti, mykéz a pih. Citrénova kiira se jiz od-
praddavna pouzivala jako prostfedek upravujici traveni. Vyuzi-
vaji se 1 kvéty, klira, dfevo 1 semena citrénovniku. Listi bylo po-
vazovano jako dobry prostiedek pro povzbuzeni organizmu,
odvar z ného se vyrdbél nasledovné: 1zicka rozdrobeného suse-
ného listi na skleni¢cku varici vody, nechalo se prikryté 10-15
minut parit a po té se precedilo, odvar se pil 2-3krat denné po
¢tvrt sklenicce. Semena se pouzivala pti 1éCeni maldrie, kvéty ja-
ko uklidnujici prosttedek. Horky odvar z kiiry nebo rozdrcené-
ho dfeva byl pouzivan jako prostredek mocopudny.

Citr6novka

2 citrony zbavené kiiry, 10 dkg cukru, 1,125 1 vody, 0,5 1 ¢isté
vodky (40%)

Stavu z citréntt vymackejte, ovoce rozmackejte, smichejte
s litrem vody a vodkou a uvafte. Zaroven svarte sirup ze zbyt-
ku vody a cukru, nechte vystydnout a dolijte do predchozi te-
kutiny. VSe dtikladné promichejte (nejlépe ve Slehaci) a dejte
na jeden den do chladnicky. Potom vse prefiltrujte pres fil-
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traCni papir, nalijte do lahvi a zazatkujte. Citrénovka nejlépe
chutna vychlazend na 8-10° C.

Dénsk4 citrénova kofalka
Tence nakrdjend kiira ze dvou citréonii (bez vnitrni vrstvy),
0,5 1 cisté vodky

Do sklenéné nadoby dejte kiiru a zalijte vodkou. Nadobu
hermeticky uzaviete a odstavte na teplé ale tmavé misto na
tyden. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Do-
neste do sklepa, kde musi koralka jesté asi mésic dozravat.
Citrénova koralka méd krasnou nazlatlou barvu, pfijemnou
viini a chut. Jestlize je moc vyraznd, lze ji rozfedit vodkou
a na 2-3 dny odstavit kviili dokonalému spojeni.

Déansk4 citrénova kotalka II.
Tence nakrdjend kiira ze dvou citréonti (bez vnitrni vrstvy),
0,25 1 ¢isté vodky (40%)

Karu ususte asi 1 hodinu v troubé pfi teploté 60-75° C (su-
Senim ztrati hotkost proti sladkosti). Potom ji dejte do sklenéné
nadoby a zalijte vodkou. Nddobu hermeticky uzavrete a odstav-
te na teplé ale tmavé misto na 3-6 dni. Macerovani nemtiZze
trvat déle, aby ndpoj nezhotkl. Po této dob¢ tekutinu slijte, a po-
kud je to potfeba, prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Podavejte ji
chlazenou na pokojovou teplotu. Pokud je koralka prili§ vyrazn4,
miZete ji zedit vodkou, potom je nutno ji znova na 3-4 dny od-
stavit, aby doslo k dokonalému smichani.

Citrénové mléko

1 citron, 0,5 1 mléka, tycCinka vanilky dlouhd cca 3-4 cm,
50 dkg cukru, 0,3 I lihu (96%)

Citréon prepulte a vymackejte stavu. Nalijte do sklenéné nado-
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by 1 s vymackanymi ptilkami citrénu, pridejte vanilku a zalijte
lihem. Nadobu odstavte asi na 2 tydny. Po této dobé tekutinu
precedte a smichejte s mlékem. V mixéru michejte tak dlouho,
az. se vSe dokonale spoji. Podéavejte vychlazené na 12-15° C.
Pokud nechate mléko dlouho stat, bude mit tendenci oddélit se
od alkoholu. Proto pied dalsim poddavanim kotalku fadné pro-
trepejte a vSe se znovu spoji.

Citrénovy likér L

2 citrony, kousek cderstvého zdzvoru (asi velikosti nehtu)

Z citronti otezte kiiru co nejtenceji bez vnitini vrstvy. Dejte
ji do sklenéné nadoby, pridejte zazvor a zalijte vodkou.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na tyden na teplé
a tmavé misto. Potom slijte a prefiltrujte pres filtracni papir.
Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste do sklepa
a nechte ptil roku dozrat.

Citrénovy likér II.
15 dkg citronové kiiry, 20 dkg cukru, 0,25 I vody, 0,5 1 cisté
vodky, 50 ml konaku

Cerstvou citrénovou kiiru nasypte do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na tma-
vé misto na 6 tydnt. Po této dobé extrakt slijte a smichejte
s horkym sirupem pfipravenym z cukru a vody. Dolijte koria-
kem. VSe prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér musi jesté
6 tydntt dozrévat.

Citrénovy likér III.

Cerstvd kiira ze dvou citrénti, 40 dkg cukru, 0,4 1 vody,
0,8 I Iihu (96%)

Do sklenéné nadoby dejte kiiru a zalijte lihem. Hermeticky
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uzaviete a 1 den nechte stat. Potom lih slijte a prefiltrujte
pres filtracni papir. Uvarte sirup z cukru a vody a jesté do hor-
kého pridavejte postupné lih. Ditkladné promichejte a znovu
prefiltrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a ve skle-
pé€ nechte jesté ptil roku dozravat. Likér je Cisty, silny a sladky
s citrénovou vini. Podavejte jej chlazeny na 10-12° C.

Citrénova ratafia
4 dkg citronové kury, 10 dkg cukru, 0,1 I vody, 0,5 1 lihu
(96%)

Citrénovou kiiru dejte do sklenéné nddoby a nalijte lih.
Hermeticky uzaviete a dejte na teplé a slunné misto na
6-8 tydnti. Po této dobé lih slijte. Svarte cukr s vodou, od-
stavte z plotny a pockejte, az teplota klesne na 80° C. Potom
do sirupu pomalu vlijte lih. Takto ziskanou tekutinu prefil-
trujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte. Ratafii nechte na teplém misté jesté asi 7-10 dni.

Citronello
Jemné okrdjend kiira ze 6 citrénii bez spodni vrstvy, 35 dkg
cukru, 0,9 1 vody, 0,6 1 Ilihu (96%)

Do sklenéné nadoby dejte kiiru, zalijte lihem, hermeticky
uzavtete a dejte na teplé, ale tmavé misto na 2-3 dny. Po té-
to dobé tekutinu slijte, precedte a smichejte s vychladlym si-
rupem z cukru a vody. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a nechte jesté asi mésic v klidu.

Citronello Brazil
Jemné okrdjend kiira z 5 citronii bez spodni vrstvy, 40 dkg
hnédého cukru, 11 vody, 0,5 I lihu (96%)

Do sklenéné nadoby dejte kiiru, zalijte lihem a hermeticky
uzaviete. Odstavte na tmavé a teplé misto na 2-3 dny. Teku-
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tinu potom piecedte a smichejte se sirupem z cukru a vody,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Nechte jesté mini-
malné 1 mésic dozrat.

CAJOVNIK CINSKY

(Thea sinensis, syn. Camelia synensis)

Listy ¢inského cajovniku obsahuji velké mmnozstvi ttislovin
(4%), cukry, bilkovinové latky, stopové prvky éterického oleje,
organické kyseliny, enzymy, pektiny (2-3%) a hodné vitamind.
Lze v nich nalézt 1 karoten (provitamin A). vitaminy B1, B2,
PP, C a ptredevsim P (po pohance nejvice) a K (velmi diilezity
pii srazlivosti krve). Cajovy odvar dobie reguluje travici pro-
cesy. Ma bakteriocidni ucinky (nejlepsi v tomto sméru je Caj
zeleny). Je vyborny proti prijmim, mimo to ma lehce moco-
pudné vlastnosti. Je doporucovdn jako podptirny prostredek
pri zanétu ledvin, kdyz se v moci objevuje krev. Pravidelné pi-
ti dvou $alkti denné ptisobi proti tvorbé zluénikovych a moco-
vych kamenti. Pozitivné plisobi rovnéz na vnitfnosti, ledviny
a nadledvinky, reguluje vitamin C v organismu. Ptisobi pozi-
tivné na kazi, reguluje krevni obéh, tlak i nervovou soustavu
¢lovéka a ptisobi kladné na &innost mozku. Caj rovnéz obsahu-
je latky ptisobici pozitivné na zuby a ddsné, zaroven povzbu-
zuje pracovni aktivitu a potlacuje tinavu.

Cajovy likér
8 dkg cerného caje (nearomatizovaného), pil IZicky vanil-

kového cukru, 2 kg cukru, 2 1 vody, 0,5 I vinjaku, ptil 1Zicky
kyseliny citronové
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Caj nasypte do sklenéné nadoby, zalijte vinjakem, hermetic-
ky uzavtete a odstavte na 2 tydny. Potom slijte, precedte a smi-
chejte s vychlazenym sirupem uvatenym z cukru a vody.
Pridejte kyselinu citronovou. VSe dtikladné promichejte, pie-
ced'te a nechte 2 dny stat. Prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a na-
lijte do lahvi. Likér je sladko-trpky a ma vyrazny ¢ajovy akcent.

Cajové vodka I.
5 dkg cerného caje (nearomatizovaného), 0,75 1 vody,
0,5 1 Iihu (96%)

Caj spafte, odstavte na ptil hodiny, az dobfe natédhne, pie-
filtrujte pres filtra¢ni papir a do vyluhu nalijjte lih. Ziskanou
tekutinu znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Piil roku musi ve sklepé dozravat. Vodka je silna, ma
zajimavé zlatoCervené zabarveni a prijemnou chuf se zajima-
vym ¢ajovym akcentem.

Cajové vodka II.
5 dkg cerného caje (nearomatizovaného), 0,375 1 Cerstvé
stavy z malin, 0,375 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Caj spaite, odstavte na ptil hodiny, az dobfe natdhne, piefil-
trujte pres filtraéni papir a do vyluhu nalijte $tavu a lih. Znovu
prefiltrujte a nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste
do sklepa, kde musi vodka nejméné ptil roku dozravat. Je siln4,
ma stejné vlastnosti jako vodka predchozi.

Cajové vodka III.

5 dkg cerného caje nejvyssi jakosti (nearomatizovaného),
0,25 1 tekutého vicesového medu (melasa), 0,75 1 vody, 0,5 1 Ii-
hu (96%)

Caj spafte a nechte ptil hodiny stat, aby dobfe natdhl, potom
prefiltrujte pres filtra¢ni papir a do vyluhu nalijte lih s medem.
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Zmovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa, kde musi vodka ptil roku dozravat. Vysledny
produkt je stejny jako u predchozich vyrobkd.

Cajova vodka s rebarborou
5 dkg cerného caje (nearomatizovaného), 1 dkg rebarbory,
0,75 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Caj a silné rozdrobeny stonek rebarbory spatte, odstavte na
ptl hodiny a potom prefiltrujte ptes filtracni papir. Poté na-
lijte lih, znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte a doneste do sklepa. Vodka musi dozravat nejméné
pal roku, ale lze ji rovnéz pit po 3-4 dnech. Je silna, ma zla-
to¢ervenou barvu, prijemnou, lehce nahotklou chut a vini
s jemnym rebarborovym akcentem.

CEKANKA OBECNA (Cichorium intybus)

Jako surovinu pouzivame koten, ktery obsahuje, mimo jiné,
hlavné cukry, tfislovinu, glukézu a inulin. Specifické pro koten
cekanky je to, Ze obsahuje cukry, které ptisobi jako 1ék povzbu-
zujici vyluCovani zluci a travicich §tav, a usnadniuje ptijimani po-
silujicich prostfedkilt do organismu. Ve vétsich davkach pitisobi
slabé mocopudné a ma proéistujici t¢inky. Cerstvé mladé listy
jsou v zimnim obdobi, které zatézuje cely organismus, nezastu-
pitelnym zdrojem vitaminti a mikroelementti.

Likér ¢ekankovy
5 dkg korenu cekanky, 0,25 I lihu (70%)

VysuSeny rozdrobeny nebo nastrouhany kofen ¢ekanky na-
sypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem. Nadobu hermeticky
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uzavrete a postavte na slunce na tfi tydny. Po této dobé tekuti-
nu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Likér pijte po 1zicce ve
sklenici vody dvakrat denné v pripadé zdravotnich potizi jater.

Svédska kotalka z kotene dekanky
Koren c¢ekanky, cista vodka (40%)

Kofeny ¢ekanky dtikladné a rychle omyjte pod tekouci vo-
dou, rozdrobte a rozlozené v tenké vrstvé ususte. Potom ko-
fen nakrdjejte na koleCka a mnasypte do sklenéné nadoby.
Zalijte vodkou tak, aby hladina vodky byla nad kofeny do
vySe cca Scm. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
tmavé, ale teplé misto na 2 tydny. Po této dobé tekutinu slij-
te a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Podavejte vychlazené na
pokojovou teplotu. Koralka je prirodni, lehce nahorklé chuti.

CESNEK OBECNY (Allium sativum)

Cesnek neni pouze zeleninou, ale také cennou lé¢ivou rostli-
nou. V jeho palickdch nalezneme mimo jiné bilkoviny, inulin
a fitosterol, uhlovodany, provitamin A, vitaminy C, B1, PP, vap-
no, jéd, chlér, fosfor a hotéik. Cesnek ma silné protichripkové
vlastnosti, zabranuje tvorbé nezddoucich bakterii, ptisobi pozi-
tivné pri poruchach traveni, reguluje travici procesy, pomaha
pti 1é¢bé hornich cest dychacich, anginy, tplavice, vysokého
tlaku, kornaténi tepen, cukrovky, nespavosti a migrény.

Cesnekovy elixir
25 dkg cesneku, 1 1 vinjaku

Strouzky ¢esneku ocistéte a zbavte slupky, dikladné pokra-
jejte, nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vinjakem. Herme-
ticky uzavfete a dejte na 2 tydny na teplé misto, nejlépe na
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slunce. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtracni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a dejte na teplé mis-
to (¢esnek ma rad teplo). Cesnekovy elixir mtizete skladovat
nejvyse 1 rok. Uzivejte 10-20 kapek denné pro zachovani si-
ly a svézesti az do pozdniho stari.

Rusky &esnekovy likér

5-7 strouzkii cCesneku, 1 ostrou (Cerstvou) papriku, stavu
z piilky citronu, 1 bobkovy list, 3 kulicky bilého pepre, 0,75 1
cisté vodky

Strouzky cCesneku zbavte slupky a spolu s paprikou, bobko-
vym listem a pepfem dejte do sklenéné nadoby. Nalijte vodku,
hermeticky uzaviete a postavte na tmavé a teplé misto na

3 dny. Tekutinu slijte, dolijte citrénovou $tavu a odstavte na
1 den. Potom prefiltrujte ptes filtracni papir a nalijte do lahvi.

Cesnekové vino

25 dkg strouzkii cesneku, 10 dkg svétlého vieliho medu
(melasa), 1 1 prirodniho hroznového bilého vina, 50 ml lihu
(70%)

Strouzky ¢esneku zbavte slupek, utfete a vlozte do nddoby
spolu s vinem, medem a lihem. Dtkladné uzaviete. Macerace
musi probihat minimalné 2 tydny. Po této dobé vino prtefil-
trujte pres filtraéni papir. Vino ma nazloutlou barvu, ne zrov-
na prijemné viiné a chuti po Cesneku. Pijte 1x denné 25 ml
pred jidlem.

DIVIZNA VELKOKVETA (Verbascum densiflorum)

Surovina pro 1éCiva se ziskava z platka kvétil, které obsahu-
ji slizy, saponiny, tfislovinu mineralni soli. Piisobi proti vras-
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kdm a pomahd pfi vykaslavani. Obklady z cerstvych platkd
nebo odvar ze susenych se pouziva pii onemocnéni hemeroi-
dy, téZce se hojicich ranach nebo viedech.

Diviznovy likér

10 dkg platka kvétd z divizny, 0,5 I lihu

Kvétni platky nasypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem.
Hermeticky uzaviete a postavte na 3 tydny na slunce. Po té-
to dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtracni papir. Nalij-
te do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Likér uzivejte po 20-30
kapkach rozpusténych ve vodé nebo na kostce cukru dvakrat
denné pfi nachlazeni.

DOBROMYSL OBECNA  (Origanum vulgare)

Bylinnou ¢ast tvori kvetouci konce oddenk?, nat se rovnéz
vyuzivd, jak v 1ékatstvi tak 1 v kuchyni jako kofeni. Bylina
obsahuje mimo jiné hoiciny, tfisloviny, flavonoidy, Zivice,
étericky olej (do 4%), mineralni soli, provitamin A, a vitamin
C. Lécivé ucinky jsou rtiznorodé. Pomaha pti vylucovani za-
ludec¢nich $tav, potu, moci a zluci. Zaroven pisobi proti tvor-
bé vrasek, ma bakteri6zni a antitoxické ucinky v travicim
dstroji. Rovnéz je ti¢innd proti rymé a revmatismu, plynatos-
ti, a ma také antitoxické uc¢inky v celém travicim dstroji, po-
mahd také pri vykaslavani.

Dobromyslovy likér
5 g susené byliny, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Bylinu vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a nasypte
cukr. Hermeticky uzaviete, postavte na svétlé a teplé misto na
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4-5 tydntt a denné protfepte, aby se cukr rozpustil. Po této
dobé tekutinu prefiltrujte ptes filtraéni papir, nalijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte. Prechovavejte na temném a chlad-
ném miste.

DRIN OBECNY (SVIDA) (cornus mas)

Ma 1écivé vlastnosti. V plodech jsou obsazeny mimo jiné
cukry, organické kyseliny, trisloviny, hodné vitamint
C a P a mineralni soli, hlavné Zelezo. Ale nejen plody maji 1é-
¢ivé dcinky, 1éCivé jsou rovnéz ususené listy, kvéty a kara
mladych vétvicek. Osoby, které trpi poruchami tvorby latek
a chudokrevnosti, by mély jist hodné ¢erstvych zralych plod.
Maji ptiznivé icinky na choroby vyse uvedené a zachovavaji
vSe v rovnovaze. Z kvéti lze pripravit ndpoj dobre ptisobici
na hore¢naté stavy. Odvar z listél ptisobi blahodarné na zalu-
dek. Odvar z kliry prijemné povzbuzuje psychiku.

Diinovnik
1 1 stavy z hodné zralych plodd diinu, 10 dkg cukru, 7 dkg
vinného drozdi

Dozralé a vypeckované plody rozmixujte a nechte 12 hodin
stat. Po této dob¢ z této hmoty vymackejte $tdvu, do ni pfi-
dejte cukr a varte, dokud se cukr nerozpusti. Potom pridejte
drozdi a nechte probéhnout fermentaci. Po jejim ukonceni
a vycisténi trurk nalijte do lahvi.

Zazatkujte, zavoskujte a uloZte do sklepa. Diinovnik je na-
poj s vyjimeénym buketem. Podavejte chlazeny na 12° C.

Difnovy likér 1.
30 dkg plodii drinu, c¢tvrt tycinky vanilky, 30 dkg cukru,
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1 1 vody, 0,5 I prirodniho ¢erveného hroznového vina, 1 1 Ii-
hu (96%)

Uplné zralé, neposkozené a zdravé plody difnu umyijte,
osuste a zbavte pecek. Nasypte je do sklenéné nadoby a lehce
pomackejte. Vlijte vino a pridejte vanilku. Nadobu hermetic-
ky uzaviete a odstavte na dva tydny na svétlé a teplé misto.
Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir.
Z cukru a vody uvatte sirup, nechte vychladnout a studeny
smichejte se ziskanou tekutinou a lihem. Znovu nechte tyden
stat, potom opét prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Ulozte na studené misto. Likér musi pal roku do-
zravat, aby byl vyborny.

Dtinovy likér II.
1 kg plodii, 1 IZicka tekutého lipového medu nebo medu
z lu¢nich kvétii (melasa), 50 dkg cukru, 0,5 I vody, 2 I vinjaku

Zdravé, cerstvé a plné dozralé plody diinu nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte vinjakem. Hermeticky uzaviete a dejte
odstdt na dva tydny na teplé misto. Po této dobé tekutinu slij-
te a smichejte se sirupem pripravenym z vody, cukru a medu.
Dtikladné promichejte, prefiltrujte pres filtracni papir, nalij-
te do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. UloZte do sklepa, kde mu-
si likér jesté ptil roku dozravat.

Difinovy likér III.

1 kg plodu diinu, 70 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a omyté plody diinu nasypte do nadoby
a zasypte cukrem. Otvor nadoby omotejte gazou. Postavte na
slunce na 6 tydnti. Po této dobé vzniklou §tavu slijte. Pokud
se uplné nerozpustil cukr, tak nalijte vodu a ddkladné mi-
chejte, dokud se nerozpusti. Tuto vodu potom nalijte do $ta-
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vy. Stavu smichejte s lihem v poméru 0,5 1 lihu na 0,25 1 §t4-
vy. Nechte 2-3 dny stat. Po této dobé trunk prefiltrujte, na-
lijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé nechte jesté
3-6 mésicti dozravat.

Dfinovy likér IV.
1 kg zralych plodii drinu, 10 dkg tekutého svétlého medu
(melasa), 1 1 Iihu (70%)

Cisté plody diinu, nejlépe ptezrdlé, diikladné propichejte
Spejli, dejte do sklenéné nadoby a zalijte lihem. Nadobu her-
meticky uzaviete a nechte na tmavém a teplém misté pil ro-
ku stat. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni
papir, pridejte med a odstavte na 30 dni, aby se tekutina dob-
fe spojila. Potom preced’te, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte. Likér ma Cervenou barvu, je prizraény, ma vini alko-
holu s lehkym ovocnym nadechem a natrpklou chuti.
Podavejte chlazeny na 10-12° C.

DRISTAL OBECNY (Barberis vulgaris)

V plodech dristdlu najdeme organické kyseliny, cukry, pek-
tiny, provitaminy A, vitaminy C a E a nakonec i mineralni so-
li. Listy a kfira slouzi k ptipravé 1é¢iv, obsahujici predevsim
alkaloidy, dédle berbamin, berberubin, axiantin, jatrorrhizin,
palmatin a kolumbamin. Plody se doporucuji pfi chfipce
a anginé a jako prostiedek proti horeckdm, pomahaji i pri rev-
matismu a upravuji zazivani. Odvar z listi a kiiry prinasi tle-
vu pfi riznych onemocnénich jater a zluéniku (kameny) a 1é-
¢i 1 poporodni krvaceni u Zen. Jsou rovnéz prokazany dobré
vysledky v 1éCeni chorob srdce a krevniho obéhu.
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Dfistalovy likér

50 dkg plodu dristilu, kousek kiiry skorice (asi velikosti
nehtu), kousek kiiry citronu (asi velikosti nehtu), kousek su-
seného puskvorce, 20 dkg cukru, 0,2 1 vody, 1 1 cisté vodky,
25 ml rumu

Zdravé, Cisté a uplné dozralé plody dristalu nasypte do skle-
néné nadoby a dikladné rozmackejte, dodejte ostatni ingre-
dience (mimo cukru a vody), zalijte vodkou smichanou s ru-
mem, hermeticky uzaviete a odstavte na dva tydny na teplé
misto. Po uplynuti této doby extrakt slijte a smichejte s vy-
chladlym sirupem uvatenym z vody a cukru. Prefiltrujte pres
filtratni papir, nalijte do lahvi, zazdtkujte a zavoskujte.
Doneste do sklepa a nechte likér dozrat jesté tfi mésice.

Dristdlovy likér 1.
1 kg plodii dristalu, tyc¢inka vanilky, nevelky kousek zdzvo-
ru, 50 dkg cukru, 1 1 lihu (50%)

Uplné zralé a absolutné zdravé plody diistalu lehce pomaé-
kejte a omyjte pod tekouci vodou. Osuste a nasypte do skle-
néné nadoby, dodejte zbytek ingredienci v¢éetné cukru a zalij-
te alkoholem. Nddobu hermeticky uzaviete a postavte na dva
tydny na slunné misto. Po tomto ¢ase kapalinu slijte, preced-
te a prefiltrujte ptes filtraéni papir, nalijte do lahvi, zazatkuj-
te, zavoskujte a doneste na chladné misto ve sklepé. Likér
musi jesté minimalné ptl roku dozrat. Je vyborny, ma nacer-
venalou barvu, je lehce nakysly a natrpkly.

Dfistdlovy puné

Stava z plodt diistalu prekonavd v chuti i §tdvu z citront
a do punc¢tt ho znamenité zastupuje.

1 c¢dst dristalové stavy, 2 ¢dsti cukru, 3-5 cdsti araku nebo

rumu, 6 ¢4sti vrouci vody
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To vSe smichané ve spravném poméru dava jeden z nej-
chutnéjsich punci.

Stava vyrobend nasledujicim zpfisobem je pfipravena k riiz-
nému uziti a da se velmi dlouho konzervovat. Vyzradlé plody,
nejlépe po prvnich mrazicich, se rozmackaji a §tava se pro-
pasiruje pres platno. Potom musi stat tak dlouho, az se kal
usadi a tekutina zfistane uplné cird. Potom se opatrné slije,
prevati, precedi a nalije do lahvi, kam se jesté dodd nékolik
1zi¢ek vina. Lahve se pevné zazatkuji a obrati dnem vzharu.
Uskladiuji se ve sklepé v chladnu. Stava takto vyrobend je
ptipravena k riiznému uziti a da se dlouho skladovat. (Jozef
Gerald-Wyzycki, Wilno 1845, t. 1, s. 163-164.)

Rusky odvar z dfistdlového listi
10 dkg suseného dristilového Iisti, 0,5 1 cisté vodky (40-50%)

Rozdrcené ususené listi diistdlu nasypte do sklenéné nado-
by a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
na tyden na teplé misto. Po této dobé kapalinu slijte, prefil-
trujte pres filtracni papir a nalijte do lahvi. Uzivejte denné
2-3krat po 30 kapkach ve vodé nebo na kostce cukru.

DUB ZIMNI{ - DRNAK (Quercus petraea)

Velmi pékny, uslechtily strom, dortistajici az do vysky 40 m.
Ma4 masivni kmen a silné vétve. Duby nerostou pouze v le-
sich, ale setkdvame se s nimi i v parcich, kde tvori dominant-
ni ozdobu. Listy dubu ptisobi rovnéz estetickym dojmem, pro-
toze dosahuji délky az 12 cm. Jsou petenodilné, tuhé, kozovité
a vyrustajici na dlouhych stopkach. Kvéty jsou dvojpohlavni,
malé a nendpadné. Zenské jsou jednoduché, shluklé po néko-
lika kusech, muzské jsou ve skupinach, ve visicich kvéten-
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stvich. Z zenskych kvéti vyrostou plody zvané zaludy. Jsou
posazeny do misek, vyrtistajicich z vétvicek na kratkych,
takrka neznatelnych stopkach, proto se tomuto stromu také
tika bezstopkovy. Pivod ma tento strom ve stfedni Evropé
a Asii. LéCivé ucCinky ma kfira, zaludy a rovnéz tzv. dubénky
- narosty, které se objevuji na Cerstvé narostlych listech.
V kuchyni se vyuzivaji vyluéné zaludy. Nélevy z mladych za-
luddi, prasku z kéiry nebo mladych vétvicek se pouzivaji pti
1é¢bé zaludku, dvanacterniku, plynatosti (jejimz ptivodem je
nadmérna fermentace stiev), pfi silnych menstruacich, pti
vykaslavani krve a také jako prostfedek pti hojeni ran.
Z uplné zralych zaludti se produkuje ndhrazka kavy, ktera je
chutna a ma 1écivé a dietni vlastnosti. Z vyloupanych zaluda
zbavenych tvrdé slupky se také prazi kdva. Na zdkladé toho
se odstrani hotrké latky a tiisloviny a Skroby se méni v dextin.
Z dubének se ziskava tanin a z kiiry ttisloviny, fenolové ky-
seliny, flavonoidy, katechiny, hot¢iny a pryskyitice. Z zaludt
pak Skroby a ttisloviny.

Zaludovy trufik

30 dkg uprazenych jako kava, slupek zbavenych umletych
Zaludii, trochu jedlé sody, 1 sdac¢ek vanilkového cukru, 1,75 kg
cukru, 2,5 1 vody, 1 I lihu (96%)

Umleté zaludy zalijte varici vodou a zamichejte. Vodu pie-
cedte a nechte I hodiny stat. Potom prefiltrujte ptes filtra¢ni
papir. Po prefiltrovani pfidejte cukr, vanilkovy cukr a vSe po-
varte. Po vystydnuti smichejte s lihem. Nalijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte a doneste na 6 tydnt do sklepa.
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DYNE PRAVA (Cucurbita pepo) - lidové ,, TYKEV“

Velmi cenénd uziteCna rostlina. je jednoletd a poléhavymi
dlouhymi stonky, dosahujicimi az 8-10 m délky, opatfenymi pii-
chytnymi dponky. Listy jsou drsné, pétiklopové, kvéty jsou
dvojpohlavni, velké, zluté. Po odkvétu muzské uschnou a zen-
ské se méni v plody. Ty jsou nakonec ohromné, ovilné (u né-
kterych odrtid spise zplostélé). Dyné je ptivodem z klimatickych
pasem Jizni Ameriky. V Evropé jsou vyhradné jiz vypéstované
odriidy. Pro 1écivé prostfedky se vyuzivaji vyluéné plody. Ale
i v semenech je mnozstvi alkaloidd. Pod slupkou se v dyni na-
chazi provitamin A, a minerdln{ soli. Obsah plodu je velmi vy-
uzivany jako dietni prostredek, mtize se pouzivat jako rozmél-
nény do jidel nebo jako priloha ¢i ve formé marmelady. Nejveétsi
vyznam v lécCitelstvi ale maji Cerstva semena, ktera obsahuji lat-
ky ptisobici na likvidaci riiznych Cervil (tasemnice, roupt atd.).

Dytiovy likér

1 I Cerstvé stavy z dobre vyzrdlé dyné (necisténé), stiva
z jednoho citronu, stdva z 10 mandarinek, 1 I lihu (96%)

Vsechny tti $§tavy nalijte do sklenéné nadoby, pomalu dolij-
te lih a opatrné zamichejte. Hermeticky uzavtete a dejte na 1
den do ledni¢ky. Po této dobé by se mélo vSe dtikladné smisit.
Tekutinu vyndejte z chladnicky a protfepejte, aby se vrstva
opét spravné promichaly. Podavejte chlazené na 10-12° C.

FENYKL OBECNY jinak ITALSKY KOPR
(Foeniculum vulgare)

Dvoudélozna rostlina z Celedi mizikovitych, jejiz plody pod-
poruji laktaci u kojicich matek, podporuji traveni a Cisti krev.
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Fenykl ptisobi rovnéz proti kfe¢im, u muzi podporuje po-
hlavni pudy, proto je nékdy oznacovan jako afrodisiakum, ale
neléc¢i problémy erekce ani impotence. V souvislosti s kojenim
matek ptisobi blahodarné na travici procesy kojencti a novo-
rozencti. V plodech najdeme silici, fenchon, fenikulin, mast-
ny olej, bilkoviny, cukr a sliz.

Fenyklové vino 1.
6 dkg plodii fenyklu, 10 dkg svétlého tekutého medu (mela-
sa), 1,2 1 bilého prirodniho hroznového vina, 50 ml vinjaku

Fenykl nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vinem smicha-
nym s vinjakem. Hermeticky uzaviete a nechte na teplém
a dostateéné svétlém misté. Casto protiepte. Macerace musi
trvat 12 dni, po této dobé vino slijte, prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, pridejte med a dtkladné rozmichejte, aby se roz-
pustil. Vino mé zlutohnédou barvu a je prtizracné, ma chut
bylinného vina. Pijte 3krat denné sklenku po jidle.

Fenyklové vino II.

5 dkg plodii fenyklu, 5 g Cerstvych vyhonkii puskvorce,
10 dkg svétlého tekutého medu (melasa), 1 I bilého prirodni-
ho hroznového vina, 50 ml lihu (96%)

Fenykl a dobfe rozdrobeny puskvorec dejte do sklenéné na-
doby a zalijte vinem smichanym s lihem. Nadobu hermeticky
uzavtete a postavte na teplé a svétlé misto na 10 dni. Po této
dobé vino slijte, prefiltrujte ptres filtraéni papir, ptidejte med,
dtkladné rozmichejte a nalijte do lahvi. Vino ma svétlozlutou
barvu, naslddlou viini a chut sladko-kofenénou. Podavejte vy-
chlazené na 8-10° C. Pijte 3krat denné sklenku po jidle.
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FIALKA VONNA (Viola odorata)

Surovina se ziskava z byliny, kvétt i oddenkdl. Lze z nich zis-
kat aktivni substance jako napf. saponiny, organické kyseliny,
étericky olej a fialovorubinové barvivo. LéCivé preparaty (od-
vary, sirupy atd.), které jsou vyrobeny z fialky, se pouzivaji pii
prochladnuti, zanétu hornich cest dychacich, anginé, kataru
a ¢ernému kasli. Odvar z kotenti byl drive pouzivan jako pro-
Cistujici prostiedek. Cerstvé, ¢isté a rozmackané listy fialky je
mozné uzivat jako obklad na odfeniny a rany, lidovd medicina
je, po uvareni v octu, doporucuje jako obklady na dnu.

Fialkovy likér 1.
0,5 1 fialkové stavy, 0,5 1 lihu (70%)
Lih smichejte s fialkovou $tavou a prelijte do lahvi. Zazat-

kujte a zavoskujte, ulozte ve sklepé na dobu 3-6 mésicti. Likér
ma vybornou chuf a velmi pfijemnou vini.

Fialkova $tdva

Ze vSech znamych viini ma fialka jednu z nejprijemnéjsich
a nejvice hledanych, proto Vam ukdzeme zptisob, jak vyrobit
fialkovou stavu, kterd se miize pridavat do napojti, limonady,
ale hlavné jak vyrobit priizra¢nou polevu na dorty, zdkusky
ji Ize pouzit do kompott, kdy pridame jednu 1zicku do hoto-
vého kompotu, nebo do vinnych rosold, ve kterych neni zad-
né jiné aroma.

Otrhejte cisty kvét, Cerstvé platky kvétt (1 funt = okolo
45 dkg) vlozte do porceldnové nadoby a nalijte ¢tvrtinu vrou-
ci vody. Piikryjte ihned bilym ubrouskem a nechte stat na
studeném misté 5 dnti. Po této dobé odced pres ¢isty ubrou-
sek stavu a zvazte ji. Do §tavy pridejte tolik cukru, kolik $ta-
va vazila. Cukr se §tavou var na volném ohni v dobfe vy-
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smaltovaném rendliku az do bézné hustoty $tavy. Po vychlad-
nuti nalijte do lahvi.

(Lucyna Cwierczakiewiczowa - origindlni pfedpisy: od liké-
ri aZ po marinddy. Warszawa 1885)

Fialkovy likér II.
0,5 kg kvétnich platkii, 1 kg cukru, 0,5 1 cisté vodky
(40-50%), 0,5 1 vody

Vodku rozdélte na 3 rovné dily. Cerstvé nezvadlé kvétni
platky, od nichz byly odtrzeny zelené kaliSky (maji neptijem-
nou chut), nasypte do sklenéné nadoby a zalijte prvni ¢asti
vodky. Hermeticky uzaviete a postavte na teplé, slunné mis-
to na 3 dny. Po této dobé extrakt slijte, platky zalijte druhym
dilem vodky a znovu nechte 3 dny stat. Opét slijte, pridejte
treti dil vodky, znovu nechte odstat a opét slijte. VSechny tii
¢asti extraktu smichejte a diikladné zamichejte. Z cukru a vo-
dy uvaite sirup a do horkého (ne vaticiho) vlijte extrakt a da-
kladné promichejte. Prefiltrujte pres filtra¢ni papir a nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé nechte dozravat
3-4 mésice.

Fialkovy likér III.

70 dkg cerstvych platka fialky vonné, 25 ml stavy z plodii
cerného bezu, 50 ml citréonové stavy, 1 kg cukru, 1 1 vody,
11 Iihu (70%)

Platky fialky nasypte do sklenéné nadoby, nalijte citrénovou
stavu, zamichejte a na hodinu odstavte. Potom vse zalijte li-
hem. Hermeticky uzaviete a dejte na teplé a tmavé misto na
10 - 12 dnti. Potom tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtracni
papir. Nalijte horky (ne vatici!) sirup pfipraveny z cukru
a vody, spole¢né se $tavou z ¢erného bezu. Pokud to bude po-
tieba, jesté jednou prefiltrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Likér musi dozrdvat minimalné 3 mésice. Ma
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nacervenalou barvu, lehce fialkovou viini, zvlastni chut jako-
by ,,travo-ovocnou*. Podavejte chlazené do 12-15° C.

FIKOVNIK (Ficus carisa) (SMOKVON)

Patii do rodiny morusovitych (moraceae). Cela rostlina ma
zna¢né 16¢ivé vlastnosti. Stdva z plodii ptisobi jako povzbuzu-
jici prostiedek na srdce a véncité tepny, rovnéz je pouzivana
s dobrymi vysledky pfi anemii. Fiky varené s mlékem zmir-
nuji kasel a bolesti hrdla. Tinktura pfipravend z listd a lihu
pomaha proti dusnosti a astmatu. Odvar mladych list(1, ktery
se uziva nalacno, ptisobi proti hlistiim. Odvar ze susenych lis-
th se pouziva proti kasli a prochladnuti. Tinktura ze 40 %
vodky a Cerstvych listi snizuje horecky (vahové mnozstvi lis-
t je k vodce 1:4). Mlé¢na stava (latex), ktery vytéka pii po-
ranéni kiry, urychluje hojeni ran, semena zase diikladné pro-
¢isti organismus. Cerstvé ovoce je dokonaly dietni prostiedek.
Obsahuje hodné cukr, pektiny, provitamin A, vitamin C, B1,
B2, B6, PP a minerdlni soli (vdpno, mangan, Zelezo, fosfor,
draslik). V kafe fikovniku nalezneme glykosidy, saponiny,
v latexu do 12% kaucuku, Zivice a gumu. Listy obsahuji Zi-
vi¢né substance, organické kyseliny a vitamin C.

Fikovnice
10 dkg cerstvych tiki, 0,5 1 cisté vodky (40%)

Vybrané kvalitni fiky vlozte do sklenéné nddoby a zalijte
vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na tmavé
a teplé misto na dva tydny. Po této dobé tekutinu slijte a pre-
filtrujte pres filtra¢ni papir. Nalijte do lahvi a zazatkujte.
Podavejte chlazené na pokojovou teplotu.
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Fikovy likér
60 dkg susenych tiki, 2 1 vody, 2 1 éisté vodky (30-40%),
0,5 1 Iihu (96%), 50 ml koriaku

Fiky omyjte, nakrédjejte na kousky a nasypte do sklenéné
uzaviratelné nddoby. Zalijte lihem smichanym s vodkou
a hermeticky uzaviete. Postavte na teplé a tmavé misto na
6 - 8 tydnti. Po této dobé extrakt slijte a prefiltrujte pres fil-
tracni papir. Fiky znovu zalijte vodou a nechte 1-2 dny stat.
Potom vodu opét slijte a smichejte s extraktem. Prefiltrujte
a dolijte konak. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Ulozte do sklepa, kde musi jesté ptil roku dozravat.

GRAPEFRUIT (Citrus paradisi)
Vsechny vlastnosti a pouZiti jsou stejné jako u citrénu.
Grapefruitovy likér
1 1 Cerstvé necisténé grapefruitové stavy, 1 1 lihu (96%)

Stavu nalijte do sklenéné nadoby a pomalu ptilévejte lih.
Nemichat! Hermeticky uzaviete a nechte tyden stat. Po této
dobé by se mély $tava a lith dtkladné spojit. Likér je kalny
a presto ze vzhled neni dokonaly, mé skvélou viini a chut. Je
vyborny, jemny, lehce naslddly s nahotklym nddechem.
Podévejte chlazeny na 10-12° C.

GUARANA (Paullinia cupana, syn. Paullinia sorbilis)

Dvoudélozny popinavy ket z ¢eledi mydelnikovitych, ptivo-
dem z Jizni Ameriky. Péstuje se pro Cernd semena, obsahuji-
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ci guaranin a kofein, ktery slouzi k vyrobé povzbuzujicich na-
pojt. Kvéty ma nendpadné, bilé, z nich se pak tvori tasticky
s jiz zminénymi semeny. Ta obsahuji jesté bilkoviny a skroby.
Povzbuzujici ndpoje se podavaji pfi chronické tnavé, ospa-
losti a ztratach koncentrace.

Likér z Guarany
5 dkg semen Guarany, 0,75 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Umletd semena Guarany vaite ve vodé pod poklickou 5-8 mi-
nut. Poté prefiltrujte pres filtra¢ni papir a do odvaru nalijte lih.
Znovu prefiltrujte a nalijte do lahvi. Pijte po 40 kapkach (na
kostce cukru nebo rozpusténé ve vodé) tiikrat denné.

HERMANEK PRAVY
(Matricaria chamomilla, syn. Chamomilla recutita)

Hlavni 1ékarskou surovinou jsou kvétni kosi¢ky, které obsa-
huji napt. étericky olej,flavonoid, kumarin, terpen, organické
kyseliny a hotc¢iny. Hefrmanek se doporucuje jako antisepti-
kum vyvolavajici poceni a proti zanétu mocovych cest. Dopo-
ruCuje se pri prijmech a stfevnich katarech. Povzbuzuje vy-
lucovani travicich $tav, zvlasté zluce, plisobi protizanétlivé
a uvolnuje nadymani. Hefmankovy nélev se praktikuje zevné
pti infikovanych poranéni, strupech a viedech. Je také vyni-
kajicim antiseptikem pti 1éCbé zanétu spojivek.

Hefménkovy likér
5 dkg hefménkovych kvéts, 0,5 1 lihu (70%)

Kvéty hermanku nasypte do sklenéné nddoby a zalijte alko-
holem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na slunné
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misto na 3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pijte
po jedné 1zicce rozpusténé ve sklenici vody dvakrat denné pri
poruchach traveni a plynatosti stfev.

HLOH DVOUSEMENNY ostrotrany
(Crataegus oxyacanta) a

HLOH JEDNOSEMENNY (Crataegus monogyna)

Lécivou surovinou jsou v pripadé hlohu hlavné kvéty, bo-
haté na flavonoidy a organické kyseliny, kumaronové slouce-
niny a fytosteroly. Podobné a jesté jiné substance biologické
a neaktivni (ale v men$im mnozstvi) se nachdzi rovnéz v plo-
dech. Nalevy z kvétti hlohu se doporucuji pfi nemocech srd-
ce, hlavné pfi arytmii, zanétech srde¢niho svalu a pti oslabe-
ni srde¢nich funkci. Rovnéz tak pfi vysokém tlaku a pti
chorobach véncitych tepen. Upravuje krevni obéh v mozku
a snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Produkty z plodtt maji
podobné, 1 kdyz nizsi dcinky.

Hlohové vino

1,5 kg plodu hlohu, stdava z 2,5 citronu, stdva z 1,5 pome-
rance, 1,5 kg cukru, 5 1 vody, 1-5 g vinného drozdi typu
Malaga nebo Tokaj

Uplné zralé, absolutné zdravé a pieslé mrazem (dtilezité!)
plody hlohu co nejdiikladnéji promackejte, zalijte vafici vo-
dou a jeden den nechte stat. Po této dobé vodu slijte do de-
mizonu, rozmackanou hmotu prepasirujte pres platno
a vzniklou $tavu nalijte taktéz do demizonu. Pridejte cukr,
§tavu z citrustt a drozdi. Demizon zazatkujte, zasurite fer-
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mentacni trubi¢ku a nechte fermentovat (kvasit). Po ukonce-
ni procesu a vycisténi tekutiny slijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Zaneste do sklepa a nechte jesté 3 mésice odstat.

HLUCHAVKA BILA (Lamium album)

Bylinnou surovinu obsahuji kvéty. Najdeme v nich slizy,
trisloviny, flavonoidy, stopové prvky éterického oleje. Je po-
mérné dobrym prostiedkem pfi menstruac¢nich problémech
a zanétech pochvy, délozniho hrdla a proti vytoktim, mimo to
ptisobi proti zapaltim. Zaroven ptisobi jako prostredek pro od-
stratiovani $kodlivych produktdl z téla, které vznikaji pfi tra-
vicim procesu. Md ptiznivé tcinky pri 1é¢eni katartt hornich
cest dychacich, zevné také jako obklady na hnisavé viedy, vy-
razky a ekzémy, také jako prostredek na vyplachy st pii za-
nétech dédsni. V minulosti se hluchavka pouzivala také jako
prostredek protipriijmovy, pfi anémii a pri tuberkuléznich
zménach na kazi.

Vino z hluchavky bilé
50 dkg cerstvych kveétii hluchavky bilé, 1,5 kg cukru, 3 1 vo-
dy, 7 dkg vinného drozdi typu Tokaj

Kvéty hluchavky nasypte do sklenéné nadoby a zasypte cu-
krem. Nadobu zakryjte hustou tkaninou a postavte na slunné
misto na 3 tydny. V prtibéhu této doby kvéty zméni barvu
a pusti stavu. Pripravte si demiZzon a uvarte vodu s cukrem. Do
demizonu prelijte kvéty se stavou a dolijte sirup. Pridejte droz-
di, zazatkujte, zasunte fermentac¢ni trubicku a odstavte na 7 tyd-
ni na teplé misto. Po ukonceni fermentace vino slijte, preced’te
a nechte vycistit. Poté nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte
a doneste do sklepa, kde vino bude jesté 3 mésice dozravat.
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Vino z hluchavky bilé II.

2 1 (objemové) kvétid hluchavky bilé, 1,5 citronu,
2,25-2,5 kg cukru, 6 I vody, 2 dkg pekarského drozdi, 3 1 dob-
rého hroznového sladkého bilého vina

Cukr rozpustte ve varici vodé. Do vychladlého sirupu pti-
dejte kvéty hluchavky, diitkladné omyté, na tenké platky po-
krajeny citron (bez jader) a nakonec pridejte drozdi. Pockejte,
az tato smés zfermentuje. Po ukonceni fermentace tekutinu
dtkladné precedte, dolijte bilé vino a odstavte, dokud nedo-
jde k dplnému vykvaseni a vyc¢isténi. Potom vino nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte.

HOREC ZLUTY (Gentiana lutea)

Surovinou pro 1é¢ivé produkty jsou podélné brazdité kote-
ny a krouzkované kotenové hlavy, sbirané z ptirodnich poros-
ttt nebo kultur. U¢innymi latkami jsou hof¢iny, hlavné gencio-
pikrosid, amarogentin, amaroparin a sverciamorin, cukry
a pektiny. V 1é¢itelstvi ptisobi soubor hof¢in a dal$ich latek vel-
mi priznivé na zazivani, vyvolava pocit hladu (zvysuje vyluco-
vani zlu¢i a zaludeCnich $tav), podporuje ¢innost slinivky
a stfev. Mimo to ptisobi pfiznivé pfi revmatizmu, chudokrev-
nosti, kasli, horecce a pti plicnich chorobach. Lidovd medicina
doporucuje produkty z hotce pfi onemocnénich jater a sleziny,
upornych zacpach, oslabeni zaludku a zimnici.

Hofcové vino
6 dkg susenych korent a oddenkii horce, 1 I cerveného pri-
rodniho hroznového vina, 0,1 I lihu (70%)

Susenou, jemné rozdrcenou bylinu zalijte lihem a v herme-
ticky uzaviené nadobé nechte stat 1 den. Potom dolijte vino,
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znovu hermeticky uzaviete a nechte stat tyden na teplém mis-
té. Po tydnu preced’te, vymackejte a prefiltrujte pres filtra¢ni
papir. Nalijte vino do lahvi. M4 ¢ervenohnédou barvu, nékdy
tmavocervenou a velmi hotkou chut.

Hofcové vino II.
Nekolik cerstvych oddenkii Zlutého horce, prirodni hrozno-
vé bilé vino

Oddenky ocistéte, rozdrobte a dejte do sklenéné nadoby.
Zalijte vinem tak, aby byly oddenky zakryty. Hermeticky na-
dobu uzavtete a odstavte na slunce na 1 meésic. Po této dobé
vino slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a nalijte do lahvi.

HRUSEN OBECNA (Pyrus communis)

Ovoce hru$né nemd moc velké 1é¢ivé tucinky. Lze v ném na-
jit provitamin A, vitaminy B1 a C, zlomky organickych kyse-
lin, néco tiisloviny a pektint. Cerstva §tdva vylisovana z hru-
Sek nebo kompot z hrusSek miize ulehcit pfi potizich
s mocCovymi kameny. Silny odvar miize pomoci pti prochlad-
nuti, protoze dobfe ptisobi proti kasli a horetkam. Cerstva
Stava ze zralych hrusek je dobrym prostfedkem proti pra-
jmtim a uplavicim. Takto ptisobi 1 nélev ze suSeného listi.
Nemusi se pouzivat jenom listi hrusné, ale 1 jinych, pribuz-
nych stromd.

Hruskovy napoj pro dospélé (cidre)
50 dkg zralych, divoce rostoucich hrusek (hnilicek), 2 kg
cukru, 2 1 vody, 1-1,5 g pekarského drozdi

Dozrélé, Cerstvé divoké hrusky rozkrojte na ptilky a i s jad-
ry, ale bez stopek dejte do nadoby. Zalijte je studenym siru-
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pem, uvarenym z poloviny vody a cukru a pridejte drozdi.
Celé to odstavte na 1 mésic. Az tekutina zfermentuje, slijte ji
do druhé nadoby a na ovoce nalijte sirup svatreny z druhé po-
loviny vody a cukru. Po mésici tekutinu znovu slijte a smi-
chejte ji s prvni davkou. Musi nejméné 1 rok stat, az se
aplné vycisti a vykvasi.

Dénskéd hruSkova koralka
1-2 hrusky, 1 1 cisté vodky (40%)

Cerstvé, zralé, zdravé a neposkozené hrugky omyijte, osuste
a pokrajejte na platky. Dejte do sklenéné nddoby. Zalijte vod-
kou, hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto
na 3-4 mésice. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtraéni papir a nalijte do lahvi. Zazatkujte a zavoskujte, za-
neste do sklepa, kde musi koralka jesté ptil roku dozravat. Je
bezbarva, ale ma zvlastni a neopakovatelné aroma a vybornou
chut. Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.

Hru8kovka opata Anastaze Slawitiskiego
Zelené a tvrdé hnilicky, cistd vodka (40-50%), 1ih (96%)

Ze sebranych, ve 3-4 dekadé srpna, dozravajicich, ale jesté
zelenych a tvrdych hnilicek, které maji vnitfni masu jesté bi-
lou (nebrat ty, které uz zevnitiku hnédnou), utrhnéte stopky.
Ovoce omyjte pod tekouci vodou, nechte na situ okapat a po-
tom pomoci odstavovace, nebo jinym zptisobem, z nich vyli-
sujte $tavu. Pénu, kterd se pfi tom tvori, odebirejte 1zickou.
Stavu nalijte do nadob, do kazdého litru dejte 1 1zici lihu, aby
zapticinil kvaseni §tavy. Nddoby uzaviete a nechte na chlad-
ném misté, az se $tdva rozvrstvi (Cista $tdva ziistane nahote,
t&7ké ¢asti spadnou doltt). Stavu, kterd ma jantarovou nebo
jantarové hnédou barvu, nalijte do zvlastni nadoby a vyckej-
te, zda se jeté neobjevi usazenina. Cistou a vykvasenou $ta-
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vu smichejte s vodkou v poméru 0,2 1 §tavy na 0,5 1 vodky.
Cerstvy trurik nalijte do lahvi, zazétkujte a zavoskujte. Dones-
te do sklepa na 4-6 tydnii. Hruskovka je bez viiné, ma cha-
rakteristickou natrpklou chut s lehkym kyselym odstinem.
Podévejte chlazenou na 10-12° C ve whiskovych sklenic¢kach.
Servirujte ke slanému pecivu, zlutému syru a olivim. Rovnéz
ji lze pouzit k vyrobé dalsich vlastnich michanych népojt.

Hruskovy likér I

2 kg hrusek, 3 sladké mandle, 1 horka mandle, 1 1Zicka mle-
té skorice, 1 IZicka mletého kardamonu, 3 hrebicky, 2 kulic-
ky nového koreni, 1 kg cukru, 1,5 I vody, 1,5 I lihu (96%)

Zdravé, Cisté a plné dozrdlé hrusky - neloupané - rozkrojte
na ¢tvrtky a odstrarite vnittek s jadry. Ctvrtky rozkrdjejte co
mozna nadrobno a nasypte je do sklenéné nadoby, dodejte
ingredience a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete a odstavte
na dva tydny na teplé misto. Po této dobé tekutinu slijte, pte-
filtrujte pres filtra¢ni papir a nalijte do horkého sirupu uva-
feného z cukru a vody. Znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa a nechte likér jesté
ptl roku dozravat.

Hruskovy likér II
1 1 ¢erstvé hruskové stavy, 75 dkg cukru, 0,5 I vody, 1 1 Ii-
hu (96%)

Z Cerstvych cistych hrusek vylisujte §tavu, smichejte ji s li-
hem ve sklenéné nadobé. Hermeticky uzaviete a nechte stat
na slunci 6 tydnt. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres fil-
tracni papir, prilijte vychladly sirup uvareny z cukru a vody
a nechte jesté tyden stat. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a doneste do sklepa, kde musi likér jesté 4-6 mésicti do-
zravat.
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HruSko-rybizovy likér
5 dkg suSenych hruSek, 5 dkg mladych listii cerného rybi-
zu, 5 dkg rozinek, 1 1 ¢isté vodky (40-50%)

Suroviny smichejte ve sklenéné nadobé, kterou hermeticky
uzaviete a na mésic dejte na tmavé a teplé misto. Poté tekuti-
nu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte do lahvi.

Likér ze suSenych hrusek
60 dkg susenych hrusek, 2 1 vody, 2 1 ¢isté vodky (30-40%),
0,5 1 Iihu (96%), 50 ml koriaku

Hrusky omyjte, rozmackejte a dejte do sklenéné nadoby.
Zalijte lihem smichanym s vodkou, hermeticky uzaviete a po-
stavte na teplé a tmavé misto na 6-8 tydnti. Po této dob¢ te-
kutinu slijte a prefiltrujte pres filtracni papir. Hrusky znovu
zalijte vodou a nechte 1-2 dny, vodu slijte, smichejte s jiz zis-
kanou tekutinou, znovu prefiltrujte a dolijte konak. Nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé musi jesté piil roku
dozrévat.

Hru$kovy rum

2,5 kg hrusek, stava z 1 citronu, 1 kg cukru, 1 I rumu

Uplné zralé, ale ne pfezrdlé hrusky omyijte, nakréjejte na
kostky, nasypte do sklenéné nddoby a ptidejte rum. Herme-
ticky uzaviete a postavte na teplé misto na 4 mésice. Po této
dobé slijte do zvlastni nadoby, hrusky zasypte cukrem a her-
meticky uzaviete. Po rozpusténi cukru sirup slijte a ze zbylé-
ho ovoce vylisujte $tavu. VSe potom smichejte dohromady
a nechte tyden stat. Po této dobé vse prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé
musi rum jesté ptil roku dozravat.
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HREBICKOVEC KORENNY (Eugenia caryophylus)
(syn. Jambosa caryophyllata, Eugenia aromatika, Syzygium
aromaticum)

Dvoudélozny, tropicky, stdle zeleny strom. Péivodem z Mo-
luckych ostroviti, Zanzibaru a Madagaskaru. Péstuje se pro
kvétni poupata, znamy hiebicek. Ma vyznam nejen kulinai-
sky, ale 1 1é¢ivy. Obsahuje mimo jiné tékavy olej, ktery je slo-
Zen predevS§im z eugenolti a tfislovin. LéCivé dcinky jsou
ohranic¢ené a nejsou velké. Ziskany olej je vyuzivan hlavné ja-
ko antisepticky prostredek, predev§im ve stomatologii.

Skandinivsk4 kotalka z hfebi¢ku
10 hrebicki, 0,25 1 cisté vodky (40%)

Hrebicky vysoké kvality (tmavohnédé, obsahujici olej) dejte
do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a odstavte na 2 dny do po-
lostinu. Po této dobé tekutinu slijte, a pokud je tieba, prefiltruj-
te a nalijte do lahvi. Koralka je velmi pikantni, aromaticka a ma
nazlatlou barvu. Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.
Miizete ji uskladriovat velmi dlouho, ziskdva tim na kvalité.

Hitebic¢kov4 ratafia

4 g hrebicki, kousek kiiry skorice, asi velikosti nehtu, kou-
sek citronové kiry velikosti nehtu, 1 plod jalovce, 1 kulicku
nového koreni, 10 dkg cukru, 0,15 I vody, 1 1 Iihu (96%)

Koteni rozmackejte, vlozte do sklenéné nadoby a zalijte li-
hem. Hermeticky uzaviete a nechte stat na teplém misté 3-4
tydny. Po této dobé lih slijte. Uvaite vodu s cukrem, az piejde
varem. Do horkého sirupu nalijte lih, ve ktery se predtim ma-
cerovalo kotfeni. Po vystydnuti kapalinu slijte, prefiltrujte
pres filtracni papir a nalijte do lahvi. Kotalku miizete poda-
vat ihned, chlazenou na 16-18° C.
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CHRPA MODRA (Centaurea cyanus)

Surovinou jsou okvétni platky, které jsou bohaté mimo jiné
na mineralni soli s vétsim obsahem manganu a déle na hot-
¢iny, flavonoidy, slizy a nékteré skupiny glukézy. Caj z okvét-
nich platktt mé kladny tc¢inek na travici procesy v téle a upra-
vuje funkci mocového méchyre.

Chrpové vino

1 1 (vahove) okvétnich platkii chrpy, 3 citrény, 4,5-5 kg
cukru, 12 1 vody, 4 dkg pekarského drozdi, 6 1 dobrého hroz-
nového prirodniho ¢erveného vina

Cukr rozpustte v horké vodé. Po tiplném vychladnuti na-
sypte do sirupu okvétni platky chrpy spole¢né s tenkymi plat-
ky omytych a jader zbavenych citrénti. Pfidejte drozdi a poc-
kejte, az probéhne proces fermentace. Po ukonceni vse
dtkladné precedte, nalijte do tekutiny vino a odstavte do do-
by, nez dojde k tiplnému vykvaseni a vycisténi. Potom nalijte
vino do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Vino je charakteristic-
ké svoji barvou, viini a chuti.

Chrpové vino II.

(dle predpisu pani Barbary Koszeli ze Sandomierza)

50 dkg cerstvych okvétnich platka chrpy, 1,5 kg cukru,
3 1 vody, 7 dkg vinného drozdi (nejlépe Tokaj)

Platky chrpy nasypte do sklenéné nadoby a zasypte piil ki-
logramem cukru. Nadobu zakryjte hustou tkaninou a postav-
te na 3 tydny na slunné misto. V priibéhu této doby zméni
chrpy barvu z modré na réizovou a pusti §tdvu. Pripravte si
demizon. Uvarte vodu s cukrem, do demizénu nalijte $tavu
z chrpy a dolijte vychlazenym sirupem. Pridejte drozdi, zazat-
kujte a dejte destila¢ni trubicku. Odstavte na teplé misto na
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7 tydnt. Po skonceni procesu vino slijte, precedte a nechte
aplné vycistit. Po vycisténi nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Nejméné 3 mésice nechte lahve ve sklepé, aby vino
dozralo.

CHREST LEKARSKY (Asparégus officinalis)

Je to bylina, jejiz odnoze dosahuji 100 az 150 cm vysky
a jsou pokryté luskovymi, drobnymi listy. M4 stredni kvéty,
malo dekorativni, kvetouci bile nebo zluté, po odkvétu se tvo-
1 Cervené plody typu bortivky, ale jenom na Zenskych exem-
plarich, chiest je totiz dvoudéloznou rostlinou. Je doma témér
v celé Evropé az po Sibif. Roste také na stredomoiském po-
brezi severni Afriky. Surovinou jsou mladé vyhonky obsahu-
jici napft. vitamin C, vitaminy skupiny B, provitamin A, a mi-
neralni soli. Konzumovani mladych vyhonkti (nebo vyluhu
z nich) se doporucuje pii ledvinovych nemocech a pti one-
mocnénich mocCovych cest, moCového méchyte a pfi revma-
tizmu.

Chfestové vino
6 dkg Cerstvych mladych vrska chrestu obecného, 1 1 hroz-
nového bilého vina, 0,1 I lihu (70%)

Chrest rozmixujte. Ziskanou hmotu zalijte lihem smicha-
nym s 0,5 1 vina a odstavte na jednu hodinu. Casto michejte.
Po hodiné dolijte zbytek vina a odstavte na teplé misto na je-
den tyden. Po této dobé prefiltrujte pres filtra¢ni papir a roz-
lijte do lahvi. Podavejte vychlazené na 8-10° C. Pijte po 25 ml
trikrat denné po jidle.
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JABLECNIK OBECNY (Marrubium vulgare)

Lécebni surovinou je nat, kterd obsahuje napf. saponiny,
hot¢iny, tfisloviny, minerdlni soli a étericky olej. Jable¢nik je
rostlinou, ktera ma vsestranné uplatnéni. V lidovém 1écitel-
stvi se pouziva jeho odvar nebo nalev proti kasli, uziva se i ja-
ko studeny nélev pro posileni traveni, pti zlué¢nikovych cho-
robach a také pozitivné ptisobi na pravidelnou funkei srdce.

Jable¢nikovy likér
5 g susené jable¢nikové naté, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky
(50%)

Jable¢nikovou nat vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alko-
holem a ptrisypte cukr. Nadobu hermeticky uzavtete, a po-
stavte na teplé a svétlé misto na 4-5 tydnt. Kazdy den
protfepejte, aby se cukr rozpustil. Po uplynuti této doby
tekutinu prefiltrujte ptres filtracni papir. Rozlijte do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte. Prechovavejte v tmavé a chladné
mistnosti.

JABLON DOMACI (Malus domestica)

Bylinnou surovinou jsou plody. Nalezneme v nich mimo
jiné organické kyseliny, pektiny, tfisloviny, éterické oleje,
cukry, provitamin A, vitamin C a minerdlni soli. Doporucuje
se jist hodné syrovych jablek jako pomocny 1ék pti léceni
zloutenky. Jsou velmi dokonalym prosttedkem pomahajicim
rekonvalescentiim a také osobdm psychicky a fyzicky vycer-
panym.
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Jable¢nice (cidre)
5 kg kyselych jablek, 10 kg cukru, 10 I vody, 1-1,5 g vinné-
ho drozdi

Zrala, kysela jablka, rozkrojte na Ctvrtky, odstrarite jadrin-
ce a stopky a nakréjejte je nadrobno. Dejte do sklenéné na-
doby a zalijte studenou, prevarenou vodou, ve které jste roz-
pustili cukr. Dodejte drozdi a na mésic odstavte. Az tekutina
zfermentuje, odlijte ji do demizoénu a ovoce zalijte znovu tim
samym mnozstvim vody a cukru, jako pfed tim. Po mésici te-
kutinu znovu slijte, pridejte ji do jiz slité tekutiny a dobfte je
spolu promichejte. Musi nejméné rok stat, az se tplné vycis-
ti. Po vycisténi nalijte jable¢nici do lahvi.

Jableénice II. (cidre)

Vylisovana stava pokud bude kalnd, ztistane 1-2 dny v na-
dobé, az kal klesne na dno. Pokud $tava je dost ¢ista jiz po vy-
lisovani, slije se pres sito do sudil (misto sudt 1ze pouZit de-
mizény). Nalitd Stdva zacne zakratko rojit (fermentovat).
Zalezi na mens$i nebo vétsi trpkosti jablek a mnozstvi cukru,
kdy fermentace zac¢ne, obvykle po 24-48 hodinach. Fermen-
tace jableCnice trvd krat$i dobu nez u vina. V jejim priabéhu
se sud, ktery byl na zacatku plny, doléva a to o tolik, kolik pé-
ny z hladiny tekutiny odteklo z nezaspuntovaného sudu. Po
ukonceni rojeni se sud dolije jable¢nici z vyrojeného druhé-
ho sudu, sud se zaspuntuje a necha se stat 4-6 mésicti. Také
sud, ze kterého jsme odebirali jable¢nici na dolivani se smisi
s ostatnimi a prelije do jiného atd... Chceme-li, aby jablecni-
ce méla prijemnou, kofenénou chuf povzbuzujici zaludek
a péknou, ¢ervenou barvu, vezmeme Ctvrtinu trnky a i s pec-
kou ji roztluceme a dame do rojici jablecnice.

(predpis z 19. stoleti - Jozet Gerald-WyZzZycki)
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Jablkovy likér
1 1 ¢erstvé jablecné stavy, 75 dkg cukru, 0,5 I vody, 1 1 lihu
(96%)

Z Cerstvych a Cistych jablek vylisujte §tavu, smichejte ji s li-
hem a v hermeticky uzaviené nadobé postavte na 6 tydnti na
teplé a slunné misto. Potom tekutinu prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, dolijte vychladlym sirupem, uvarenym z cukru a vo-
dy a jesté na tyden odstavte. Po této dobé jej nalijte do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér musi jesté
3-4 mésice dozravat.

Jablkovy likér 1.
1 1 ¢erstvé jablec¢né stavy, 1 kg cukru, 1 1 lihu (96%)

Z kyselych jablek vylisujte §tavu, rozpustte v ni cukr a do-
lijte 1ih. VSe nalijte do sklenéné nddoby, hermeticky uzavtete
a postavte na temné a teplé misto na 7-10 dni. Po této dob¢
nalijte likér do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa. Likér musi jesté 3 mésice dozravat.

Jablkovy likér II.
5 kg jablek, 1,5 kg cukru, voda, 1,5 I ¢isté vodky (40-50%)

Zrala, Cista jablka nakrajejte na c¢tvrtky, vlozte do velké
sklenéné nebo kameninové nadoby, zasypte cukrem a zalijte
vodkou tak, aby bylo vse potopené. Pokud bude vodky malo,
dolijte vodou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na tep-
1é misto na 6 tydnti. Po této dobé extrakt slijte, prefiltrujte
pres filtraéni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Doneste do sklepa, kde musi likér jesté 6 tydniti dozravat.

Likér ze suSenych jablek
30 dkg susenych jablek, 1 I vody, 1 I ¢isté vodky (30-40%),
0,25 1 Iihu (96%), 25 ml koriaku
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Jablka omyjte, rozdrobte a nasypte do sklenéné nddoby.
Zalijte lihem smichanym s vodkou, nddobu hermeticky uza-
viete a postavte na teplé a tmavé misto na 6-8 tydnti. Po této
dobé extrakt slijte a prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Jablka za-
lijte ihned vodou asi na 1-2 dny. Potom vodu slijte, smichej-
te s alkoholovym extraktem, znovu prefiltrujte a dodejte ko-
nak. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do
sklepa, kde likér musi jesté ptil roku dozravat.

Rusky jablkovy likér

2 kg jablek, 3 sladké mandle, 1 horka mandle, 1 IZicka mle-
té skorice, 1 1Zicka mletého kardamonu, 3 hrebicky, 2 kulicky
nového koreni, 1 kg cukru, 1,5 1 vody, 1,5 1 lihu (96%)

Zdrava, Cistd a zrald jablka nakyslé chuti se zachovalou
slupkou rozkrojte na ¢tvrtky a odstrarite jadfince. Pokrajejte
je na co nejmensi ¢asti a nasypte do sklenéné nadoby, dodej-
te ingredience a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete a na 2 ty-
dny postavte na teplé misto. Po této dobé extrakt slijte, pte-
filtrujte ptes filtracni papir a nalijte do horkého sirupu
pripraveného z vody a cukru. Znovu prefiltrujte, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa, kde musi li-
kér jesté ptil roku dozravat.

Rusky jable¢ny néapoj
1 kg jablek, 1 kg tekutého lipového medu (melasa), 3 1 vo-
dy, 0,75 I cisté vodky (40%)

Jablka omyjte a vCetné slupky je nakrdjejte na osminky, od-
stratite jadfince a nasypte je do velké sklenéné nadoby.
Nalijte vodku, med a vodu a dikladné rozmichejte. Nadobu
hermeticky uzavtete a postavte na teplé misto, pokud mozno
na primé slunce. Potom nddobu odneste na 7-10 dni do skle-
pa, tak aby vSechna jablka vyplavala na povrch. Tekutinu po-
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té slijte a nalijte do lahvi. Ndpoj nema dlouhou trvanlivost
a musi se vypit béhem 2-3 tydnti. Pokud nemate radi med,
mtizete ho nahradit cukrem, ale vysledny napoj bude mit ji-
nou vini a chut.

Jableén4 ptirodni vodka

1 1 cisté jablecné stavy, cista jablecna Stdva na rozredéni,
15 dkg cukru, 7 g pekarského drozdi

Smichejte §tavu s cukrem a az se cukr uplné rozpusti, pfi-
dejte drozdi a odstavte k fermentaci. Po jejim ukonceni nech-
te tekutinu destilovat. Ziskany alkohol bude mit asi 60-70 %,
proto jej roziedte jable¢nou $tdvou v poméru 2 dily $tavy na
1 dil alkoholu. Vodku na 2 tydny odstavte a potom ji precedte.
Nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa, kde
musi jesté ptl roku dozravat. Podavejte chlazenou na 8-10° C.

JAHODA (Fragaria ananassa, syn F. grandiflora)

Plody jahody maji jen dietni vyznam. Znac¢ny lé¢ebny vy-
znam maji listy, které obsahuji stejné aktivni biologické sub-
stance jako jahodnik obecny, maji také stejné uplatnéni.

Jahodovy likér I
30 dkg jahod, ctvrt ty¢inky vanilky, 30 dkg cukru, 1 I vody,
0,5 1 ¢erveného hroznového vina, 1 I lihu (96%)

Uplné zralé, zdravé a neposkozené jahody oplachnéte
a osuste, nasypte do sklenéné nadoby a lehce rozmackejte,
prilijte vino a pridejte vanilku. Nadobu hermeticky uzaviete
a postavte na dva tydny na svétlé a teplé misto. Po této dobé
tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtracni papir. Zamichejte
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s vychladlym sirupem uvatenym z cukru a vody. Pridejte lih
a predem ziskany ovocny extrakt. Odstavte jesté na tyden, po-
tom trunk prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Nalijte jej do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé by mél likér jesté ptil ro-
ku dozrévat. Je vyborny.

Jahodovy likér II
Zralé jahody, Ith (96%)

Zdravé, Cisté, a aplné zralé jahody nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte alkoholem tak, aby byly dplné ponofené.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé a tmavé mis-
to na 3 dny. Po této dobé alkohol slijte, jahody znova zalijte
vodou tak, aby byly ponotfené. Nadobu znova hermeticky
uzaviete a odstavte na teplé misto na dal$i 3 dny. Pak stavu
slijte, ptidejte cukr asi 30 dkg na jeden litr truniku (pocitejte
v tom alkoholovy extrakt a slitou §tavu po pfidani vody).
Tekutinu nechte prejit varem, az se cukr rozpusti, pridejte
alkoholovy extrakt a prefiltrujte pres filtraéni papir. Rozlijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte, a odneste do sklepa.

Jahodovy likér I
2 kg jahod, 50 dkg medu, kiira s jedné mandarinky, 2 kg
cukru, vanilkovy cukr, 1 litr vodky (40-50%)

Cisté, zdravé a tiplné zralé jahody nasypte do sklenéné na-
doby, pridejte mandarinkovou kiru a zasypte jednim kilogra-
mem cukru. Nalijjte 0,5 1 vodky, nddobu hermeticky uzavrete
a odstavte na teplé a slunné misto na 5-6 tydnti. Tekutinu
slijte, pridejte zbyly cukr, med a vanilkovy cukr, postavte na
plotnu nastavenou na stfedni teplotu a nechte ohrat, az se
aplné rozpusti cukr a med. Pak likér prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté 4-6 tydnt1 dozravat.
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Jahodovy likér IV
Zralé jahody, cista vodka (40%)

Uplné zralé, &isté a suché jahody (lepsi mensi) nasypte do
2/3 objemu sklenéné nadoby, zalijte alkoholem tak, aby hla-
dina vodky byla 5 cm nad jahodami. Nadobu hermeticky uza-
viete a odstavte na teplé a tmavé misto na 3-4 mésice. Po té-
to dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, slijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa, kde trunk
musi jesté ptil roku dozravat. Likér ma krasnou barvu a aro-
ma. Podavejte v pokojové teploteé.

Jahodovy likér V
50 dkg jahod, 25 dkg tekutého akatového nebo lipového me-
du (melasy), 0,5 1 cisté vodky (50%)

Zdravé a uplné zralé jahody nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte
na teplé a slunné misto na 4-5 tydnti. Po této dobé extrakt
slijte do jiné nadoby a do zbylych jahod pfidejte med. Nado-
bu uzavtete a postavte znovu na slunné misto. Jahody spoje-
né s medem opét pusti §tavu, tu slijte a smichejte s diive zis-
kanym extraktem, dtikladné zamichejte a prefiltrujte ptes
filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté tfi mésice dozravat.

JAHODNIK OBECNY, jinak LESNI JAHODA

(Fragaria vesca)
Plody obsahuji napft. cukry, organické kyseliny, mineralni

soli (Zelezo, mangan, vapnik a fosfor), malo ttislovin, vétsi
mnozstvi vitaminu C. Listy jahodniku obsahuji tfisloviny,
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organické Kkyseliny, vitamin C, mineralni latky a stopové
mnozstvi éterického oleje. Plody maji jen dietni vyznam.
Listy jahodniku maji maly 1éCebni vyznam, ale ndlev se do-
porucuje pri prijmech, zdnétu tracniku a zZloutence. Zasta-
vuje krvaceni z zenskych rodidel, slabé ptisobi proti bolesti
jater a zaludku. Pomocné se doporucuje se pri kurdéjich, skle-
réze a vysokém krevnim tlaku. Odvar z listi a plodf ptisobi
mocopudné, na procisténi krve, proti zlu¢ovym, ledvinovym
a mo¢ovym kamentim. Cerstva §tdva z jahod mtize byt poui-
ta k omyvani vied1 a vyrazek a rozetrené ususené listy mo-
hou byt prikladany na lokalni opafreniny.

Dénska kofalka z lesnich jahod
Lesni jahody, distd vodka (40%)

Uplné zralé, celkové zbarvené, neposkozené lesni jahody
rychle oplachnéte pod tekouci vodou a osusené nasypte do skle-
néné nadoby do dvou tfetin objemu. Ovoce zalijte alkoholem
tak, aby hladina vodky pfevysovala jahody o 5 cm. Nadobu
hermeticky uzavtete a postavte na teplé a tmavé misto na 3-4
mésice. Po uplynuti této doby prefiltrujte pres filtraéni papir.
Rozlijte do lahvi a odneste do sklepa. Trunk musi jesté ptl ro-
ku dozravat. Koralka md krasnou barvu a vynikajici aroma.
Poda-vejte chlazenou na pokojovou teplotu.

Likér z lesnich jahod

30 dkg lesnich jahod, ¢tvrt tyc¢inky vanilky, 30 dkg cukru, 1 1
vody, 0,5 I hroznového cerveného prirodniho vina, 1 1 lihu (96%)

Uplné zralé, zdravé a neposkozené lesni jahody oplachnéte,
osuste a nasypte do sklenéné nadoby, lehce rozmackejte a pti-
dejte vino a vanilku. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte

na svétlé a teplé misto. Po uplynuti této doby tekutinu slijte
a prefiltrujte pres filtratni papir. Vychladly sirup uvareny
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z cukru a vody smichejte s alkoholem a drive ziskanym ex-
traktem. Trunk odstavte na jeden tyden, prefiltrujte pres filt-
ra¢ni papir, rozlijte do lahvi a odneste do sklepa. Trunk mu-
si jesté pal roku dozravat. Je vyborny.

Likér z lesnich jahod I
Lesnfi (zahradni) jahody, cukr, Iih (70%)

Uplné zralé lesni nebo zahradni jahody oplachnéte a nasyp-
te do sklenéné nebo keramické nadoby, zalijte alkoholem tak,
aby prikryl ovoce. Nadobu hermeticky uzaviete a odneste do
sklepa na 3-4 mésice. Po uplynuti této doby tekutinu slijte
a pridejte cukr v poméru 10 dkg na jeden litr. Kdyz se cukr roz-
pusti, prefiltrujte pres filtratni papir. Rozlijte do lahvi, zaza-
tkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptil ro-
ku dozrévat. Je vyborny a ma jemnou jahodovou viini.

Likér z lesnich jahod II
1 kg lesnich jahod, 0,25 I jahodové stavy, 70 dkg cukru,
0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a oplachnuté jahody nasypte do velké skle-
nice a zalijte alkoholem. Otvor sklenice ovaZzte gazou. Sklenici
postavte na slunné misto na 6 tydnti. Po uplynuti této doby
stavu slijte. Jestlize se cukr nerozpustil, tak ovoce zalijte
vodou, pak slijte a pridejte do jahodové stavy. Spojte s alko-
holem a odstavte na 2-3 dny. Po uplynuti této doby trurk
prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Likér musi jeSté tfi az Sest mésicti dozravat.

Likér z lesnich jahod IIT

50 dkg jahod, 25 dkg tekutého akatového nebo lipového me-
du (melasy), 0,5 1 cisté vodky (50%)
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Zdravé, Cisté, a uplné zralé ovoce nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte alkoholem.

Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a slunné
misto na 4-5 mésicti. Po uplynuti této doby extrakt slijte do
jiné nadoby a do zbylého ovoce pridejte med. Nadobu uza-
viete a znova postavte na slunné misto. Kdyz ovoce spojené
s medem pusti $tavu, tak jej slijte a zamichejte s diive ziska-
nym extraktem. Dtkladné zamichejte a prefiltrujte pres fil-
tra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odne-
ste do sklepa. Likér musi jesté tfi mésice dozravat.

Likér z lesnich jahod IV
5 kg jahod, 2 kg cukru, 0,75 1 ¢isté vodky (40-50%)

Cisté, zdravé, a tiplné zralé jahody nasypte do sklenéné na-
doby, pridejte cukr a zalijte alkoholem. Nadobu uzavtete
a postavte na slunné misto na dva tydny, kazdy den protte-
pejte.

JALOVEC OBECNY (Juniperus communis)

Plody jalovce maji velmi pfijemnou, sladko kofenénou chut,
protoze obsahuji 13-40% cukru, étericky olej (z kterého lze
ziskat borneol a pinen). Obsahuji rovnéz Zivice a glykosidy.
Plody vyvoléavaji poceni, jsou mocopudné a velmi blahodarné
ptisobi na travici tstroji, povzbuzuji chuf k jidlu a zaroven
upravuji prijimané potraviny. Pfisobi velmi bakteriocidné
a upravuji proces premény prijimané potravy. Odvar z jalov-
ce lze rovnéz vyuzivat jako pomocny lék pfi revmatismu.

Dénsk4 jalovcova kofalka
7 plodii jalovce, 1,1 1 cisté vodky (40%)
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Dozrélé, ¢erné (zelené nebo jiné nejsou vhodné, maji chuf
terpentynu), zdravé a neposkozené plody jalovce lehce po-
mackejte a nasypte do sklenice typu , Twist-off* a zalijte
0,1 1 vodky. Sklenici zavfete a postavte na teplé a temné mis-
to. Po dvou tydnech tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtrac-
ni papir a smichejte se zbyvajici vodkou a nalijte do lahvi.
Zazatkujte a zavoskujte. Trurnilk musi dozravat asi 3 meésice.
Jalovcova koralka ma péknou, jasné zlutou barvu, chuf lehce
pikantni se sladkym nadechem. Poddvejte vychlazenou na
12° C.

Jalovcovi 1.

Vezmi 2 funty (1 funt = asi 45 dkg) ocisténych a nahrubo
utlucenych ploda jalovce, nalij na to ......... dobré kotalky
(vodka 45%) ......... funtti 34, nalivani se provadi do nddoby
ucpané, na teplém misté na 6 dni odstavené, protrep dvakrat
za den, potom slij z vrchu vy¢isténou tekutinu a preced ji
pres pripravené platno a vSechno prefiltruj pres papir.

(predpis z 19. stoleti)

Jalovcovi II.
12 dkg plodii jalovce, 2 g anyzu, 2 g koriandru, 3 g odden-
ku puskvorce, 1 kg cukru, 1 1 vody, 2 1 lihu (60%)

Rozdrobené suroviny nasypte do sklenéné nadoby, zalijte li-
hem, hermeticky uzavtete a postavte na 2 tydny na teplé mis-
to, slijte a prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte vychlazeny
sirup uvatreny z cukru a vody. Odstavte na 2 dny, potom na-
lijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa, kde
musi jalovcova jesté 4-6 mésicti dozravat.

Jalovcovy likér

(...) vezmi cukru funtd 10 (1 funt = asi 45 dkg), nalij po-
trebné mnozstvi vody, aby se cukr rozpustil, sirup ten uvaf,

112

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 113 $

nalezité sbirej pénu a michej v kameninové nadobé. Dode;j

3,5 hrnce (hrnec = 4 1) dobré cisté koralky (vodky 45%), do-

dej 2,5 kvarty (kvarta = 1 litr) nahrubo utluc¢enych plodti ja-

lovce (pocitajic objemové), zacpi fadné nadobu, protidsej cas-

to a po 3-8 dnech prefiltruj pres filtra¢ni papir a slij do

flasek. Likér je mozno pit ihned, ale Casem stava se lepsim.
(recept z 19. stoleti)

Jalovcovy likér 1.
Hrst nedozrdlych plodii jalovee, 1 1 ¢isté vodky (45%)

Nedozralé, ale jiz plné vyvinuté plody jalovce, natrhané
v zari, nasypte na suchou a Cistou latku a dejte na slunné mis-
to nékolik dnt1 susit. Potom plody nasypte do sklenéné nado-
by a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a odstavte na 1 ne-
bo 2 tydny. Po této dobé alkohol slijte, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa. Likér musi jesté ptil roku dozravat.

Jalovcovy likér II.
0,5 1 (pocitaje vahové) plodii jalovce, 0,5 1 ¢isté vodky (45%)

Plody nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Hermetic-
ky uzaviete a dejte na 6 tydnti na teplé misto. Po této dobé te-
kutinu slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a nalijte do lahvi.

Jalovcové pivo

V domdécim prostredi se plody jalovce pouzivaji pfi pripra-
vé masa k uzeni (....). Ve Finsku, Karélii 1 v nékterych dalsich
statech se z jalovce vyrabi pivo a to nasledujicim zptisobem:

30 funtt (1 funt= asi 45 dkg) ocisténych a roztluc¢enych plo-
dtt nasyp do nadoby, na jejimz dné je rost zahrnuty slamou.
Na masu nalij 10 hrnctt (hrnec = 4 1) studené vody, po 24 ho-
dinach vodu sto¢ a uvar v kotli za stalého peclivého sbirani
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pény. Bez toho by mélo pivo pryskyficnou hotkou chut.
Potom oddélenou ¢ast tohoto odvaru var s piisluSnym mnoz-
stvim chmelu (80-100 g), poté preced a slij zase dohromady.
Az odvar vystydne a bude mit teplotu ¢erstvé nadojeného mlé-
ka (okolo 35° C), pridej drozdi. Pivo se roji pomalu, a kdyz je
rojeni u konce, slij ho do sudd, kde se bude ¢istit (....). Napoj
mé prijemnou, naslddlo kofenénou chut a je velmi zdravy.
Nevydrzi vSak dlouho, proto neni dobré ho vyrabét velké
mnozstvi. (predpis z 19. stoleti)

Rusk4 mysliveckd vodka

2 dkg plodii jalovce, 1 g cerstvé umletého Cerného pepre,
1 dkg oddenku zdzvoru, 2 dkg cCerstvé nastrouhaného krenu,
3 dkg kopru, 5 g soli, 0,5 1 ¢isté vodky (50%)

Suroviny dejte do sklenéné nadoby, hermeticky ji uzavrete
a dejte ji na teplé a tmavé misto. Po dvou tydnech tekutinu
slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir a nalijte do lahvi. Vodka
je silnd a ma velmi ostrou viini a chuf.

JAVOR MLEC (Acer platanoides)

Javor nema velké 1éc¢ivé acinky s vyjimkou $tavy (mizy),
kterd se ziskavd brzy na jafe z kmene a vétvi. Povzbuzuje
a oCistuje organismus od rtiznych toxickych latek a upravuje
preménu pokrmt v téle. Piti se doporucuje osobam starstho
véku, rekonvalescenttim, ale také jako pomocny ptipravek
narkomantim a toxikomantim v prtibéhu jejich 1éceni.

Javorové vino (z mizy javoru)
5 1 javorové mizy, 1,25 kg cukru, 1 dkg citronové kyseliny,
1-1,5 g vinného droZdi typu Sherry
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Do $favy z javoru (ziskate ji stejné jako §tavu z brizy - viz
predpis. Bfezové vino) pridejte kyselinu citronovou a cukr.
Michejte tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti. Do ziskané te-
kutiny pridejte drozdi. Po ukonc¢eni fermentace a tiplném vy-
¢isténi naplnte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a nechte ve
sklepé jesté ptil roku dozravat.

JEDLE BELOKORA (Abies alba)
Mladé vyhonky jedle dobte 1é¢i kasel.

Jedlovy likér

Natrhané mladé jarni prirastky z vétvicek jedle rozlozte
v tenké vrstvé na papir na 2-3 dny, aby lehce povadly. Potom
otrhejte jehlicky a nasypte je do sklenéné nadoby a zalijte li-
hem tak, aby byly jehli¢ky potopeny. Nadobu hermeticky uza-
viete a na 5-6 dntl dejte na studené a tmavé misto odstat. Po
této dobé alkohol slijte, prefiltrujte pres filtracni papir a ro-
ziedte vodou (neni nutné) a naplnte do lahvi. Zazatkujte
a zavoskujte a doneste do sklepa, kde bude likér jesté 3-6 mé-
sicti dozravat. Pijte maximalné 50 ml denné.

JERAB OBECNY nebo PTACT jinak JERABINA

(Sorbus aucupatria)
Plody jerabu obecného maji dost velky uc¢inek jak v oblasti
kulinatské, tak i v oblasti 1éCitelstvi. Jejich uzivani se dopo-

rucuje pri priijmech, tiplavici a jako pomocny 1ék pii ledvi-
novych kamenech. Obsahuji organické kyseliny (mimo jiné
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jable¢nou), cukry, tiisloviny, hot¢iny, flavonoidy, provitamin
A, a vitaminy C a P, rovnéz glykosidy, sorbit a sorbozu. Zaro-
verl ptisobi moc¢opudné, slabé také proti zapaliim. Doporucuje
se rovnéz pii katarech zaludku a stiev, ma vliv i na 1éceni he-
meroidt. Jednd se o dobry prostfedek na dpravu srde¢ni ¢in-
nosti, ma priznivy vliv na ¢innost mocového méchyte, 1é¢i
ledvinové kameny a kreCové Zily, choroby véncitych tepen,
choroby jater, ledvin. Stdvy jsou doporuéovany jako protiza-
nétlivé prostredky.

Jetabinové vino (cidre)
1 kg jerabin, které prosly mrazem, 1 kg dozralych kyselych
Jjablek, 2 kg cukru, 2 I vody

Premrzlé jetabiny spolu s jablky (bez stopek a jadrincti)
rozmackejte tak, aby pustily co nejvice $tavy a dejte je do
sklenéné nadoby. Zalijte studenou, prevarenou vodou, ve kte-
ré jste rozpustily cukr. Nadobu odstavte na 1 mésic. Az teku-
tina zfermentuje, slijte ji do zvlastni nadoby a odstavte na tak
dlouho, az se tekutina dplné vycisti. Potom nalijte cydr do
lahvi.

Jetabinka
2 kg plodii jerabiny, 15 dkg cukru, 7 g pekarského drozdi

Uplné zralé, mrazem pieslé plody diikladné rozmackejte,
aby pustily co nejvice $tavy, pridejte cukr a michejte, aby se
cukr dplné rozpustil. Potom ptidejte drozdi a nechte fermen-
tovat. Po ukonceni tekutinu slijte a predestilujte. Ziskany
alkohol bude mit asi 60-70%, proto jej rozfed’te Cistou, pre-
varenou a odstdtou vodou v poméru 1 dil alkoholu na 2 dily
vody. Potom jerabinku nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskuj-
te a doneste do sklepa, kde musi jetabinka jesté ptil roku do-
zravat.
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Jefabinovy likér 1.

1 kg plodii jerabiny, 2 kulicky nového koreni, Spetka mle-
tého kardamonu, spetka mleté skorice, 1 kg cukru, 0,5 I vody,
2 1 cisté vodky (40 - 50%)

Z cukru a vody uvaftte sirup a nechte ho vystydnout. Do
sklenéné nadoby nasypte zdravé, Cisté a promrzlé jetrabiny,
pridejte ingredience a vSe zalijte vodkou a sirupem. Herme-
ticky uzavfete a postavte na 1 mésic na teplé misto. Po této
dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi
likér jesté 3 mésice dozravat.

Jetabinovy likér II.
Plody jerabiny, 1 1Zicka mleté skorice, 1 IZicka mletého kar-
damonu, Iih (70%), med podle chuti

Cisté, zdravé, zralé a lehce piemrzlé jetabiny vhodte do va-
tici vody a spafte je asi 1 minutu. Potom je odstavte z ohné,
rychle scedte, nasypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem.
Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na 1 mésic na teplé
misto. Po této dobé tekutinu slijte, pro dochuceni do ni mi-
zete pridat med. Prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi
likér dozravat 3-4 mésice. Ma charakteristickou chuf a vini.
Podavejte chlazeny asi na 12° C.

Jetabinovy likér III.
25 dkg plodii jerabiny, 1,25 kg cukru, 1,25 1 vody, 1 1 lihu
(96%)

Plody jetabiny dtkladné omyjte a osuste, vlozte do sklené-
né nadoby a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete a na 1 tyden
odstavte na teplé misto. Po této dobé alkohol slijte, prefiltruj-
te pres filtra¢ni papir a nalijte do horkého sirupu, pfiprave-
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ného z cukru a vody. Nechte stat nejméné 8 dni v hermeticky
uzaviené nadobé na tmavém misté. Potom slijte a znovu pre-
filtrujte pres filtracni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte. Doneste do sklepa, kde musi likér jesté ptil roku dozravat.

Jetabinovy likér IV.
Plody jerabiny, koriak (40%)

Po prvnich mrazech sebrané plody jefabiny zbavte stopek
a omyjte. Potom jimi naplte sklenénou nadobu a zalijte ko-
nakem tak, aby byly ponoteny. Hermeticky uzavrete a nechte
1 mésic na teplém a temném misté (ne déle!). Po této dobé te-
kutinu slijte, prefiltrujte pres filtraéni papir a nalijte do lahvi.
Zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa, kde musi jesté piil
roku dozravat. Ma krasnou, tmavé skoficovou barvu a vyraz-
nou jetabinovou chut a viini. ¢im déle dozravd, tim je lepsi.

Jefabinovy likér V.
3 kg plodii jerabin, 2,1 kg cukru, 0,5 1 ¢isté vodky (50%)

Plody jerabiny sesbirejte po prvnich mrazech, zbavte je sto-
pek, omyjte v horké vodé a nasypte do sklenéné nddoby.
Zasypte cukrem a otvor nadoby zakryjte gdzou, prevazte
a dejte na teplé misto do doby, nez se cukr rozpusti. Potom
nalijte vodku, hermeticky uzaviete a odstavte na 3 mésice.
Po této dobé slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odneste do sklepa, kde musi
likér jesté 4-6 mésicti dozravat.

Némecki jefabinova kofalka
16 dkg plodii jerabiny, 0,7 1 cisté vodky

Plné dozralé, zdravé a neposkozené plody rychle oplachné-
te pod tekouci vodou a na tyden dejte zmrznout. Potom roz-
mrazené plody nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou.
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Nadobu hermeticky uzavrete a postavte na 2 tydny na teplé,
ale tmavé misto. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres
filtra¢ni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Do-
neste do sklepa, kde musi koralka jesté 3-6 mésicti dozravat.
Pokud je hodné vyrazna, tak ji rozfedte vodkou. Koralka ma
unikatni sladko-kyselou chut s horkym nadechem.

Jefabinové vino
2,5 kg plodii jerabiny, 1,5 kg cukru, 6 1 vody, 1-1,5 g vin-
ného droZdi typu Malaga nebo Sherry

Uplné zdravé a premrzlé plody jefabin rozmackejte a zalij-
te 5 1 vatici vody a odstavte na 12 hodin. Potom vodu slijte
a plody dtkladné vymackejte ptes platno. Pridejte cukr roz-
pustény ve zbytku vody a do tekutiny dejte drozdi. Po fer-
mentaci a vyc¢isténi vino rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavos-
kujte a doneste do sklepa.

Jetabinova vodka s mandlovou viini
Vyhonky jerdbu, cistd vodka (40%)

Uriznuté nejmladsi vyhonky jerdbu ocistéte od kiry a nakra-
jejte na malé kousky, nasypte do sklenéné nadoby tak, aby za-
plnily zhruba jednu ¢tvrtinu a zalijte vodkou, aby byly zakryty.
Po dvou tydnech zkontrolujte viini a chut truriku. Jestli nebude
mandlova viné vyraznd, mtizete dodat jesté vyhonky, ale tak,
aby se nepokazila chuf. Po uplynuti dalsich dvou tydnti tekuti-
nu slijte a podle potteby prefiltrujte pres filtracni papir. Nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odstavte, aby vodky jesté tro-
chu dozrala. Mtizete podavat po dalsich 3-4 tydnech.

Pfirodni jetabinova vodka
10 I cisté jerabinové Stavy, Cistd jerabinova Stdva na redéni,
1 kg cukru, 7 dkg pekarského drozdi
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Z premrzlych plodd jerabiny vymackejte stavu. Smichejte ji
s cukrem tak, az se cukr dplné rozpusti. Takto ziskanou te-
kutinu doplnte drozdim a nechte fermentovat. Po ukonceni
kvaseni tekutinu predestilujte. Ziskany alkohol bude mit
60-70%, proto jej roziedte Cistou $tavou v poméru 1 dil alko-
holu na 2 dily $tavy. Vodku odstavte na 2 tydny, potom pte-
ced’te, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Vodku doneste
do sklepa a nechte ji dozrat jesté ptil roku.

JETEL CERVENY LUCNI (Trifolium pratense)

Pomérné vysoka, dosahujici 50-60 cm vysky, kfovita bylina.
Listy ma slozené ze tii listkii vyrtistajicich ze spole¢ného
stonku. Kvéty ma drobné, nendpadné, seskupené do kvéten-
stvi ¢erveno purpurové barvy. V kuchyni i mediciné se vyuzi-
va kvétli. Obsahuji bilkoviny, provitamin A, vitaminy C, PP
a E, trisloviny, glukdzy, étericky olej, Zivice, organické kyseli-
ny, mineralni soli (vapno, fosfor, méd a nikl). Odvar z kvéti
ptisobi velmi pfiznivé na organismus, snizuje obsah choleste-
rolu v krvi, pomahd vylucovani nezadoucich latek z organis-
mu. Doporucuje se pfi anemii, 1éCeni ekzém@i a novotvartl
(prsnich zlaz, vaje¢nikd a lymfatickych uzlin). Mize se rov-
néz uzivat pii bolestech vznikajicich pfi menstruaci, aplavi-
ci, dné a suchém kasli.

Likér z kvétil jetele Eerveného
1 cast Cerstvych kveétii cerveného jetele, 1 cast lihu (70%)

Cerstvé kvéty jetele nasypte do sklenéné nadoby a zalijte Ii-
hem. Hermeticky uzaviete a macerujte na teplém misté 4-6
tydnii. Po této dobé prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte
do lIahvi. Doporucuje se uzivat ptil roku 3krat denné po 30 kap-
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kéch ve ¢tvrtce sklenice vody jako povzbuzujici prostredek,
ktery upravuje preménu pokrmd a likviduje nezadouci latky
v téle, upravuje vysi cholesterolu v krvi.

JILM HABROLISTY (Ulmus carpinifolia)

Bylinnou surovinou je kfira, stahovana ¢asné na jatre z vét-
vicek o priméru kolem 1 cm, jesté pred vyrasenim listti. Kéira
zbavena vrchni vrstvy se pouziva jako 1ék. Obsahuje napf.
hot¢iny, tfisloviny a malé mnozstvi slizu. Pripravuje se z ni
odvar, ktery ptisobi sviravé, proto se doporucuje pfi poru-
chach zazivactho traktu (obvykle ne samotny, ale michany
s jinymi bylinami) a také jako prostredek Cistici krev. Pije se
po c¢tvrt sklenicce dvakrat za den.

Jilmovy likér
5 g susené kiiry z mladych vétvicek jilmu, 2dkg cukru,
11 ¢cisté vodky (50%)

Ktru jilmu vloZte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a dosypte cukr. Nadobu hermeticky uzavtete, odstavte na tep-
1é a svétlé misto na 4-5 dnti. Kazdy den protfepejte, aby se
rozpustil cukr. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Prechova-
vejte v tmavé a chladné mistnosti.

JINAN DVOULALOCNY
(Ginkgo biloba, syn Salizburia adiantifolia)

Je to velmi vysoky strom, dortistajici 30-40 m vysky. Patii
do celedi rostlin, kterd prozila sviij rozkvét pred 180 miliony
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let. V Ciné se dochoval az do dne$ni doby. M4 vé&jifovité Zil-
naté listy, nahote vykrajované. Rostlina tvofi na jednéch
exemplarich kvéty muzské a na druhych zenské. Ovocem je
peckovice, ktera je jedld. Mimo jiné je jinan, tento nddherny
a okrasny strom, uctivany jako svaty v Ciné, na Korejském
poloostrové a v Japonsku. Zakladni surovinou jsou listy, ob-
sahujici flavonoidy, glykosidy a organické kyseliny. Jinan ma
pozitivni vliv pro stimulaci krevniho obéhu, posileni cév
a prevenci kornaténi tepen. Pomaha pti bolestech hlavy, de-
koncentraci, depresich a chronické tnavé. Pouzivani 1€k,
produkovanych z jinanu, mé velky vliv na prokrveni mozku.

Jinanovy likér

10 dkg cCerstvych listu jinanu, 0,5 1 lihu (70%)

Listy vsypte do sklenéné nddoby a zalijte lihem. Nadobu
hermeticky uzavtete a postavte na teplé misto na 3 tydny. Po
uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni
papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Likér pijte po
30 kapkach, rozpusténych ve vodé, nebo na cukru, dvakrat
denné.

JITROCEL LANCETOVY jinak KOPINATY
(Plantago Ianceolata)

Surovinou pro kofeni je listi a semena obsahujici rtizné sub-
stance biologicky ¢inné. V listech je obsazen glykosid aukubi-
na, horké latky, alkaloidy, provitamin A, vitaminy C a K, or-
ganické Kkyseliny, slizy, enzymy, kfemicitany. Semena
obsahuji mastné oleje, hodné slizu a uhlovodany. Listy jitro-
cele jsou dokonalym prosttedkem k 1é¢eni nezithi, traviciho
astroji, snizené kyselosti. Mtize se aplikovat 1 pfi onemocné-
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ni hornich cest dychacich, protoze zvyS$uje potfebu vykasla-
vani. Lidova medicina ma recepty na Caje z listi jitrocele jako
prostredek proti krvaceni (rtizného ptivodu) dplavici, pri-
jmtim, zimnici, chrleni krve, nervovym chorobam a puchy-
fm. Semena jitrocele maji pouze jeden 1écivy ucinek - je to
prostredek prijemné ¢istici organismus.

Jitrocelové vino
10 dkg suseného jitrocelového listi, 1-2 hrebic¢ky, 1 1 hroz-
nového prirodniho vina, 5 ml vinjaku

Listi jitrocele a hiebicek zalijete vinem smichanym s vinja-
kem a macerujte v hermeticky uzaviené nddobé dvanéct dni.
Potom prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte do lahvi. Vino
ma zelenohnédou barvu tiplné prasvitnou s vini vina a leh-
kym sladko-htebickovym a kotfeno-bylinnym akcentem. Pijte
pred obédem po 25 ml pti léCeni trudovitosti nebo nemoci
traviciho tstroji. Neprekracujte denni normu!

JMELI BILE (Viscum album)

Bylinna surovina je obsaZzena v suseném jmeli. Lze v ném
mimo jiné nalézt cholin, acetylcholin, flavonoid, pryskytice
a organické kyseliny. Odvar ze jmeli lze pouzit pti vysokém
tlaku a rovnéz upravuje chod srdce a tispésné ptisobi pii 1é-
¢eni skler6zy a pti silnych menstruacnich potizich.

Vino ze jmeli

4 dkg jmeli, 5 g listi meduriky, 5 g listi routy, 1 I prirodni-
ho hroznového cerveného vina, 50 ml lihu (96%)
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Ingredience nasypte do sklenéné nddoby a zalijte je vinem
smichanym s lihem. Hermeticky uzavtete a odstavte na teplé
misto na 2 tydny macerovat. Po této dobé vino slijte, preced-
te a prefiltrujte pres filtraéni papir. Ma cervenohnédou bar-
vu a je uplné prtizracné s nahorklou vini vina. Chuti se bli-
7i k bylinnému vermutu. UZivejte 3krat denné 1 1zicku,

KAKAOVNIK (Theobroma cacao)

Vééné zeleny tropicky strom, dosahujici vysky 10-15 metrii.
Plody jsou olejnatd semena, obsahujici povzbudivé alkaloidy
jako napt. theobromin. Domovem kakaovniku je Stredni
Amerika ale i jind mista v tropickych oblastech na svété.
Theobromin, ktery je nejvice obsazen v plodech, povzbuzuje
¢innost srdce, véncitych tepen a pradusek. Rovnéz pomaha
snizovat krevni tlak. Plody déle obsahuji organické kyseliny,
skrob, bilkoviny, tfislovinu, kofein a tuky. Kakaovy prasek se
doporucuje pfi léCeni anginy. Tuk ziskany ze semen, zvany
téz kakaové madslo, je vybornou surovinou pro vyrobu rliz-
nych plefovych krémf. Ze semen, zbavenych tuki, se vyrdbi
svétlehnédy prasek, znamy jako kakao. Je to surovina popu-
larni po celém svété a lze z ného vyrobit vyborné napoje, ¢o-
kolady, likéry, dorty atd.

Cokol4dovy likér I.
15 dkg horké cokolady, 50 dkg cukru, 50 ml vody, 0,5 1 rumu

Cokoladu rozpustte ve vodni 14zni, ve sklenéné nadobé smi-
chejte s rumem, hermeticky uzaviete a odstavte na tak dlou-
ho, az se ¢okolada tplné rozpusti v rumu a vytvori s nim jed-
nolitou hmotu. Potom slijte a smichejte s vychladlym sirupem
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uvarenym z vody a cukru. Naplrite lahve, zazatkujte a zavos-
kujte. Doneste do sklepa, kde likér musi jesté 2 mésice do-
zravat.

Cokoladovy likér II.
30 dkg horké cokolady, 50 dkg cukru, 1 IZicka tekutého po-
hankového medu (melasa), 1 sklenice vody, 1 I kotiaku

Cokolddu nastrouhejte na ,hoblinky“, nasypte do sklenéné
nadoby a zalijte koniakem, hermeticky uzaviete a na 7-8 dni
postavte na teplé a slunné misto. Obcas protiepte, aby se ¢o-
kolady rozpustila. Potom z vody, medu a cukru uvatte sirup
a jesté do horkého vlijte ¢okolddovou smés. Velmi diikladné
rozmichejte, preced'te, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskuj-
te. Doneste do sklepa a nechte dva tydny dozrat.

Rusky kakaovy likér

10 dkg kakaa, 0,3 1 mléka, 1 IZicka citronové stavy, 50 dkg
cukru, 1 IZicka vanilkového cukru, 0,5 1 vody, 1 1 cisté vodky
(40-50%)

Kakao a vanilkovy cukr nasypte do sklenéné nadoby, zalijte
vodkou, hermeticky uzavfete, postavte na 1 tyden na teplé
misto a obCas protiepte. Po této dobé tekutinu prefiltrujte
pres filtra¢ni papir a smichejte s vychladlym sirupem, uvate-
nym z cukru, vody, citronové $tavy a mléka. Dikladné pro-
michejte a nechte jesté odstat 2 tydny na teplém misté. Po té-
to dobé znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a doneste do sklepa. Nechte likér jesté 2 tydny do-
zrat.

125



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 126 $

KALINA OBECNA (Viburnum opulus)

Bylinna surovina se ziskava z ploda, kiiry, kvétti 1 kotrenl.
Obsahuji mimo jiné provitamin A, velké mnozstvi vitaminu
C, vitamin P, organické kyseliny, malé mnozstvi cukru, tiis-
lovinu a pomérné velké mnozstvi pektinu. Plody kaliny upra-
vuji ¢innost srdce a snizuji krevni tlak. Podptirné se produk-
ty z plodtt doporucuji pti 1é¢bé anginy, chtipky, hemeroidi,
zalude¢nich viedt a také jako prostfedek pro zastaveni krva-
ceni dojde-li k poskozeni sliznice travictho tstroji. Doporu-
¢uje se michat je 1 s jinymi bylinami podobnych uc¢inki.
Rovnéz ptisobi mocopudné. Caj ze suenych kvétii upravuje
traveni a tlumi stfevni potize. MfiZe se pouzivat v kombinaci
se zivoc¢isnym uhlim pfi prijmech.

Kalinovy likér

1 kg plodii kaliny, 1,5 kg cukru, 1,5 1 vody, 1 1 vinjaku (40-50%)

Cisté, zdravé, plné dozrdlé a piemrzlé plody kaliny spaite
v 0,5 1 vrouci vody 1-2 minuty. Nasypte na cednik a nechte oka-
pat. Potom nasypte do sklenéné nadoby, pridejte 50 ¢ cukru,
otvor nadoby ovazte gazou a postavte na 2-3 dny na teplé mis-
to, nejlépe na slunce. Potom vSe zalijte vinjakem, nddobu herme-
ticky uzaviete a nechte 2 tydny macerovat. Po této dobé tekuti-
nu slijte, preced’te a vlijte do teplého sirupu svareného ze zbytku
vody a cukru. Prefiltrujte pfes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte a nechte ve sklepé jesté mésic dozrat.

Vodka z kaliny
2 kg plodii kaliny, 30 dkg cukru, 0,3 1 vody, prevarend
voda na rozredeni, 7 g pekarského drozdi

Uplné dozralé a piemrzlé plody kaliny povaite ve vaiici vo-
dé asi 2-3 minuty, aby se zbavily nadmérného mnozstvi hot-
¢in. Sced’te a rozmackejte ve sklenéné nadobé tak, aby pusti-
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ly co nejvice $tavy. Promichejte s cukrem a michejte tak dlou-
ho, dokud se cukr tiplné nerozpusti. Pridejte drozdi a nechte
fermentovat. Po skonceni fermentace tekutinu slijte a prede-
stilujte. Takto ziskany alkohol ma 60-70%, proto je potfeba
jej rozredit prevarenou vodou v poméru 1 ¢ast alkoholu na
2 casti vody. Naplrite do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa, kde musi vodka ptil roku dozravat.

KARDAMON MALABARSKY (Elettaria cardamonum)

Ze substanci, které obsahuji trojhranné tobolky kardamonu
Kardamon ma vlastnost posilovat zaludek, povzbuzuje tvorbu
zalude¢nich $tav, likviduje plynatost a podporuje chuf k jid-
lu. Mimo to se pouzivd pfi astmatu a bolestech hlavy.

Dénsk4 kardamonové koralka
10 plodii kardamonu (ne mletého!), 0,25 I cisté vodky (40%)

Plody kardamonu zalijte vodkou, nddobu hermeticky uza-
viete a dejte na teplé a tmavé misto na 3-4 dny. Po této dobé
tekutinu slijte a podle pottreby prefiltrujte ptes filtraéni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Trurnik musi jeSté mé-
sic dozravat. Je aromaticky s lehce ostrou chuti. Podavejte
chlazeny na pokojovou teplotu.

KAVA ARABSKA (Coffea arabica)

Kava je jednim z hlavnich produktti kavovniku arabského po-
skytujicich kofein. Substance jsou obsazeny predevsim v seme-
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nech, ale 1 v nékterych dal$ich ¢astech rostliny. Mimo kofeinu
obsahuji plody jesté tuky, bilkoviny, trisloviny a dextiny. Kofein
(obsazeny v rtiznych farmaceutickych produktech) se doporu-
¢uje na migrénu, pro povzbuzeni celkového nervového systému
a také jako protildtka proti réiznym drogdm a barbituratiim.

Kavovy likér I
3 dkg mleté kavy, 10 dkg cukru, 5 dkg tekutého viesového
medu (melasa), 0,5 1 cisté vodky (40-50%)

Cerstvou umletou kdvu zalijte sklenkou vodky a silné za-
hiivejte (pozor, aby se vodka nevznitila!). Odvar ptelijte do
sklenéné nadoby, kterou hermeticky uzaviete a odstavte na
1 den na teplé a tmavé misto. Potom tekutinu ptefiltrujte pres
filtracni papir a pridejte cukr a med. Znovu zahtivejte az do
aplného rozpusténi cukru a ostatnich pfisad. Potom dolijte
zbytek vody a znovu prefiltrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte a odneste do sklepa. Likér miiZete servirovat po
7-10 dnech. Ma vynikajici kdvovou chut.

Kavovy likér II.

10 dkg mleté kdavy nejvyssi jakosti, 1 cm dlouhou tycinku
vanilky, 1 kg cukru, 1 IZicka spadkového medu (melasa)
Ize nahradit béznym vcéelim medem, 0,25 1 mléka, 0,1 1 vody,
0,5 1 Iihu (96%)

Kavu umelte co nejjemnéji, potom ji nasypte do sklenéné
nadoby, pridejte med a vanilku, zalijte lihem a hermeticky
uzavtete. Odstavte na tmavé a teplé misto na 2 tydny. Potom
tekutinu slijte, smichejte s vodou, mlékem a cukrem a povai-
te az do uplného rozpusténi cukru. Nesmi projit varem! Do
tekutiny vlijte vychladly sirup, promichejte a na 1 tyden od-
stavte. Po této dobé precedte, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte a nechte mésic dozravat.
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Kévovy likér III.

8 dkg mleté kavy nejvyssi jakosti, 1 IZicka citronové stivy,
3 skleni¢ky cukru, 3 skleni¢ky vody, 0,75 | rumu

Kavu uvaite v 1,5 skleni¢ce vody. Prelijte do sklenéné na-
doby, hermeticky uzaviete a na jeden den odstavte. Po této
dobé prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Ze zbytku vody a cukru
uvarte sirup, pridejte citrénovou §tavu a rum a vychladly vlij-
te do uvarené odstaté kavy. VSe velmi dtkladné promichejte,
na jeden den odstavte, znovu prefiltrujte a nalijte do lahvi.
Zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér musi jesté
3-4 tydny dozrévat.

Kévovy likér IV.
0,25 1 kdavy nejvyssi jakosti z espresa, 1 kg cukru, 1 IZicka
vanilkového cukru, 1 IZicka tmavého medu (melasa), 0,5 1 vo-

dy, 0,5 I cisté vodky (40-50%), 25 ml Vinjaku

Z vody, cukru, vanilkového cukru a medu uvaite sirup, do vy-
chladlého vlijte vodku, Vinjak a kavu, dékladné promichejte, pre-
filtrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a doneste do sklepa. Likér musi jesté 3-4 mésice dozravat.

Likér pivo-kivovy
0,5 1 piva Porter, 2 dkg rozpustné kavy, 60 dkg cukru, 1 IZic-
ka vanilkového cukru, 0,5 I ¢isté vodky (40-50%), 50 ml rumu

Suroviny smichejte a na mirném ohni ohtivejte tak dlouho,
az se rozpusti kdva a cukr. Sundejte z ohné, dolijte vodku, da-
kladné rozmichejte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Naplrte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a nechte 2-3 dny odstat.

Kavovy trutik
30 dkg mleté kavy nejvyssi jakosti, 2,5 dkg vanilkové esen-
ce, Spetka cisté sody, 1,75 dkg cukru, 2,5 1 vody, 1 1 lihu (96%)
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Kavu zalijte varici vodou, pridejte sodu a odstavte na 18 ho-
din. Potom prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Ptidejte cukr
a 20 minut varte. Tekutinu nechte vychladnout a potom ji
smichejte s lihem a vanilkovou esenci. Nalijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde trurik nechte stat
asi 6 tydna.

KDOULOVEC JAPONSKY (Chaenpmeles japonica)

Plody kdoulovce obsahuji napt. kyselinu citrénovou, malo
cukru, provitamin A, a vitamin C. Pe¢ené plody se doporu-
¢uji pri jaternich potizich a sliz vznikly namacenim semen ve
vodé se pouziva jako obklad na podrazdénou kazi.

Likér z kdoulovce japonského
1 1 ¢erstvé stavy z kdoulovce japonského, 1 kg cukru, 1 1 Ii-
hu (70%)

Cerstvou §tavu pielijte do sklenéné nadoby a pofddné za-
michejte s lihem a cukrem. Ndadobu hermeticky uzaviete
a postavte na teplé, tmavé misto minimalné na jeden mésic.
Po uplynuti této doby vyluh slijte, preced’te a rozlijte do lah-
vi. Likér z kdoulovce japonského je vice aromaticky nez
z kdouloné podlouhlé.

Vino z kdoulovce japonského
5 1 Cerstvé §tavy z kdoulovce japonského, 1,5 kg cukru,
1-1,5 g vinnych droZdi typu Madeira

Uplné zralé plody nastrouhejte na struhadle, vymackejte
z nich $tavu a pridejte cukr. Michejte tak dlouho, az se roz-
pusti cukr. Ziskanou tekutinu spojte s drozdim. Po ukonc¢eni
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fermentace a tplném vycisténi rozlijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a odneste do sklepa. Vino musi dozravat jesté Sest
meésicl.

KDOULE OBECNA (Cydonia oblonga)

Plody kdoule obsahuji hodné substanci, které maji blaho-
darny vliv na organismus napt. cukry, organické kyseliny
(jable¢nou, citrénovou a vinnou), vitamin C, tfisloviny, pek-
tiny, malo éterického oleje (ktery dava plodiim ptirodni viini),
mineralni soli (hlavné zelezo a méd). Velmi zdravé jsou prede-
vsim syrové plody, které napomadhaji vytvareni ¢ervenych krvi-
nek. Cerstva §tava, smichand v rovném poméru s véelim medem
a konzumovand po lzi¢ce ttikrat denné, povzbuzuje chut k jid-
lu a dodate¢né ma velky vliv na metabolismus a latkovou vy-
ménu. Také semena maji 1é¢ivy vyznam, protoZze obsahuji velké
mnozstvi slizu, ktery se ziskdva namocenim semen.

Kdoulovy likér 1
1 I ¢erstvé stavy z kdouloné, 10 dkg cukru, 1 1 lihu (50 %)

Cerstvou §tdvu z kdouloné smichejte ve sklenéné nadobé
s lihem a cukrem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
teplé a tmavé misto na minimélné jeden mésic. Po uplynuti
této doby likér rozlijte do lahvi.

Kdoulovy likér II

Funt (1 funt = asi 45 dkg) $tavy a stejné mnozstvi Cisté vod-
ky (...) a také 8 lutti (1 lut = asi 12,6-14,6 ¢) cukru smichejte
dohromady a odstavte na mésic, potom prefiltrované da ne-
smirné chutny likér.

(predpis z 19. stoleti - Jozef Gerald-WyZycki).
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Kdoulovy likér IIT
2 kg plodu kdouloné, 5 hrebickii, kousek skoricové kiiry
o délce 5 cm, 2 kg cukru, 0,5 I vody, 2 I ¢isté vodky (40-50 %)

Cisté, zdravé a zralé plody kdouloné nastrouhejte na hru-
bém struhadle, zalijte vodou a dejte varit, az zmékne. Nechte
vychladnout a velmi dtikladné vymackejte S$tavu. Pridejte
cukr, ohfejte a dikladné michejte, az se cukr dplné rozpusti.
Do horkého sirupu vlijte alkohol a pridejte ingredience. Pre-
lijte do sklenéné nddoby, hermeticky ji uzavtete a odstavte na
teplé, slunné misto na 7-8 dnti. Pak likér prefiltrujte pres fil-
tracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Likér musi dozravat jesté ptl roku.

Vino z kdouloné 1
5 1 stavy z plodii kdouloné, 1,5 kg cukru, 1-1,5 g vinnych
droZdi typu Madeira

Uplné zralé plody nastrouhejte na struhadle, vymackejte
stavu a pridejte do ni cukr. Michejte, az se cukr dplné roz-
pusti. Ziskanou tekutinu spojte s drozdim. Po skonceni fer-
mentace a uplném vycisténi rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa. Vino musi dozravat jesté piil
roku.

Vino z kdoulong II

Abychom ziskali kdoulovou $tavu, strouhaji se plody na
obycCejném struhadle (Jozef Gerald-WyzZycky) a $tava se vy-
mackd. Dvé kvarty (1 kvarta = 1 1) $favy a funt (1 funt = asi
45 dkg) cukru smichané a zrojené (zfermentované) dava vino
prijemné chuti ....

(Jozef Gerald-WyzZycki)
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KERBLIK SETY (Anthriscus cerefolium)

V kuchyni se pouziva Cerstvy list, ktery svou viini pripomi-
na troSku viini anyzu a to kviili obsahu éterického oleje.
Kromé toho listy obsahuji vét$i mnozZstvi provitaminu A, vi-
tamin C, Zelezo a hotc¢ik. Konzumovani cerstvych listh ma
blahodarny vliv na zazivaci a travici trakt, dobfe ptisobi na
preménu latek v téle a likviduje nadymani.

Kerblikovy likér
Hrst Cerstvé nateé kerbliku zahradniho, 1 1 ¢isté vodKky (45%)

Nat kerbliku zahradniho rychle oplachnéte pod tekouci vo-
dou, rozlozte a osuste. Nakrajejte na drobné kousky, nasypte
do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky
uzaviete, aby nevyprchal alkohol a nechte macerovat po dobu
3 tydnd. Po této dobé alkohol slijte a prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa, kde likér musi jest¢é minimalné pal roku dozravat.
Likér m4 piirodni chut, ptipominajici anyz. Cim déle dozra-
va, tim lépe chutna a voni.

KLIKVA BAHENNI
(Oxycoccus palustris syn. Oxycoccus quadripetalus)

Poloket s dlouhymi, plazicimi se oddenky. Ma nevelké vej-
covité kozovité listky s ohnutymi okraji. Malé kvitky razové
barvy vyrtistaji po nékolika kusech na vrcholcich oddenkd
a po odkvétu vytvareji plody bilé nebo Cervené barvy brusni-
cového tvaru, které jsou jedlé a cenéné v kulinarstvi.
Surovinou jsou plody a listy. Hlavné v plodech jsou obsazeny
cukry, organické kyseliny, vitamin C a pektiny. Stdva se do-
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porucuje pii onemocnéni ledvin, moc¢ového méchyte a moco-
vodti. Pouziva se rovnéz ke snizovani horecky. Odvar z listi se
pouziva jako pomocny 1ék na dnu, revmatismus a prijmy.
Podobné uc¢inky maji i koralky vyrobené z klikvy.

Klikvovy likér I.

11 (objemovy) plodii klikvy, 1 hrebicek, spetka mletého kar-
damonu, 30 dkg cukru, 1 IZicka svétlého tekutého medu,
0,5 1 cisté vodky

Plody klikvy dtikladné pomackejte na jednolitou hmotu,
pridejte htebic¢ek, kardamonu, med a zalijte vodkou. Nadobu
hermeticky uzavtete a na 2 dny odstavte. Po této dobé teku-
tinu slijte, dodejte cukr a na mirném ohni a za stdlého mi-
chani tekutinu zahftivejte, az se cukr dplné rozpusti. Potom
likér precedte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Do-
neste do sklepa, kde likér bude jesté 4-5 tydnii dozravat.

Klikvovy likér II.

1 1 (objemovy) plodu klikvy, 1 sklenice malinové stavy,
1 sklenice stavy z lesnich jahod, 50 dkg cukru, 50 ml lihu
(96%), 1 1 koriaku

Zdravé a plné dozralé plody klikvy omyjte, dtkladné roz-
mackejte ve sklenéné nadobé a zalijte konakem. Hermeticky
uzaviete a na 3 dny odstavte. Malinovou a jahodovou $tavu
smichejte s lihem a cukrem a na mirném ohni ohtivejte tak
dlouho, az se cukr tdplné rozpusti (nesmi se varit!). Potom na-
lijte do extraktu z klikvy. Nadobu uzaviete a nechte stat
2 dny. Po této dobé tekutinu slijte, precedte, nalijte do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa a nechte likér jes-
té 3 mésice dozravat.
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Klikvovy likér III.

1 kg plodii klikvy, 70 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 I Ilihu (96%)

Cerstvé a zdravé plody omyijte a osuste, nasypte do sklené-
né nadoby a zasypte cukrem. Otvor nadoby ovazte gdzou
a postavte ji na 6 tydnti na slunné misto. Potom vyluh slijte,
a pokud se cukr nerozpustil, tak zalijte klikvu vodou, dtiklad-
né promichejte a vodu pak nalijte do vyluhu. Smichejte
s lihem a odstavte na 2-3 dny. Po této dobé prefiltrujte pres
filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa. Likér musi jesté 3-6 mésicti dozravat.

Klikvovy likér IV.
80 dkg plodii klikvy, 6 dkg cukru, 60 ml vody, 0,3 1 Cisté
vodky (40-50 %)

Uplné zralé a zdravé plody klikvy omyjte, osuste a nasypte
do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete
a postavte na slunné a teplé misto. Po tydnu vyluh slijte. Z vo-
dy a cukru uvatte sirup a 2-3krat prevatte. Do horkého siru-
pu opatrné nalijte vyluh. Dikladné zamichejte, prefiltrujte
pres filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte
a doneste do sklepa, kde musi likér jesté 3 mésice dozravat.

Norsk4 klikvova kofalka
Plody klikvy nasbirané po prvnich mrazicich, cistd vodka
(40%)

Zdravé, neposkozené a plné dozrdlé plody klikvy, sebrané
po prvnich mrazicich (nebo ponechané nékolik dnti v mraz-
nicce), oplachnéte, osuste a naplite do 2/3 sklenénou nado-
bu. Potom zalijte vodkou do vysky plodti, nadobu hermeticky
uzaviete a postavte na tmavé misto s pokojovou teplotou na
3-4 mésice. Po této dobé tekutinu slijte a podle potteby pre-
filtrujte pres filtraéni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
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voskujte a doneste do sklepa, kde musi koralka jesté ptl roku
dozravat. M4 specifickou chuf, viini a krasnou rudou barvu.
Cim déle zraje, tim je lepsi. Podévejte chlazenou na pokojo-
vou teplotu.

Klikvova ratafia
6 plnych sklenic plodii klikvy, 3 sklenice cukru, 2 1 vodky
(40-50 %)

PIné dozralé a zdravé plody klikvy, sebrané po prvnich mra-
zicich (nebo ponechané nékolik dnti v mraznicce), nasypte do
sklenéné nadoby a rozmackejte na jednolitou hmotu. Pridejte
cukr a vodku. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
a tmavé misto na 2 tydny. Potom prefiltrujte pres filtra¢ni papir
a muzete podavat, nejlépe chlazenou na pokojovou teplotu.

KMIN KORENNY (Carum carvi)

Bylinnou surovinu, rovnéz tak potravinovou pfisadu, ziska-
vame z plodti kminu. MiiZeme z ného ziskat rizné substan-
ce, predevsim étericky olej, limon, karvu, organické kyseliny,
bilkoviny, cukry, flavonoidy a limonen, karvon a karveol.
Kmin jako produkt 1ékarsky se doporucuje hlavné pti problé-
mech s travenim, nebo jinych problémech spojenych s travi-
cim dstrojim. Zmensuje nadmérnou strevni fermentaci a ply-
natost, povzbuzuje vylu¢ovani zalude¢nich $tav a pomaha pri
traveni.

Dvojndsobnd Gdafisk4d kminka

9 dkg kminu, 1 dkg korene fialkového (oddenek kosatce fialo-
vé kvetouciho), 1 dkg italského kopru (semena), 1 dkg susené
citronové kiiry, 20 dkg cukru, 1,6 1 vody, 1,25 1 lihu (96%)
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Kmin, kopr, kotfen fialkovy a suSenou citrénovou kiru
utlucte nebo umelte v mlynku na kavu, zalijte lihem a nechte
jeden den stat. Po této dobé dolijte 0,8 1 Cisté prevarené vody
a nechte destilovat. Ziskany alkohol nakonec zjemnéte siru-
pem pripravenym z cukru a zbytku vody. Po vyc¢isténi nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.

Kminka jinak I

45 dkg kminu, 1 1 vody, cistd vodka

Semena kminu povarte asi 1 hodinu, potom nechte odvar
vychladnout, precedte a zamrazte do ledovych kostek. Poda-

vejte tak, Ze do sklenicky vodky vhodite ledovou kostku
a kminka je hotova.

Kminka jinak II.
0,25 sklenky kminu, 5 dkg cukru, 1 sklenka vody, 1 1 cisté
vodky (50%)

Kmin nasypte do nadoby, zalijte vodkou a hermeticky uza-
viete. Dejte na dva tydny na teplé misto. Po této dobé alkohol
slijte, precedte a pridejte vychladly sirup uvateny z cukru
a vody. Po smichani ziskany trunk prefiltrujte pres filtrac¢ni
papir a nalijte do lahvi. Podéavejte vychlazenou na 10-12° C.
Je vhodna k pokrmtim ze zvétiny a ryb.

Likér kminko-koriandrovy
10 dkg kminu, 3 dkg koriandru, 3 dkg mandarinkové kiiry,
2,5 kg cukru, 2 1 ¢isté vodky (40%), 0,5 I rumu

Ve sklenéné nadobé smichejte vSechny suroviny, hermetic-
ky uzavfete a postavte na teplé misto do doby, nez se rozpus-
ti cukr. Tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalij-
te do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé nechte jesté 4-6
mésicli dozrat.
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Kminovy likér I.

2 IZicky kminu, 30 dkg cukru, 1 IZicka svétlého tekutého
medu (melasa), 0,3 1 vody, 0,3 1 ¢isté vodky (40-50%), 50 ml
rumu

Do sklenéné nadoby nasypte kmin a zalijte ho vodkou smi-
chanou s rumem. Hermeticky uzaviete a postavte na 2 tyd-
ny na teplé misto. Po této dobé tekutinu slijte a smichejte
s vychladlym sirupem, pripravenym z cukru a vody. Pridejte
med, znovu promichejte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir.
Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a nechte 3-4 mésice
dozrat.

Kminovy likér II.

25 dkg mletého kminu, 25 dkg cukru, 1 1 lihu (70%)

Vse smichejte ve sklenéné nddobé, hermeticky uzaviete
a nechte stat na teplém misté ve stinu 2-3 tydny. Po této do-
bé alkohol slijte, prefiltrujte pres filtracni papir a naplite do
lahvi.

Kminovy likér III.
25 dkg kminu, 1-2 IZicky svétlého tekutého medu (melasa),
1 1 vody, 11 cisté vodky (50%)

Kmin uvarte ve vodé¢, precedte a do vyvaru dejte vodku
a med. Prefiltrujte ptes filtratni papir, nechte stat 1-2 dny
a nalijte do lahvi. Aby byl likér jesté silnéjsi, mtzete dle vlast-
ni tivahy pfidat do vyvaru z kminu jesté 1lih. Mtizete také vi-
ce prisladit.

Kminovy likér IV.

4 dkg kminu, 1 IZicka akatového nebo lipového tekutého
medu (melasa), 30 dkg cukru, 0,3 I vody, 1 I Cisté vodky
(40-50%)
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Kmin nasypte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou, herme-
ticky uzavtete a nechte na teplém ale tmavém misté 3 tydny.
Po této dobé tekutinu slijte, pridejte vychladly sirup uvareny
z vody, cukru a medu. Prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a nechte ve sklepé 3-4 mési-
ce dozravat.

Kminovy likér V.

5 dkg kminu, 15 dkg cukru, 1 1 lihu (70%)

Suroviny smichejte ve sklenéné nadobé. Hermeticky uza-
viete a postavte na teplé a tmavé misto na 10 dni. Po této do-

bé alkohol slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir a nalijte do
lahvi

KOKOSKA PASTUSI TOBOLKA

(Capsela bursa - pastoris)

Bylinnou surovinou je nat, ktera obsahuje napt. alkaloid,
cholin, acetylocholin, tfisloviny, vitaminy C a K, organické
kyseliny a minerdlni soli. Nélev z naté je dtlezitym prostted-
kem zastavujicim krvaceni, doporucuje se pii plicnim krvace-
ni, také pti krvdceni zazivactho traktu, pfi krvacivych prii-
jmech a silné menstruaci.

Likér z kokoSky
5 g susené naté kokosky pastusi tobolky, 2 dkg cukru,
11 cisté vodky (50%)

Naf vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem a prisypte
cukr. Nadobu hermeticky uzaviete, postavte na teplé a svétlé
misto na Ctyfi aZz pét mésicli, kazdy den protiepejte, aby se

139

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 140 $

rozpustil cukr. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
tmavé a chladné mistnosti.

KOMONICE LEKARSKA (Melilotus officinalis)

Je to bylina, kterou tvofi silné se rozrtistajici odnoze s drob-
nymi zlutymi kvéty. Ty tvori fidké jednostranné uzlabni
hrozny. Plodem je Sedohnédy lusk s jednim nebo dvéma zlu-
tozelenymi semeny. Je to bézna krajova bylina. Komonicova
nat obsahuje napt. trisloviny, flavonoidy, melilotin, vitamin
C a E, kumarin a dikumarol. Je to skvély 1ék pti 1é¢bé heme-
roidfi, zanétt1, srazlivosti krve a leukopenii. Zlepsuje priitok
krve a tedi krev, ma velky vliv pfi 1éCeni astma a hornich dy-
chacich cest. LéCebné se komonice 1ékatskd nasazuje proti
velmi rozmanitym neduhtim, mimo jiné homeopaticky proti
nervovym potizim, bolestem hlavy, migréné a zlepseni vylu-
¢ovani moci. Miizeme ji pouzivat také pti 1éCbé nespavosti,
bolestech hlavy, spojenych s vysokym tlakem a menstruac-
nich bolesti. Osoby, které maji problém s nizkou srazlivosti
krve, mohou pouzivat komonici az po konzultaci s 1ékatrem.

Komonicovy likér
1 dil (vahové) suché kvetouci naté komonice Iékarské, 2 di-
ly (vahove) lihu (70%)

Suchou kvetouci nat komonice dejte do sklenéné nadoby,
zalijte alkoholem, hermeticky uzavtete a nechte macerovat na
teplém misté po dobu 4-6 tydnti. Po uplynuti této doby teku-
tinu prefiltrujte pres filtracni papir. Likér pijte po dobu tfech
mésict trikrdt denné po triceti kapkach rozpusténych ve
sklence vody.
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KONOPICE POLNI (Galeopsis tetrarhit)

Zakladni 1é¢ivou surovinou je nat konopice polni. Obsahuje
napt. alkaloidy, glykosidy, saponiny, tfisloviny, kfemicité ky-
seliny, organické kyseliny (salicylova a kavova) a také éteric-
ky olej. Nélev z naté ptisobi protizanétlivé, proti kasli a proti
plicnim nemocem. Caj z konopice polni se doporuéuje pii
rtiznych stadiich onemocnéni tuberkulézy plic a kromé toho
pri zdnétu hornich cest dychacich, zdnétu pradusek, cerné-
mu kasli a pti obvyklém kasli z nastydnuti.

Likér z konopice polni
5 g susené nati konopice polni, 2 dkg cukru, 1 I ¢isté vodky

Nat konopice polni vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alko-
holem a dosypte cukr. Nadobu hermeticky uzaviete, postavte
na teplé a svétlé misto na 4-5 tydnd, kazdy den nddobu pro-
trepejte, aby se rozpustil cukr. Po uplynuti této doby prefilt-
rujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte. Prechovavejte v tmavé a chladné mistnosti.

KONVALINKA VONNA jinak MAJOVA
(Convallaria majalis)

Ma 1éc¢ivé vlastnosti ale POZOR!, je rovnéz slabé toxicka,
protoze obsahuje jedovaté glykosidy! Pti preddvkovani hrozi
ochromeni dychacich cest. V konvalince jsou mimo jiné
obsazeny organické kyseliny, minerdlni soli, éterické oleje,
zvlastni viiné, saponiny, flavonoidy a glukézy. Priznivé piiso-
bi pfi onemocnénich srdce (dnava, arytmie), dusnosti a pti
vysokém krevnim tlaku.
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Konvalinkovy alkoholovy nélev
Cerstvé kvetouci stonky konvalinky vonné, ¢istd vodka
(45%)

Kvéty konvalinky dejte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou
tak, aby byly potopeny. Nadobu hermeticky uzaviete a po-
stavte na 3 tydny na slunce. Po této dobé tekutinu slijte, pre-
filtrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Pijte po jedné kavové 1zicce, rozpusténé ve sklenici
vody 3krat denné. Ne vice!!!

KOPR ZAHRADNI VONNY (Anethum graveolens)

Dvoudélozna rostlina, ze které se vyuzivaji hlavné plody
a listy. Obsahuji hlavné flavonoidy, vitaminy B1, B2 a PP,
provitamin A, étericky olej a také svazky vapna, drasliku, fos-
foru a Zeleza. V lidové mediciné se kopr vyuzival jako pro-
sttedek proti kolice a kiecim i jako prostiedek proti vétrtim
a prostiedek povzbuzujici ¢innost zaludku. Rovnéz jeho uzi-
vani prospivalo kojicim matkdm, zvySoval laktaci, snizoval
znecisténi krve a mél priznivy vliv na travici proces.

Skandindvsk4 koprova kotalka
Cerstvé listy kopru, ¢istd vodka (40%)

Cerstvé a zdravé listy kopru dejte do 2/3 sklenéné nadoby
a zalijte je vodkou tak, aby je 5 cm prekryla. Hermeticky
uzavtete a dejte na tmavé a teplé misto na 6-7 dni. Po této do-
bé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Koralka
ma bledozlutou barvu a velmi charakteristickou viini. Poda-
vejte chlazenou na pokojovou teplotu.
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Koprové vino
5 dkg semen zahradniho kopru vonného, 1 I prirodniho bi-
Iého hroznového vina, 50 ml lihu (96%)

Semena kopru nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vinem
smichanym s lihem. Hermeticky uzavtete, postavte na 2 tyd-
ny na teplé, misto a Casto protfepejte. Po této dobé vino slij-
te, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a nalijte do lahvi. Vino je
aplné priizracné, ma zlutohnédou barvu a viini s lehkym slad-
ko-kofenénym akcentem. Chutnd jako bylinné vino. Podavejte
chlazené na 8-10° C. Pijte sklenku 3krat denné po jidle.

KOPRIVA DVOUDOMA (Urtica dioica)

Hlavni bylinnou surovinou jsou listy, zfidka kofeny, obcas
také semena. Koptiva obsahuje minerdlni soli (Zelezo a vap-
no), vitamin B1, B2, provitamin A, tfisloviny, kyselinu mra-
venci, kfemicitou, vitamin C, velké mnozstvi chlorofylu a lat-
ky s fytocidnim ti¢cinkem. Naf z kopfivy ptisobi mocopudné,
odstranuje z téla Skodlivé latky, hoji zaludecni viedy, posiluje
nervy, ti$i astmatické zachvaty, pomdha 1é¢bé kataru zaludk,
tenkého a tlustého stfeva, priijmech, cukrovce, chudokrev-
nosti, nemoci jater, zZaludeCnich a dvanacternikovych viedii
a hemeroidech.

Kopfivové vino

10 dkg listii koprivy, 5 ¢ mletého muskatu, 5 g mletého ko-
riandru, 1 1 bilého prirodniho hroznového vina, 50 ml Iihu
(96%)

Byliny a ingredience zalijte vinem smichanym s lihem a nech-
te macerovat v hermeticky uzaviené nadobé po dobu 12 dnti. Po
uplynuti této doby vino slijte, precedte a prefiltrujte pres filtrac-
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ni papir. Vino ma zlutohnédou barvu, je tplné priizracné, ma
vinnou, lehkou, nasladlou a kofenénou vtini. Ma dost vyjimec-
nou, ale prijemnou chut, tézko s nécim porovnatelnou. Poda-
vejte chlazené na 8-10° C. Pijte po jidle trikrat denné po 25 ml.

KORIANDR SETY (Coriandrum sativum)

Lécivé produkty jsou obsazeny v plodech. Obsahuji tékavy
olej, alkaloidy, pektiny, dost tukii a minimum $krobu.
Povzbuzuji tvorbu travicich s§tav a zluéi, upravuje rytmické
smrsfovani svalstva stfev (peristaltika) a zabratiuje plynatos-
ti. Rovnéz ptisobi lehce jako tisici prostiedek.

Skandingvska koriandrové kofalka
25-30 semen koriandru, 0,25 1 ¢isté vodky (40%)

Semena koriandru nasypte do sklenéné nadoby, zalijte vod-
kou a odstavte na 7-10 dni. Po této dobé tekutinu slijte a pod-
le potreby prefiltrujte pres filtra¢ni papir a nalijte do lahvi.
Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu. Cim je kotalka
star$i, tim je chutnéjsi a ma intenzivnéjs$i vini.

KOZI BRADA FIALOVA (Tragopogon portfolius)

Je to roéni nebo (Castéji) dvouleta rostlina, dosahujici
80-100 cm vysky. Listy ma rovné zilkovaté, kvéty velmi de-
korativni, purpurové, s vyraznym liliovym odstinem. Kdyz
odkvetou, tvori se bezslupkova semena s perim. Rostlina po-
chazi z pobrezi sttedomorskych a Asie. Uzitkovou casti je ko-
ten, ktery obsahuje hodné Skrobu, cukry a mineralni soli
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(nejvic zeleza). Konzumace kotene kozi brady se doporucuje
pri fyzickém a psychickém vycCerpani a pri rekonvalescenci.

Vino z kozi brady
6 dkg Cerstvych vrchovych vyhonki kozi brady, 1 1 bilého
hroznového vina, 0,1 1 dobrého koriaku

Vyhonky kozi brady dtikladné ocistéte, oplachnéte a rozmi-
xujte. Ziskanou hmotu zalijte koriakem smichanym s 0,5 1 vi-
na a odstavte na jednu hodinu. Casto michejte. Pak ptilijte
zbytek vina a odstavte na teplé misto na jeden tyden. Po uply-
nuti této doby prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Vino podavejte
vychlazené na 8-10° C. Pijte po 25 ml tfikrat denné po jidle.

KOZLIK LEKARSKY jinak VALERIANA
(Valeriana officinalis)

Je velmi bohaty na trisloviny, Zivice, cukry, hof¢iny, mine-
ralni soli, organické kyseliny (nejvice valeridnovd a mravenci)
a glukézy. Specifické nalevy na jeho bazi ptisobi hlavné na
celkové uklidnéni organismu, ulevuje praci srdce pfi nervo-
vém vypéti a ma také pomocné Gc¢inky proti kie¢cim. POZOR!
Pri preddavkovani mohou nastat zdravotni komplikace - silné
bolesti hlavy eventuelné¢ mdloby. Kozlik se doporucuje pti fy-
zickém vyCerpani, nespavosti, nervovém vypéti a pfi nepravi-
delné ¢innosti srdce a pii neurézach.

Likér z kozliku 1ékatského
Cerstvé korfeny kozliku, ¢istd vodka (45%)

Kofeny omyjte, oCistéte a rozdrobte. Vlozte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou tak, aby byly zakryté. Nadobu herme-
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ticky uzavtete a postavte na slunce na 3 tydny. Po této dobé
tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtraéni papir a nalijte do lah-
vi. Zazatkujte a zavoskujte. Likér uzivejte po 30 kapkach na
kostce cukru nebo ve sklence vody.

KREN OBYCEJNY (Armoracia rusticana)
jinak ,,selsky*

Surovinou je kotfen rostliny, ktery mimo jiné obsahuje pro-
vitaminy A, vitaminy tady B, thioglykosid, vitamin C, mine-
ralni soli (vapno, fosfor, draslik). Kofen se s tispéchem pouZi-
va také jako prostredek proti chiipce, ma mocopudné ti¢inky,
podporuje tvorbu zalude¢nich §tav, uziva se pfi ledvinovych
kamenech a nechutenstvi, zevné se pouziva jako obklad pfi
lé¢eni revmatismu a svalovych bolesti.

Kfenové vino
15 dkg cerstvé vykopaného korene kienu, 1 1 prirodniho
hroznového bilého vina, 0,1 I Iihu (50%)

Koren kfenu ocistéte a odstrarite vrchni slupku. Nastrou-
hejte na jemném struhadle a zalijte vinem smichanym s li-
hem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na 1 den na
teplé misto. Po této dobé vino slijte a prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Je aplné priizracné a ma nazloutlou barvu. Viiné¢ ma
lehky, ostry akcent po kienu. Rovnéz tak i specifickou kieno-
vou chut. Podévejte tak, aby mélo teplotu 8-10° C, pijte 3krat
denné po 25 ml.
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KURKUMA DLOUHA (Curcuma longa)

Kurkuma zvys$uje tvorbu zluc¢i a ptisobi zlu¢opudné, proti-
ktecové v obéhu zlucovych cest, podporuje cestu ze zlu¢niku
do dvanacterniku, je velmi dobrym pomocnikem proti Zluco-
vym kamentim. Mimo to je zndmym protizdnétlivym pro-
stredkem v obéhu zlucovych a zazivacich cest.

P4livy sandomé¥sky likér I

2 dkg kurkumy, 1 dkg nového koreni, 1 dkg mletého karda-
monu, 5-6 Cerstvych tplné zralych kveéti trezalky, 2 I vodky
(50%)

Prvni den dejte do ptl litru vodky kvét trezalky, po dvanacti
hodindch macerovani kvét vyndejte. Druhy den nasypte do
vodky, ve které byl nalozeny kvét tfezalky, nové koteni, kar-
damon, nddobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé mis-
to. Sedmy den do toho samého alkoholu pridejte kurkumu.
Desaty den prefiltrujte pres filtraéni papir. Dvacaty den ex-
trakt znova prefiltrujte pres filtracni papir a dolijte zbytek
vodky. Tricaty den opatrné slijte prtihledny extrakt z nad-
sedliny, ktera miiZe jesté ziistat na dné nadoby, a dle potfeby
jesté jednou prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte, odstavte jesté na ptl roku, aby likér dozrdl. M4 krasnou
zlutou barvu (obcCas s oranzovym odstinem), velmi zvlastni
slabou vtini, nesrovnatelnou s zadnym jinym trurnikem a leh-
ce palivy nadech. Chutové je velmi silnd, ale vynikajici, neni
viibec citit alkoholem. Podévejte chlazeny na 10-12° C.

P4livy sandoméfsky likér II
1 dkg kurkumovniku, 5 dkg mletého kardamonu, 1 I Cisté
vodky (45%)

Ingredience zamichejte ve sklenéné nadobé, nechte macero-
vat na teplém misté 12 hodin, potom prefiltrujte pres filtrac-
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ni papir. Rozlijte do lahvi. Likér m4d intenzivni zlutou barvu,
je méalo matny, chutové velmi palivy. Neni v ném citit alko-
hol. M4 zvlastni, velmi slabou viini, nesrovnatelnou s zadnym
jinym trunikem s lehce palivym nddechem. Podavejte chlaze-
ny na 10-12° C.

LAPACHO jinak IPE ROXO, TABEBUIA
(Tabebuia impetigrinosa syn. Tabebuia avellandeae)

Velky strom se Sedou kiirou, pérovymi listy a krasnymi Cer-
venobilymi kvéty, které po odkvétu vytvori asi 50 cm dlouhé
tobolky. Strom v jarnim obdobi, kdyz kvete, vypadd velmi
zvlastné, protoze je jakoby pokryty Cerveno-rtizovou pénou.
Jeho domovem je Stfredni Amerika. Bylinnou surovinou je
hlavné kiira (jeji vnitini ¢ast), ktera je po mnoho stoleti vy-
uzivana jako prostfedek proti fadé nemoci, jako napft. proti
nezittim a viedtim, bledni¢ce, zdnétiim mocového méchyte, noc-
nimu pomocovani, horec¢ce, hadimu ustknuti, rakoviné hltanu,
mozkovym a stfevnim novotvartim, proti nemocem prostaty
a jazyka, viedovym chorobam zaludku a dvandcterniku a pti
poruchach krevniho obéhu. Velmi Casto se pouzivala i jako pro-
stredek ocistujici organismus od rtiznych toxickych latek.

(Pit Keson - ,,Léky bez tajemstvi“ ¢ili soucasné ¢inské byli-
ndrstvi - vyddno r. 1996)

Likér z kiiry Lapacho
5 dkg susené rozdrobené kiiry, 0,75 I vody, 0,5 I lihu

Karu vatte ve vodé pod poklickou 5-8 minut, potom prefil-
trujte pres filtraéni papir a do odvaru nalijte lih. Ziskany trurik
znovu prefiltrujte a nalijte do lahvi. Pijte po 15 ml tfikrat den-
né jako 1€k, ktery Cisti organismus od Skodlivych latek.
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LIBECEK LEKARSKY (Levisticum officinale)

Ve vSech c¢astech rostliny mtizeme nalézt mimo jiné tékavy
olej, organické kyseliny, kumarin, cukry, zivice, hot¢iny, pro-
vitamin A, vitamin C a mineralni soli. Rostlina i kofeny, Cer-
stvé nebo susené, maji velmi pozitivni vliv na proces traveni,
ptisobi proti vétrtim a bolestem zaludku. V lidové mediciné
jsou mu prisuzovany vlastnosti afrodiziaka.

Likér z libeCku
2 g semen laskavce, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Semena libecku dejte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou
a nasypte cukr. Hermeticky uzavtete a dejte na teplé a svétlé
misto, kazdy den prottfepte, aby se cukr rozpustil. Po 4-5 tyd-
nech tekutinu prefiltrujte pres filtraéni papir, nalijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte, prechovavejte na tmavém a chlad-
ném miste.

LEKORICE LYSA (Glycyrrhiza glabra)

Dvoudélozna rostlina z ¢eledi bobovitych. Drevnaty odde-
nek poskytuje tzv. sladké drevo. Lékoticovy vytazek se pouzi-
va k vyrobé cukrovinek. Bylinnou surovinou jsou koteny.
Obsahuji mimo jiné étericky olej, flavonoidy, trojterpeny
a hlavné vice jak 20% latek (glycyrrhizin), které jsou cétyti-
cetkrat sladsi nez sacharéza. Odvar z kofenti ma uvolnujici
ucinky na riizné obéhy v lidském téle, pomédh4a pfi onemoc-
néni hrdla, zdnétech dutiny dstni a ddsni, chorobach hornich
cest dychacich a pri zaludecnich a dvanacternikovych vfe-
dech.
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Lékoficovy likér
5 dkg korenu Iékorice, 1 dkg cerstvého zdzvoru, 5 ¢ pome-

rancové nebo citronové kiry, 50 dkg cukru, 0,5 I vody, 0,25
I Iihu (70%)

Vsechny suroviny s vyjimkou cukru a vody zalijte lihem ve
sklenéné nadobé a hermeticky uzaviete. Po dvou dnech tekuti-
nu prefiltrujte pres filtracni papir, smichejte s vychladlym si-
rupem uvafenym z cukru a vody, pfecedte a nalijte do lahvi.

Némeck4 1ékoficova kotfalka
Neékolik korenti Iékorice, 0,25 I cisté vodky (40%)

Koteny rozdrfte (nemelte!), dejte do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou. Hermeticky uzaviete a dejte na tmavé a teplé
misto na 3-5 dni (maximélné na tyden!). Po této dobé tekuti-
nu slijte a podle potfeby prefiltrujte pires filtra¢ni papir.
Podavejte chlazené na pokojovou teplotu. Koralka mé velmi
specifickou chut a charakteristickou viini.

LEVANDULE LEKARSKA - VONNA
(Lavandula angustifolia)

Ve kvétech, listech i oddencich Ize nalézt rtizné chemické
substance, jako napt. étericky olej (do 3%), organické kyseliny,
mineralni soli, tfisloviny (do 12%). Léc¢iva ziskana z levandule
se projevuji hlavné jako prostredky uklidniujici a udrzujici plet
v dobrém stavu, ale také jako antiseptika, dale odstranuji ply-
natost a maji vliv na véts$i vyluCovani moci.

Levandulovy likér
Cerstvé kvetouci konce vyhonkii levandule, cistd vodka (40%)
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Cerstvé kvetouci konce vyhonkii levandule nasypte do skle-
nice typu ,,Iwist-off* a zalijte vodkou tak, aby byly tipIné po-
noteny. Sklenici uzaviete a dejte na 1-3 dny na teplé misto
v temné mistnosti. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte
pres filtracni papir a smichejte s vodkou. Nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte. Ve sklepé musi jesté ptil roku dozravat.
Pijte 30-50ml denné bud se sklenkou vody, nebo na lzi¢ce
cukru.

LIPA SRDCITA (Tilia cordata)
LIPA VELKOLISTA (Tilia platyphyllos)

Bylinnym produktem jsou kvéty. Obsahuji mimo jiné fla-
vonoidy, étericky olej, glukézu, slizy, flavonové glykosidy
a malé mnozstvi téislovin. Caj z lipového kvétu je doporuden
jako vyborny prostiedek pti chfipkach, anginach, prochlad-
nuti ale i pfi riiznych zdpalech (tfeba v krku). Odvar ma téin-
ky mocopudné, zmensuje svalova napéti a rovnéz v mensi mi-
fe pomdhd tvorbé zaludeénich $tdv a doporucCuje se pfi
poruchéach traveni.

Lipové vino 1.
50 dkg cerstvych kvétii Iipy, 1,5 kg cukru, 3 1 vody, 7 dkg
vinného drozdi typu Madeira

Lipové kvéty odstopkujte, nasypte do sklenéné nadoby a za-
sypte 50 dkg cukru. Nddobu zakryjte hustou tkaninou a po-
stavte na slunné misto na 3 tydny. V prtbéhu této doby
kvéty zméni barvu a pusti §tavu. Po této dobé nachystejte de-
mizon. Uvatte vodu se zbytkem cukru. Do demizénu prelijte
kvéty se stavou a dolijte vychladly sirup. Pridejte drozdi.
Demizon zazatkujte, vlozte fermentacni trubiCku a odstavte
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na teplé misto na 7 tydnil. Za tuto dobu by méla fermentace
skonc¢it. Potom vino slijte, precedte a nechte dokvasit a vycis-
tit. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé musi
jesté nejméné 3 mésice dozravat.

Lipové vino II.

2 1 (pocitajic objemové) kvétii z lipy, 1,5 citronu, 2,25-2,5 kg
cukru, 6 1 vody, 2 dkg pekarského drozdi, 3 1 kvalitniho bilé-
ho prirodniho hroznového vina

Cukr rozpusftte ve varici vodé. Po tplném vychladnuti siru-
pu pridejte lipovy kvét zbaveny stopek, dtikladné omyté cit-
rony pokrdjené na platky (bez jader) a pridejte drozdi.
Pockejte, az tato smés fermentuje. Po ukonceni fermentace te-
kutinu déikladné preced'te, dolijte bilé vino a odstavte do té
doby, nez se vycisti. Hotové vino nalijte do lahvi.

LISKA OBECNA (Corylus avellana)

Drevina z Celedi liskovitych, péstuje se kvili plodéim - ofis-
kém. Kfira, listy, kvétenstvi 1 zminéné ofisky maji znacny vy-
znam v 1ékatstvi. Otisky obsahuji bilkoviny, cukry, olej, pro-
vitamin A, vitamin Bl a minerdlni soli (fosfor a vapnik).
V listech je obsazen hlavné étericky olej a glukéza, sacharidy,
myrcitrin a kvercitrin. Ktira obsahuje étericky olej, organické
kyseliny a trisloviny. Z ofechovych jader se lisuje vyborny
olej, ktery likviduje tispésné cizopasniky v téle. Konzumace
Cerstvych ofechil se doporucuje pii psychickém vycerpani.

Likér z liskovych ofiSkd

1 kg cCerstvych liskovych oriskii, 1-2 hrebicky, 5 g skorice,
pomerancovd kiira, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, 1 1 lihu (70%)
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Orechy vyloupejte, nadrobno pokréjejte, nasypte do sklené-
né nadoby a zalijte lihem. Hermeticky uzavtete, postavte na
mésic na slunné misto a Casto protfepejte. Po této dobé ote-
chy vyndejte, na jejich misto dejte skotici, htebi¢cky a pome-
rancovou kiiru. Opét uzaviete a nechte jesté tyden stat.
Potom tekutinu prefiltrujte pires filtra¢cni papir a nalijte do
horkého sirupu uvateného z vody a cukru. Znovu prefiltruj-
te, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a dejte do sklepa.
Trunk musi jesté ptl roku dozravat. Je vyborny, ma prijem-
nou vini a vyraznou chut liskovych ofrisk.

LISEJNIK IS,I:ANDSKY, )
jinak PUKLERKA ISLANDSKA (Cetraria Islandica)

Hlavni bylinnou surovinou je nat obsahujici napft. slizové
latky, kyselinu kremicitou, saponin a ttisloviny. Ndalev z naté
se doporucuje pii nemoci hornich cest dychacich a tuberku-
16ze plic.

Likér z lisejniku islandského
3 dkg. lisejniku islandského, 1 dkg citronové kury, 0,5 I mlé-
ka, 50 dkg cukru, 0,5 I ¢isté vodky (40-50%), 25 ml koriaku

Uvarte mléko s lisejnikem islandskym a cukrem, zamichej-
te s alkoholem a citrénovou ktirou. Nadobu hermeticky uza-
viete a postavte na jeden tyden na teplé misto. Po uplynuti
této doby, tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, roz-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte.

Odneste do sklepa jesté na jeden tyden.
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LOPUCH VETSI (Arctium lappa)

Dvouleta rostlina z ¢eledi hvézdnicovitych. V prvém roce vy-
tvari pouze velké listy. Koten lopuchu je velky, silny, masity,
dosahujici délky az 60 cm. Bylinnou surovinou jsou kofeny,
v mens$i mife také listové oddenky. Koteny mimo jiné obsahu-
ji inulin (do 45%), étericky olej, tfisloviny (do 5%), hot¢iny,
malé mnozstvi vitaminu C a mineralni soli (nejvice fosfor a si-
ra). Dozralé plody obsahuji az 70% oleje mastného. Cerstvé §ta-
va vylisovand z kotentl, nebo odvar ze susenych kofenti poma-
ha pti tvorbé zluci, piisobi mo¢opudné a proti poceni. Lidové
1écitelstvi si této rostliny ceni pro dobré tcinky v 1é¢bé ledvi-
novych kamenti, cukrovky, nebo pti tplném prochladnuti.

Lopuchovy likér s propolisem

5 dkg lopuchového korene (mladého a Cerstvého), 1-2 1Zic-
ky tekutého svétlého medu (melasa), 10 dkg propolis, 0,5 I ¢isté
vodky (40-50%)

Suroviny smichejte ve sklenéné nadobé. Odstavte na 2 tyd-
ny, slijte, pfrecedte a nalijte do lahvi. Pijte denné po 25-30
kapkach rozpusténych ve vodé.

LZICNIK LEKARSKY (Cochlearia officinalis)

Lécivou surovinou jsou listy, které obsahuji napt. trisloviny,
hot¢iny, vitamin C a dalsi. Cerstvé listy 1é¢i kurdéje, zmirnu-
ji bolesti zubti a celkové posiluji organizmus.

Lziénikovy likér

2,5 dkg susené naté lzicniku lékarského, 2 dkg cukru, 1 1
cisté vodky (50%)
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Nat 1zi¢niku vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a dosypte cukr. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
teplé a svétlé misto na 4 - 5 dnt1 a kazdy den protfepejte, aby
se rozpustil cukr. Po této dobé tekutinu prefiltrujte ptes fil-
traCni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pte-
chovavejte v tmavé a chladné mistnosti.

MAJORANKA ZAHRADNI

(Majorana hortensis, syn. Origanum majorana)

Jedna se o dvoudéloznou rostlinu, ze které se jako 1é¢ivé su-
roviny vyuziva hlavné nat. Obsahuje mimo jiné étericky olej,
tfisloviny, provitamin A, vitaminy C a P. Biologické substan-
ce majoranky priznivé plisobi na travici proces a ma schop-
nost vyloucit z potravy nezadouci slozky. Piisobi rovnéz leh-
ce mocopudné, zarovern ma uklidnujici daéinky. Odvar se
doporucuje 1 pti prijmech.

Majorankovy likér
Cerstvé kvetouci konce oddenkii majordnky, Cistd vodka
(40%)

Majoranku vlozte do sklenéné nadoby typu , Twist-off*
a zalijte vodkou tak, aby byla zcela ponofena. Nadobu uza-
viete a dejte na 1-3 dny na teplé ale tmavé misto. Po této do-
bé tekutinu prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde bude likér
jesté ptl roku dozravat.
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MALINA CERVENA A CERNA
(Rubus idaeus a Iliubus nigra) )
jinak ,MALINIK OBECNY“

Maliniky tvofi fadu odrtid ziskanych kiizenim evropského
maliniku s malinikem americkym. Plody maji rfiznou barvu.
Bylinnou surovinou jsou listy a plody. V plodech jsou obsaze-
ny mimo jiné provitamin A, vitaminy B2, C, PP, rizné tékavé
substance, slizy, mineralni soli (Zelezo, draslik a méd), cukry,
organické kyseliny (hlavné jable¢na). V listech jsou obsazeny
flavony, mineralni soli (zZelezo, draslik a méd), vitamin C, ti{s-
loviny, organické kyseliny (hlavné citrénova). Cerstvd malino-
va §tava nebo silny malinovy kompot maji G¢inky protihorec-
kové. Piti §tavy nebo konzumace kompotu se doporucuji pti
chripce a anginé. Pouziti vét§stho mnozstvi malin (zralych a Cer-
stvych) pomdha pii 1é¢eni anémie a upravuje travici procesy.

Malinovy likér 1.

1 kg malin, 1 kg cukru, 1 1 vody, 1 I lihu (96%)

Zdravé, Cisté a plné zralé maliny nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete a odstavte na 2 tyd-
ny a Cas od Casu protfepejte. Zaroven pripravte sirup z cuk-
ru a vody a dvakrat prevarte. Po této dobé tekutinu prelijte,
prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte a dejte do sklepa.

Malinovy likér II.
4 kg malin, 75 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (40-50%)

Zdravé, ¢isté a plné dozrdlé maliny nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a postavte na tep-
1é misto, nejlépe na slunce. Po tydnu tekutinu slijte. Smichej-
te s cukrem a postavte na slaby ohen a za stalého michani
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varte tak dlouho, az vznikne sirup. Nalijte jej na zbytek malin,
smichejte a prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Likér je po dvou tyd-
nech dozraly, ale ¢im déle zraje (az 3 mésice), tim je lepsi.

Malinovy likér II1.
30 dkg malin, ¢tvrt tycinky vanilky, 30 dkg cukru, 1 1 vody,
0,5 1 prirodniho hroznového cerveného vina, 1 1 lihu (96%)

Uplné zralé a zdravé maliny omyjte, osuste a nasypte do skle-
néné nadoby a lehce pomackejte. Do této hmoty nalijte vino
a pridejte vanilku. Hermeticky uzavtete a odstavte na 2 tydny
na svétlé a teplé misto. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltruj-
te pres filtra¢ni papir. Svaite vodu s cukrem (asi 20 minut), po-
tom nechte sirup vystydnout a smichejte vse véetné lihu. Smés
nechte jesté tyden odstavenou, znovu prefiltrujte pres filtraéni
papir, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a dejte na stude-
né misto, kde musi likér jesté ptil roku dozravat.

Malinovka ,,narychlo®
Piil sklenice malinové stavy, sSpetka mleté skorice, 1-2 IZic-
ky cukru, 1 1 cisté vodky (40-50%)

Malinovou $tdvu smichejte s vodkou ve sklenéné nadobé,
hermeticky uzaviete a na tyden odstavte. Po této dobé¢, je-li
trunk malo sladky, ptidejte cukr a $petku skotice a znovu na
tyden odstavte. Potom prefiltrujte ptes filtraéni papir a nalij-
te do lahvi. Podavejte chlazené na 15-16° C.

Malinovy likér 1.
1 kg malin, 25 dkg cukru, 1 1 vody, 11 lihu (96%)

Uplné zralé a neposkozené maliny opldchnéte rychle pod
tekouci vodou, lehce osuste a nasypte do sklenéné nadoby.
Lehce je pomackejte a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete
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a nechte na teplém misté asi mésic. Po této dobé alkohol slij-
te, prefiltrujte ptes filtracni papir a pridejte vychladly sirup
pripraveny ze sirupu a vody. Odstavte na tyden, znovu pte-
filtrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Nechte ve
sklepé jesté ptil roku dozrévat.

Malinovy likér II.
5 kg malin (jakakoliv odriida), 2 kg cukru, 0,75 1 Cisté vod-
ky (40-50%)

Cisté, zdravé a plné dozrdlé ovoce nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a postavte na
slunné misto na 2 tydny a kazdy den protrepte. AZ se cukr
aplné rozpusti, tekutinu slijte a precedte. Naplite do lahvi,
zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa.

Likér z éernych malin 1.
1 kg cernych malin (mohou byt i cervené), 70 dkg cukru,
0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a omyté maliny nasypte do nadoby a zasyp-
te cukrem. Otvor nddoby ovazte gazou. Postavte na slunné
misto na 6 tydnd. Po této dobé vzniklou §tavu slijte. Pokud je
cukr tplné rozpustény, maliny zalijte vodou, dtikladné zami-
chejte, vodu slijte a nalijte do malinové stavy. Pridejte 1ih a na
2-3 dny odstavte. Po této dobé trunk prefiltrujte pies filtrac-
ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do
sklepa. Likér miizete konzumovat po 3-6 mésicich.

Likér z ¢ernych malin II.
80 dkg cernych malin (mohou byt i cervené), 6 dkg cukru,
60 ml vody, 0,3 1 cisté vodky (40-50%)

Cisté, zdravé a plné dozralé ovoce nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a postavte na tep-
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1é a slunné misto. Po tfech dnech tekutinu slijte. Z cukru
a vody pripravte sirup a 2-3krat jej prevarte. Jesté do horké-
ho sirupu opatrné vlijte tekutinu. Dakladné promichejte
a prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Ve sklepé musi likér jesté 3 mésice dozravat.

Malinov4 ratafia I.
Dozrdlé maliny, 10 dkg cukru, 0,1 1 vody, Iih (96%)

Do sklenéné nddoby nasypte omyté maliny a zalijte lihem
tak, aby byly potopeny. Hermeticky uzaviete a na 3 dny po-
stavte na slunce. Po 3 dnech alkohol slijte. Uvarte vodu s cu-
krem a nechte mirné ochladit asi tak na 80° C. Do takto hor-
kého sirupu opatrné lijte 1ih, ktery jste slili z malin. Takto
ziskanou tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte a dejte na teplé misto jesté na
7-10 dni.

Malinov4 ratafia II.
3 sklenice (pocitaje objemové) malin, 50 dkg cukru, 1 I Cisté
vodky (50%)

Cisté, zdravé a plné dozrdlé ovoce nasypte do sklenéné na-
doby, lehce pomackejte a zalijte vodkou. Hermeticky uzavte-
te a na tyden dejte na teplé a slunné misto. Potom alkohol slij-
te, pridejte cukr a odstavte na 2 tydny. Po této dobé tekutinu
prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Prechovavejte na chladném a tmavém misté, nej-
1épe ve sklepé.

Skandindvskd malinova kotalka
Lesni maliny, ¢istd vodka (40%)
Cerstvé, zdravé a velké lesni maliny (divoké, nebo jiné od-

rtdy) nasypte do 2/3 velké sklenéné nadoby. Zalijte vodkou
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tak, aby byla hladina vodky 5 cm nad malinami. Nadobu her-
meticky uzaviete a odstavte na teplé ale tmavé misto na
4 mésice. Vzniklou tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé
musi jesSté 2-3 mésice dozravat. Koralka ma krasnou barvu,
vybornou chut a je velmi aromatickd. Podavejte chlazenou
na pokojovou teplotu.

Sladky malinovy trufik
0,5 1 Cerstvé nekonzervované stavy z malin, asi 2,5 cm dlou-
hy kousek skorice, 1 hrebicek, 25 dkg cukru, 1 1 koriaku (40%)

Suroviny smichejte ve sklenéné nadobé. Hermeticky uza-
viete a postavte na teplé a slunné misto na 3-4 tydny. Po té-
to dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste trurnik do sklepa
a nechte jej nejméné 3 mésice dozrat. Cim déle bude dozra-
vat, tim bude lepsi.

Malinova §tdva pro dospélé
1 kg zralych malin, 6-8 rozemletych pecek z visni, Stdva
z piilky citronu, 50 dkg cukru, 0,25 I vody, 0,5 I rumu

Cukr, vodu, rozemleté visnové pecky a citrénovou S$tavu
svaite a timto roztokem za stdlého michdni zalijte maliny.
Odstavte na 12 hodin, potom za stalého michani povatte, pte-
cedte pres platno a jesté jednou povarte. Do horké tekutiny
nalijte rum, zamichejte a prefiltrujte pres filtracni papir.
Nalijte do lahvi, zazadtkujte a zavoskujte. Prechovavejte na
tmavém miste.

Trutik malinovy

Podle zptisobu uzivaného na Malé Rusi se vyrabi takto:

Vezmi 10 funtd (1 funt = asi 45 dkg) vybranych zralych ma-
lin, vody kvartu 12 (1 kvarta = 11) a rozpust v ni 7 funttt cuk-
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ru, déle vodku (...), pfi nedostatku (...) rum jamajsky 2 kvar-
ty, vSe nalij na maliny nasypané do banaté lahve s dlouhym
hrdlem, hrdlo ovaz a postav na slunce nebo teplé misto a mi-
chej nékolikrat denné. Po 12 dnech, kdyz opadne kal a trunk
se ndlezité vycisti, slij ho do lahvi, zakorkuj a nalezité usklad-
ni v chladném sklepé do uzivani. Trunk ma pfijemnou chut,
dlouho se udrzi bez zkazeni a ¢im starsi, tim chutnéjsi.

(J6zef Gerald-WyZycki)

Malinové vino

Ve staropolsku se vyrabi z malin napoj, ktery je nejen pri-
jemny na piti, ale 1 hodné silny. Ale ne vsichni znaji zptisob
vyroby malinového vina (...), takto se pfipravuje:

Vezmi 6 kvart (1 kvarta = 1 1) zralych vybranych malin,
nalij na né 10 kvart vody, postav na chladné misto na 4 dny,
potom vSechno preced a vymackej pres sukno a tekutinu po-
tom nalij do becky nebo demizénu, pridej 2 kvarty uvarte-
ného medu bez pény (...), nalezité vSechno smichej, do bec-
ky (demizénu) vloz potom kousek opeceného bilého chleba,
na ktery si namazal bilé drozdi. Za kratkou dobu nastoupi
rojeni (fermentace) a po jejim ukonceni slij vSe do jiné bec-
ky, aby se vino mohlo vy¢istit. BeCku silné nezavirej! Slivani
a Cisténi bude trvat jesté nejméné dvakrat do doby, kdy uz
se neukaze zadny kal ani na dné. Potom uz mtizes lit rovnou
do lahvi, silné zakorkuj a dones do chladného sklepa. Pokud
v dobé rojeni pridas 2 kvarty dobrého francouzského nebo
rynského vina, bude chut tvého vina podobna chuti bur-
guniského vina a v kazdém sméru lepsi, nez nékterd vina za-
hranicni.

(predpis z 19. stoleti - Jozef Gerald-WyZycki)
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MANDARINKA (Citrus reticulanta)

Charakteristika a obsah latek viz citronovnik

Dénskd mandarinkova kotalka
Kiira ze 3-4 mandarinek, 0,25 1 cisté vodky

Kiru z mandarinek, ususenou 1 hodinu v troubé pti teplo-
té 60-75° C, vlozte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou.
Hermeticky uzavtete a odstavte na teplé a tmavé misto na 3-6
dni. Macerace nesmi trvat déle, protoze by koralka zhotkla.
Po této dobé tekutinu slijte a dle potteby prefiltrujte ptes fil-
tracni papir. Podavejte chlazené na pokojovou teplotu.

......

stavit jesté na 3-4 dny.

Mandarinkovy likér
Kiira z 8 mandarinek, 50 dkg cukru, 1 IZicka lipového me-
du, 1 1 cisté vodky (40-50%)

7 ktry odstrante spodni vrstvu tak, aby zbyla pouze oran-
zova. Nadrobno posekejte, nasypte do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na tep-
1é a slunné misto na 3-4 tydny. Po této dobé tekutinu slijte,
sklenku odlijte a dejte stranou, pridejte med a cukr, postavte
na mirny ohen a zahtivejte tak, aby se cukr a med tadné
rozpustil. Pozor, aby se nevznitil alkohol!. Smichejte se zby-
vajici tekutinou a prefiltrujte pres filtracni papir. Nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa a nechte
3 tydny stat.

Mandarinkovy likér 1.

Cerstvd kiira z 5 malych mandarinek (nebo z 2,5 velkych),
50 dkg cukru, 0,5 1 vody, 1 1 Iihu (96%)
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Lih nalijte do sklenéné nadoby a pridejte kfiru z mandari-
nek. Nadobu hermeticky uzaviete a na 1 den odstavte. Potom
lih slijte a prefiltrujte pres filtratni papir. Uvaite z vody
a cukru sirup a do jesté horkého opatrné vlijte lih a tekutinu
znovu prefiltrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte
a doneste do sklepa, kde likér musi jesté ptil roku dozravat. Je
prizracny, silny, sladky a ma mandarinkovou viini a chut.

Mandarinkovy likér II.

12 mandarinek, 35 dkg cukru, 11 vody, 11 lihu (96%)

Mandarinky diikladné oplachneme, osusime, nakrdjime na
tenka kolecka, naskldddme do sklenéné nadoby a zalijeme li-
hem. Nadobu hermeticky uzavieme a postavime na teplé
a svétlé misto na pét - Sest dnti. Po uplynuti této doby alko-
hol slit, pridat sirup pripraveny z 1 litru vody a 25 dkg cuk-
ru. Ze zbytku cukru ptripravime karamel kterym obarvime li-
kér. Prefiltrujeme pies filtraéni papir, rozlijeme do lahvi,
zazatkujeme, zavoskujeme a odneseme do sklepa. Likér musi
jesté tfi mésice dozravat.

Mandarinkovy likér III
5 IZic mandarinkové kiiry, 1 1Zicka tekutého akdatového me-
du (melasy), 0,5 1 cisté vodky

Usu$enou a jemné rozdrcenou mandarinkovou kiiru nasyp-
te do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Macerujte 7-10
dnti. Po uplynuti této doby slijte, pridejte med, dikladné za-
michejte a odstavte jesté na jeden den. Prefiltrujte pres fil-
traCni papir a rozlijte do lahvi. Likér mtizete konzumovat
ihned. Ma krasnou zlatou barvu, pfijemnou vini a charakte-
ristickou sladkou chut, kterou dopliiuje nahorkld prichut.
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Némeck4 mandarinkové kofalka
4 kiiry z malych mandarinek, 0,5 1 ¢isté vodky

Do sklenéné nddoby nasypte aromatickou mandarinkovou
kiiru (nesmi mit nahotklou chut) a zalijte alkoholem. Nadobu
hermeticky uzaviete a postavte na teple a tmavé misto na je-
den tyden. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Prelijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a doneste do sklepa, kde tato koralka musi jesté dozravat je-
den mésic. Mandarinkova koralka m4 krasnou zlatou barvu,
Cerstvé, prijemné, silné a osvézujici aroma a prirodni chuf.
Jestli je napoj prili$ silny, mtizeme ho roztedit Cistym alko-
holem, pak je tfeba jej odstavit jesté na jeden tyden.

MANDLE OBECNA jinak MANDLON OBECNA
( Prusus amygdalus, Amygdalus communis)

Je to maly strom nebo silné rozrostly ket s zilkovanymi, na
okrajich zoubkovanymi listy. Kvéty jsou zbarveny rtizové
a bile, vyrtista z nich ovoce typu peckovice. Je podobné ovoci
broskve nebo meruriky (navic mandlovec je s nimi blizky pii-
buzny), avSak na rozdil od nich jsou podlouhlé a maji Sedo-
zelenou barvu. Zname dva druhy mandli, sladké a horké.
Prvni hraji velkou roli v potravinarstvi, druhé v lékarstvi
a kosmetickém priamyslu. Mandlovec pochazi ze Stredni Asie
a Iranu. Péstuje se také v jinych oblastech svéta.

Mandlovy likér
20 sladkych mandli, kousek pomerancové kiiry (velikosti
palce), 10 dkg cukru, 50 ml vody, 0,5 I koriaku

Mandle sparte varici vodou, oloupejte a diikladné rozdrtte,
vlozte do sklenéné nddoby a postavte na teplé misto na 1 mé-
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sic. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a pridejte vychlaze-
ny, predem pifipraveny sirup z cukru a vody. Dikladné zami-
chejte a odstavte jesté na 3 dny. Prefiltrujte pfes filtrovaci pa-
pir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa, kde likér musi jesté 6 mésicti dozravat. Ma zajimavou
vini a chut.

Mandlovy likér L.

1 kg sladkych mandli, 1 hrebicek, 5 g mleté skorice, na-
strouhdna kiira z 1 citronu, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, 1 1 Ii-
hu (7 %)

Mandle spafte vatici vodou, oloupejte a na drobné kousky
rozsekejte, vlozte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a svétlé mis-
to na 1 mésic. Casto protfepejte. Po uplynuti této doby man-
dle vyndejte a na jejich misto pridejte skofici, htebicek a cit-
rénovou ktiru. Nddobu hermeticky uzaviete a odstavte na
tyden, pak tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir
a vlijte do horkého sirupu, uvareného z cukru a vody. Jesté
jednou prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa, kde likér musi dozravat jesté Sest mési-
cti. Poddvat chlazeny na 10-12° C.

MANDLE ZEMNI, jinak SACHOR JEDLY
(Cyperus esculentus)

Je to bylina, kterd vzhledem ptfipomina travu s tizkymi lis-
ty, dosahujicich délku az 1 m. Hlavni potravinarskou surovi-
nou jsou kotenové hlizy, kterych rostlina mtize vytvorit i né-
kolik stovek. V divokych podminkach roste zemni mandle
v Africe, Madagaskaru a také na Indickém subkontinentu.
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Péstuji ji také v oblasti Jizni a Severni Ameriky a také v Jizni
Evropé. Tyto kotenové hlizy obsahuji §krob, cukr, tuk, bilko-
viny a minerdlni soli. Plody chufové pfripominaji mandle
a jsou velmi vyzivné. Mtizeme je konzumovat jak v surovém
stavu, tak 1 vafené nebo prazené, maji velky vyznam dietni
a 1 mens$i vyznam lékatsky. Mandlovy likér se doporucuje pti
fyzickém a psychickém vycerpani.

Likér ze zemnich mandli

1 kg zemnich mandli, 1 hrebicek, 5 g mleté skorice, 5 g dob-
romyslu (oregano), kiira z jedné mensi mandarinky, kiira
z ptilky stredniho citronu, 25 dkg cukru, 0,25 I vody, 1 I lihu
(70%)

Dikladné oc¢isténé a omyté mandle rozdrtte, vsypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzavie-
te a postavte na teplé a svétlé misto na 1 mésic. Obc¢as pro-
treste.

Po uplynuti této doby mandle vyndejte a na jejich misto
vlozte htebic¢ek, dobromysl, kiru z mandarinky a citronu.
Nadobu zase hermeticky uzavrete a odstavte do druhého dne.
Tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir a vlijte do hor-
kého, predem pripraveného sirupu z cukru a vody. Jesté jed-
nou prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Odneste do sklepa, kde likér musi dozravat jesté ptil roku.
Podavat chlazeny do 10-12 ° C.

MATA KADERAVA (Mentha crispa)
Hlavni bylinnou surovinou jsou listy. Obsahuji napf. tiislo-
viny, hotké latky, vitamin C, minerdlni soli a étericky olej

(bez obsahu mentholu) ale s vy$§im obsahem karvonu. Caj
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z listti tlumi a odstraniuje krece, hlavné v travicim traktu, pai-
sobi desinfek¢né a povzbuzuje vylucovani travicich stav, zvlas-
té pak zluCe. Zmirnuje nadymani a ulevuje pti prijmech.

Likér z maty kadefavé
5 ks Cerstvych snitek maty kaderavé, 30 dkg cukru, 1 1 ¢isté
vodky (40-50 %)

Do sklenéné nadoby vlozte Cerstvé, Cisté a zdravé snitky ma-
ty kaderavé a zalijte vodkou. Nddobu hermeticky uzavrete
a postavte na teplé misto na dobu 14-16 dnti. Po uplynuti té-
to doby tekutinu slijte, pfidejte cukr a pomalu ohtivejte, pti
tom po celou tuto dobu michejte, az se cukr rozpusti.
Prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Odneste do sklepa. Likér musi jesté dozravat
3-4 mésice.

MATA PEPRNA (Mentha piperita)

Hlavni 1ékarskou surovinou jsou listy, které obsahuji jako
nejdtlezitéjsi slozku silici, provitamin A, vitaminy C a P,
organické kyseliny, mineralni soli, hotké latky a étericky olej,
jelikoz obsahem je mentol, menton, jasmon, cyneol, pinen
a felandren.

Nejcastéji pouzivanym lékem je likér a odvar z listti maty
peprné. Lécebné se predepisuje mimo jiné pii nevolnosti,
zvraceni, prijmu, pti prili§ malé produkei zluci, nachlazent,
chtipce, nervovych bolestech a revmatizmu, pti Zalude¢nim
kataru a zalude¢nich potizich.

Déanskd matovéa kofalka
Cerstvé listy mdty peprné, cistd vodka (40%)
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Zdravé, Cerstvé a neposkozené listy maty peprné nasypte do
1/3 objemu sklenice a zalijte az po okraj vodkou. Sklenici uza-
viete a postavte na 4-5 dnil na tmavé a teplé misto. Po uply-
nuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni pa-
pir. Rozlijte do lahvi. Matovy likér je velmi aromaticky a ma
¢istou, zelenou barvu. Podavejte chlazenou na pokojovou tep-
lotu. Jestli se vam zd4, Ze likér m4 silnou esenci, tak jej ro-
ziedte vodkou a odstavte, dokud se tekutina s koralkou ne-
spoji.

,Horky“ matovy nipoj
Svazek Cerstvych listit maty peprné (8-10 ks), 30 dkg cuk-
ru, 0,75 1 vody, 0,5 1 lihu (70%)

Cisté listy maty peprné nasypte do sklenéné nadoby a zalij-
te lihem. Nadobu hermeticky uzavfete a postavte na 8-10 dnti
na temné misto. Po uplynuti této doby prefiltrujte pres fil-
traéni papir a pridejte vychladly, predem pripraveny sirup
z cukru a vody a jesté jednou prefiltrujte. Napoj ma krasnou
zelenou barvu, prijemnou vini a osvézujici chut. Podavejte te-
dény mineralkou a ledem. Je velmi vhodny v horkém pocasi.

Mitovy likér 1

2,5 dkg listu maty peprné, 0,5 I cisté vodky (40-50 %)

Cerstvé listy maty peprné vlozte do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na tep-
1é a tmavé misto na 14 dnti. Po uplynuti této doby tekutinu
rozlijte do lahvi. Likér ma krasnou zelenou barvu a prijem-
nou viini, a neni moc silny.

Maitovy likér II
2,5 dkg susenych listti maty peprné, 20 dkg cukru, 1 skle-
nicka vody, 0,5 1 cisté vodky (40-50 %)
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Listy maty peprné vlozte do sklenéné nadoby a zalijte vod-
kou. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tma-
vé misto na 1-2 dny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte
a pridejte predem uvatreny sirup z cukru a vody. Likér pre-
cedte a rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté dozravat 2-3 mésice.

Matovo-anyzovy likér

1,5 dkg listu maty peprné, 1,5 dkg semen anyzu, 1,5 dkg Iis-
kovych oriskii, 1 IZicka tekutého viesového medu (melasa),
0,5 1 cisté vodky

Do sklenéné nadoby vlozte vSechny ingredience, kromé me-
du. Zalijte vodkou, nddobu hermeticky uzaviete a postavte na
teplé a tmavé misto na dva tydny. Po uplynuti této doby te-
kutinu slijte, ptridejte med, dtkladné zamichejte a odstavte
jesté na 2-3 dny. Likér prefiltrujte a rozlijte do lahvi.

Ratafia z maty
2-3 g susené maty peprné, 1 kulicku nového koreni, 20 dkg
cukru, 0,2 1 vody, 11 lihu (96%)

Maitu a nové koteni vlozte do sklenéné nadoby a zalijte li-
hem. Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na teplé a slun-
né misto na 3-4 dny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte.
Uvarte vodu s cukrem. Do horkého sirupu ptidejte tekutinu,
ve které jste macerovali ingredience. Po vychladnuti tekutinu
prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.
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MATERIDOUSKA OBECNA (Thymus serpyllum)

Lécivou casti materidousky je nat. MtiZzeme z ni ziskat mi-
mo jiné étericky olej, trisloviny, silice s obsahem thymolu,
karvakrolu a cymenu, hof¢iny a mineralni soli. Odvar z ma-
teridousky je skvély antisepticky prostiedek, rovnéz se dopo-
rucuje na kasel, onemocnéni hornich cest dychacich, chtipce,
anginé a také pii otravé z jidla.

Matetidouskova vodka
Cerstvé kvetouci konce oddenkii matetidousky, éistd vodka
(40%)

Cerstvé kvetouci oddenky matetidousky napliite do skleni-
ce typu ,, Iwist-off* a zalijte vodkou tak, aby byly ponoteny.
Sklenici uzavtete a odstavte na 1-3 dny na teplém a tmavém
misté. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtrac-
ni papir. Trunik nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa, kde nechte vodku nejméné ptil roku ule-
zet. Pijte po 30-40 kapkach rozpusténych ve vodé nebo na
cukru.

MED

Vceli med je vynikajicim prostiedkem vyuzivanym jako vy-
ziva a 1ék. Obsahuje velké mnozstvi cukru a kvétniho oleje.
Blahodarné ptisobi na nervy, travici trakt a na cely organis-
mus. Oslabenym lidem dodava silu, ¢isti krev, zvySuje chut
k jidlu, 1é¢i kasel a stfevni katar, nespavost, kameny a kozni
nemoci (...). Mimo to 1é¢i viedy v tstni dutiné a na jazyku.

(Stanislaw Breyer - novy domadci lékar, Krakow 1927 str. 220)
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Dénska viesovd medovina
35 dkg tekutého viresového medu (melasa), 10 ml varici vo-
dy, 0,35 1 cisté vodky

Do sklenéné nadoby nalijte med, pfidejte vatici vodu a di-
kladné zamichejte. Pak piidejte vodku, vSechno velmi peclivé
smichejte a odstavte na tmavé misto pfi pokojové teploté na
jeden tyden. Obsah protfepejte 2krat za den. Po uplynuti tyd-
ne vyluh precedte a rozlijte do lahvi. Medovina je velmi aro-
matickd, tmavozlaté barvy a mé zajimavou chut.

Staropolskd medovina

0,25 1 viesového medu, piil tycinky vanilky, piil IZicky mle-
té skorice, kiira s jednoho citronu, 1 hrebicek, 1 IZice cukru,
0,25 1 vody, 0,5 1 cisté vodky

Vsechny ingredience zalijte vodou a nechte prejit varem.
Tekutinu slijte, precedte, pridejte vodku a diikladné zami-
chejte. Medovinu podavejte horkou.

Norska lipovd medovina
35 dkg tekutého lipového medu (melasa), 10 dkg ovocného
vina z bilého rybizu, 0,35 1 ¢isté vodky (50%)

Do sklenéné nddoby prelijte med a pridejte silné ohraté ovoc-
né vino, diikladné zamichejte, aby se med a vino spojily dohro-
mady. Pak pridejte alkohol a jesté jednou diikladné zamichejte.
Postavte na tmavé misto pfi pokojové teploté na jeden tyden.
Nadobou protiepejte dvakrat za den. Po uplynuti této doby vy-
luh preced'te a prelijte do lahvi. Medovina je velmi aromaticka,
ma svétle-zlatou barvu a vynikajici medové-vinnou chut.

Bernardynsky med

3,3 1 medu, 2 g chmelu, 2 g mletého kardamonu, 2 g fialkové-
ho koreni (koren némeckého kosatce), 6,7 1 vody, 2-3 g vinné-
ho drozdi
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Pripravte medovy roztok, tzn. med natredény vodou do 10 1.
Naplrite nddobu do dvou tfetin vysky a varte na velmi malém
ohni, pfi tom peclivé odebirejte pénu. Vatte tak dlouho, az se
prestane na povrchu vytvaret péna. Pak sundejte z ohné, ne-
chte vystydnout a spojte s vlaznym drozdim. Po ukonceni fer-
mentace med musi dozravat jesté jeden rok. Takto priprave-
ny med velmi dobte chutnd a ma pfirodni chut.

Med dubovy

2,5 1 medu, 1 dkg chmelu, 1 g kozlika lékarského, 2 g mle-
tého kardamonu, 3 ¢ mleté skorice, 5 g bobulek jalovce,
5 g oddenku puskvorce, 7,5 I vody, 2-3 g vinného drozdi

Pripravte medovy roztok, tzn. med natredény vodou do 10 1.
Naplnte nadobu do dvou tfetin vysky. Do medoviny pridejte
predem vatené, v malém mnozstvi vody byliny, které pieced-
te a vyvar prilijte do roztoku, ktery pak velmi pomalu vaite
na malém ohni. Pritom dtkladné odebirejte pénu. Vaite tak
dlouho, az se péna na povrchu prestane tvorit. Pak sundejte
z ohné, nechte vychladnout a pridejte vlazné drozdi. Po ukon-
ceni fermentace med musi jesté 2-3 roky dozravat.

Med kasteldnsky

6,7 1 medu, 2 g oddenku puskvorce, 1 dkg chmelu, 5 dkg Ii-
stu z ¢erného rybizu, 20 dkg korenového celeru, 2 tyc¢inky va-
nilky, 3,3 1 vody, 2-3 g vinného drozdi

Pripravte medovy roztok, tzn. med natedény vodou do 10 1.
Naplrite nddobu do dvou tfetin vysky. Do roztoku ptidejte,
predem uvarené byliny v malém mnozstvi vody, pak pieced-
te a vodu prilijte do roztoku, ktery budete varit na malém
ohni a velmi dtikladné odebirejte pénu. Varte tak dlouho, az
se péna na povrchu prestane tvorit. Pak sundejte z ohné, ne-
chte vychladnout a pridejte vlazné drozdi. Po ukonceni fer-
mentace med musi jesté 8-10 let dozravat.
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Med litevsky
5 I medu, 5 bobulek jalovce, 2 g oddenku puskvorce, 2 g kvé-
tu z ¢erného bezu, 5 I vody, 2-3 g vinného drozdi

Ptipravte medovy roztok, tzn. med natedény vodou do 10 1.
Naplnte nddobu do dvou tfetin vysky. Do roztoku ptidejte,
v malém mnozstvi vody predem uvatfené byliny, pak preced-
te a vodu prilijte do roztoku, ktery budete varit na malem
ohni. Velmi diikladné odebirejte pénu. Varte tak dlouho az se
péna na povrchu prestane tvorit. Pak sundejte z ohné, nechte
vychladnout a pridejte vlazné drozdi. Po ukonceni fermenta-
ce med musi jeSté 4-6 let dozravat.

Pitny chmelovy med
3,3 I medu, 5,7 1 vody, 1 dkg chmelovych sisek, 2-3 g vin-
ného drozdi

Pripravte medovy roztok, tzn. med natedény vodou do 10 1.
Do roztoku pridejte, v jednom litru vody pifedem uvarené
chmelové $isky, pfecedte a vyvar pridejte do roztoku. Pak pfi-
dejte drozdi. Po ukoncéeni fermentace a vycisténi tekutiny
med musi jesté jeden rok dozravat

Polsky med

5 1 medu, 1 g kozliku lékarského, 2 g kvétu rebricku, 1 dkg
chmelu, 5 dkg listu z éerného rybizu, 5 1 vody, 2-3 g vinného
drozdi

Ptipravte medovy roztok, tzn. med natedény vodou do 10 1.
Napliite nadobu do dvou tfetin vysky. Uvarte v malém mnoz-
stvi vody byliny, precedte a vyvar prilijte do roztoku, ktery bu-
dete varit na malém ohni a velmi dtikladné odebirejte pénu.
Varte tak dlouho, az se péna na povrchu prestane tvorit. Pak
sundejte z ohné, nechte vychladnout a pridejte vlazné drozdi.
Po ukonceni fermentace med musi jesté 2-3 roky dozravat.
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Med z rivz

0,5 1 svétlého tekutého medu (melasa), 0,5 1 (objemoveé)
platku riizi (miiZou byt jakékoli, hlavné aby mély silnou vii-
ni), 11vody, 1,51 lihu (96%)

Cerstvé platky divoké nebo zahradni riize utluéte v nadobé
na kasi, zalijte varici vodou, hermeticky uzaviete a nechte vy-
chladnout. Pak precedte pres husté platno a vymackejte. Do
pripravené tekutiny piidejte med a nechte varit, neustale mi-
chejte az do zhoustnuti sirupu. Po vystydnuti ptilijte lih, roz-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Likér medové-jableény
1,5 kg kyselych jablek, 25 dkg tekutého akdatového anebo Ii-
pového medu (melasa), 0,75 1 vody, 0,75 I lihu (96%)

Neoloupand jablka nakrdjejte na osminky, vyloupejte jad-
fince, vlozte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu
hermeticky uzavtete a na jeden mésic postavte na teplé a tma-
vé misto. Pak alkohol slijte, pfidejte vodu smichanou s medem
a rozlijte do lahvi. Likér ma hezkou viini a medové-jable¢nou
chut. Jestli se Vadm bude zdat silny, tak ptidejte vic vody.

Némecky medovy ndpoj (,,chytdni medvéda*)
35 dkg svétlého tekutého medu (melasa), spetka mleté sko-
rice, 2 hrebicky, 0,25 I araku, 1 1 cisté vodky (40%)

Vsechny ingredience smichejte s medem a nechte ohtat, az
bude smés horkd (nesmi se vatit). Casto michejte. Napoj ne-
chte vychladnout, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Napoj musi
jesté 3 mésice dozravat, ¢im déle bude stat, tim 1épe bude
chutnat.
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Prusky med
0,5 1 svétlého tekutého medu (melasa), nastrouhand kiira
z jednoho citronu, 5 g zdazvoru, 0,5 1 ¢isté vodKy.

Vsechny ingredience dtkladné zamichejte ve sklenéné na-
dobé, hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto
na 3 - 4 tydny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, rozlijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Med mu-
si jesté dozravat 3 - 4 tydny.

Rusk4 bylinng medovina

4 IZice pohankového, tekutého medu (melasa), 1 IZice dubo-
vé kiiry (jemné rozdrcené), 1 lZice listu susené meduriky (ne-
zvétralé), 1 IZice ovoce koriandru, 1 IZice travy zubrovky, 1 I7i-
ce susené saturejky, 1 1 ¢isté vodky (40-50 %), 0,1 I koriaku

Konak dtikladné zamichejte s medem, pridejte vodku a za-
lijte rozdrcené byliny. Nadobu hermeticky uzavtete a postav-
te na teplé misto na 3 mésice. Po uplynuti této doby tekutinu
slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zaza-
tkujte, zavoskujte a odneste do sklepa, kde musi jesté dozra-
vat 3-6 mésica.

Rusky likér z medu a fepy

0,5 I Cerstvé stavy z Cervené repy, 50 dkg tekutého vi‘esové-
ho medu (melasa), kousek skoricové kiiry velikosti nehtu, 0,5 1
vinjaku (40-50 %)

Vinjak, $tavu z ¢ervené fepy a med diikladné zamichejte ve
sklenéné nadobé, pridejte skotici, nddobu hermetiky uzavte-
te a postavte na teplé a tmavé misto na jeden tyden. Po uply-
nuti této doby skotici vyndejte a tekutinu precedte. Rozlijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste na chladné a tma-
vé misto. Pijte po jedné lzici roziedéné v ptl sklenici horké
vody. Likér napomaha pti rozpousténi ledvinovych kament.
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MEDUNKA LEKARSKA (Melissa officinalis)

Zakladni bylinnou surovinou jsou zelené odnoze, které ob-
sahuji napf. étericky olej s obsahem citralu, citronenolu a de-
raniolu, provitamin A, t¥isloviny a terpeny. Caj z listti me-
dunky ma Siroké uplatnéni, ptisobi jako vyzkouSeny recept
pri nepravidelné menstruaci, srdeCnich potizich, astmatu,
zlepSuje traveni, zvySuje sekreci zluce, zabranuje tvorbé ply-
nti. V lidovém 1écitelstvi je v popredi uklidnujici ti¢inek této
rostliny, ptisobi jako vyzkou$eny recept na klidny spanek,
specielné pro lidi, ktef{ trpi nervovym napétim, strachem, ne-
spavosti a nadmérnou sexudlni vznétlivosti. Musime ptipo-
menout, Ze medurika ptisobi proti rakoving, i kdyz v mini-
malni mite, jelikoZ zpomaluje tvorbu rakovinovych bunék.

Medurikovice

2 dkg listu meduriky, kousek korene andéliky Iékarské asi
5cm, kiirka s Ctvrtiny citronu, Spetka nastrouhaného muska-
tu, spetka koriandru, Spetka mleté skorice, 1-2 hrebicky, 1 1
cisté vodky (45%)

Rozdrcené byliny a kofeni nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
dva tydny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte
pres filtracni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte
a odstavte jesté na jeden mésic.

Medunkovici podavejte chlazenou na 12-16° C.

Medurikovy likér

15 dkg cCerstvych listii meduriky, 2 Cerstvé listy maty pepr-
né, spetka mleté skorice, Spetka mleté trezalky, stdva z jed-
noho citronu, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody, 0,5 1 Iihu (96%)

Byliny zalijte skleni¢kou horké vody a nechte louhovat pod po-
klickou asi 15-20 minut. Studeny odvar prefiltrujte pres filtrac-
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ni papir. Z druhé sklenicky vody a cukru pripravte sirup, do stu-
deného sirupu pridejte citrénovou $tavu. Bylinny odvar smichej-
te se sirupem a alkoholem. Likér musi jesté 10-12 dnti dozravat.
Je sladky, ma jemny citronové-bylinny nadech a Cisté priizrac-
nou, zluto-rtizovou barvu. Likér podavejte chlazeny na 6-8° C.

Svycarskd medutikova kotalka
40 dkg cerstvych listu meduriky, 1 1 ¢isté vodky (40%)

Cerstvé a zdravé listy meduniky (stfedni velikosti) nasypte
do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete
a odstavte na teplé a tmavé misto na 2-3 dny. Po uplynuti té-
to doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtratni papir.
Rozlijte do lahvi, zazatkujte a odneste do sklepa na 1-2 dny.
Podavejte vychlazenou na 15-16 ° C.

Medutikové vino

10 dkg listit meduriky, citronovd kiira, 15 dkg svétlého vce-
Iiho medu (melasa), 2 1 bilého hroznového prirodniho vina,
0,1 1 lihu (96%)

Meduriku a citrénovou kiiru zalijte vinem smichanym s lihem
a medem. Macerujte v hermeticky uzaviené nadobé po dobu
trech tydnfl. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte
pres filtracni papir. Vino ma zlutavou barvu, krasnou viini s cit-
rénovym nadechem a sladko-nahotrklou chut. Podavejte vychla-
zené na 8-10° C. Pijte 2-3krat denné po 50 ml.

MELOUN (Citinelus vulgaris)

Jednoleta rostlina, pnouci se na silnych ale kiehkych lody-
hach, na kterych vyrtistaji velké drsné listy na dosti dlouhych
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stopkach. Pri opote se rozrista pomoci dponkd, kvete zluty-
mi kvéty, pripominajici kvéty okurek, ale jsou vétsi. Ptivodem
melounu a jeho dal$ich odriid je stfedni a tropicka Afrika,
kde 1ze jesté i dnes spatfit divoké rostliny melounu. V ovoci
mimo cukru najdeme i1 hodné vitaminti a jinych substanci
biologicky aktivnich: provitamin A, vitaminy C, P, PP a men-
$1 mnozstvi Zeleza. Velmi chutny obsah se vyznacuje slabym
aroma. Ze syrového melounu se vyrabi mnozstvi desertfi, ma
i velky dietni vyznam a mens$i vyznam lékatsky. Semena ma-
ji uplatnéni podobné jako semena dyné. Likér z melounu se
doporucuje pti fyzickém a psychickém vycerpani.

Melounovy likér
1 1 Cerstvé nevycisténé Stavy z dobre vyzrdlého melounu,
11 Ilihu (96 %)

Stavu vlijte do sklenéné nadoby, postupné a pomalu dolijte
lihem a opatrné promichejte. Nadobu hermeticky uzavrete
a dejte do lednicky na 24 hodin. Za tuto dobu by se méla $ta-
va s lihem diikladné spojit. Napoj vyndejte z lednice a tfeste
jim tak, aby se §tdva znovu spojila s lihem. Likér je silny se
zvlastni chuti a viini. Vzhledové ale neptisobi esteticky, je kal-
ny. Podavejte chlazeny na 10-12° C.

MELOUN (Cucumis melo)

Je velmi dlouho péstovanou rostlinou. Znali ji uz stafi oby-
vatelé Mezopotamie, Syrie, Anatélie, Egypta, Recka a Rima.
Meloun je jednoletd rostlina, pnouci se na silnych, ale kieh-
kych lodyhach. Na nich vyriistaji velké drsné listy na dost
hrubych stopkach. Na oporu se zachytdva pomoci tponkil,
kvete zlutymi kvéty, pripominajici kvéty okurek. Ptvodem
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melounu a jeho dal$ich odriid jsou velké oblasti Starého Své-
ta, predevsim Indie a Stredni Asie, Arabsky poloostrov a Afri-
ka, kde jesté dnes mtizeme nalézt divoké rostliny odrtid me-
lounu. Ovoce obsahuje mimo cukru také vitamin C, P, PP,
provitamin A, a mens$i mnozZstvi zeleza. Ma velmi hutny
obsah se slabym arématem, plody melounu poskytuji surovi-
nu nejenom k ptipravé dezert, ale maji také velky dietni vy-
znam.

Melounovy likér
1 kg melounu, stiva s pilKy citronu, 1 kg cukru, 0,5 1 vody,
1 1 cisté vodky (40-50 %)

Velmi vonavé (pouze ty jsou vhodné) melouny, zbavené
slupky a nakrajené na kosticky, vlozte do nadoby a zalijete
predem pripravenym sirupem z cukru a vody. Nechte prejit
2 -3krat varem. Nadobu sundejte z plotny, prikryjete a od-
stavte na 12 hodin.

Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pridejte citrénovou
stavu a alkohol, velmi diikladné zamichejte a prefiltrujte pres
filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa. Likér musi jesté okolo 3 mésicti dozravat. Ma
krasnou barvu a aroma. Podavejte chlazené na 10° C.

Melounovy likér
1 1 Cerstvé nevycisténé Stavy z dobre vyzrdlého melounu,
11 lihu (96%)

Stavu vlijte do sklenéné nadoby, pomalu a postupné dolijte li-
hem a opatrné zamichejte. Nadobu hermeticky uzaviete a dej-
te do lednicky na 24 hodin. Za tu dobu by se méla $tava s li-
hem dtikladné spojit. Tekutinu vyndejte z lednic¢ky a treste tak
dlouho, aby se znovu spojil lih se $tdvou. Likér je silny, ma
zvlastni sladkou viini a chut. Podavejte chlazené na 10-12° C.
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MERNICE CERNA (Ballota nigra)

Zakladni bylinnou surovinou je zelend odnoz, obsahujici
napt. étericky olej (s neptili§ ptijemnou vini), tfisloviny,
pektiny a organické kyseliny. Caj ze zelené mérnice ¢erné ma
schopnosti mirnit deprese a chrani pted hysterickymi za-
chvaty, nespavosti, bojacnosti, neurastenii a pfi celkovém
psychickém vycerpani. Ddle pomaha pfi migréné, nastydnuti
a chripce (prostfedek vyvolavajici poceni).

Mérnicovy likér

5 g susené byliny mérnice Cerné, 2 dkg cukru, 1 1 Cisté vodky

Bylinu mérnice Cerné vlozte do sklenéné nadoby, zalijte
vodkou a zasypte cukrem. Naddobu hermeticky uzavtete a po-
stavte na teplé a svétlé misto. Kazdy den protrepejte. Po 4-5
tydnech (v piipadé, Ze se jiz cukr tiplné rozpustil) prefiltruj-
te pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskuj-
te. UloZte na tmavém a chladném misté, nejlépe ve sklepé.

MERUNKA OBECNA
(Prunus armeniaca, syn. Armeniaca vulgaris)

V plodech najdeme napft. vitaminy skupiny B, vitaminy
C a PP, provitamin A, mineralni soli, flavonoidy, tfisloviny,
pektin, mensi mnozstvi $krobu, organické kyseliny (napft. vin-
nou, citrénovou a jable¢nou) a velké mnozstvi cukru. Ve slad-
kych semenech nalezneme vitaminy skupiny B a také tuky,
v hotkych semenech naopak jedovaté latky. Diky konzumaci
ovoce muzeme vylé¢it nemoc jakou je anémie (v merurikach
nejdeme hodné ptrizptisobivého Zeleza), miize také podporit
srdce a krevni obéh.
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Merutikovy likér
1 kg merunék, kousek skoricové kiry, 4 hrebicky, 50 dkg
cukru, 11 vody, 0,25 1 lihu (96%)

Zdravé a uplné zralé ovoce omyjte, vypeckujte, nékolik pe-
cek (asi 3-4), opatrné rozloupnéte a vyndejte z nich jadra.
Ovoce a jadra z pecek dejte do sklenéné nadoby a zalijte
alkoholem. Nadobu hermeticky uzavfete a postavte na slun-
né misto na 4-6 tydnti. Po uplynuti této doby uvatte cukr se
zbylymi ingrediencemi a vodou, ochladte a prilijte do tekuti-
ny. Tekutinu odstavte na nékolik dnfi, aby se vSechny
ingredience poradné spojily. Pak hotovou tekutinu slijte, pte-
filtrujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté dozravat ne-
jméné 3 meésice.

Merurikovy likér I

1 I gerstvé, nevycisténé merurikové stavy, 1 1 Ilihu (96%)

Stavu z tiplné zralych a zdravych (tvrdé ovoce se nehodi)
merunék vlijte do sklenéné nadoby a pak pomalu pridavejte
lth. Nemichejte. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
jeden tyden. Po uplynuti této doby by se lih a $tdva mély da-
kladné spojit. Likér ma matny vzhled, ale viné stoji za to. Je
vynikajici, jemnd a také silna. Chuf je lehce sladka s kyselym
nadechem.

Merutikovy likér II

Meruriky, tekuty svétly med (melasa) - k prichuti, 2 hre-
bicky, 1 IZicka mleté skorice, cistd vodka (50%)

Uplné zralé, zdravé a &isté meruriky rozkrojte na &tvrtky,
pecky opatrné rozdrfte, a vyndejte jadra. Jestli jsou jadra
sladka, tak je miizeme pouzit do likéru, kdyz jsou horka, tak
je nepouzivejte, jelikoz obsahuji jedovaté latky. Merurnkovou
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drenn a jadra vlozte do sklenéné nadoby, pridejte hrebicek,
skorici a zalijte vodkou tak, aby pfikryla ovoce. Nadobu her-
meticky uzaviete a postavte na teplé slunné misto na dobu
3 tydnti. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pridejte med
na chut, velmi dikladné zamichejte, prefiltrujte pres filtra¢ni
papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi je$té dozravat 6 mésicii. Zbylé ovoce zalij-
te medem v poméru 1:1, nddobu hermeticky uzaviete a odnes-
te na jeden rok do sklepa. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te. Ziistane vam husty, sladky, slaby likér s prijemnou chuti.

Ratafia z merutikovych pecek I
Cerstvé pecky z ovoce merutiky, cukr, éistd vodka (50%)

Cerstvé pecky z meruriky opatrné rozdrtte a vyloupejte
z nich jadra. Hodi se jenom sladka (hotka obsahuji jedovaté
latky). Jadra zbavte hnédé pergamenové slupky, naplite do
ptilky obsahu sklenice typu twist a doplnte do vrchu alkoho-
lem. Sklenici uzavtete a postavte na slunce na dobu 4-5 tyd-
nt. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pfidejte cukr v po-
méru 10 dkg na 1 litr tekutiny a ddkladné zamichejte, aby se
cukr dplné rozpustil. Pak tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni
papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Ratafia musi jesté dozravat 3-4 mésice. Podavejte pii
pokojové teploté.

Ratafia z merunkovych pecek II

1 sklenicka Cerstvych pecek z ovoce meruriky, 40 dkg cer-
stvé vycisténé merurikové Stavy, 3 g koriandru, 1 hrebicek,
80 dkg cukru, 2 1 cisté vodky (50%)

Cerstvé pecky z merutiky opatrné rozdrtte a vyndejte z nich
jadra. Hodi se jenom sladkd (hotka obsahuji jedovaté latky).
Jadra zbavte hnédé pergamenové slupky, rozdrtte a nasypte
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do sklenéné nadoby, pridejte koriandr, htebic¢ek, cukr, me-
runikovou $tavu a alkohol. Nadobu hermeticky uzaviete a po-
stavte na teplé misto na dobu 4-5 tydnti. Po uplynuti této do-
by tekutinu slijte a prefiltrujte pies filtracni papir. Rozlijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa na 3-4 mési-
ce. Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.

Merutikovy rum
0,5 1 cisté merurikové stavy, 50 ml lihu (96%), 1 I rumu

Do sklenéné nddoby vlijte vSechny ingredience. Nadobu
hermeticky uzaviete a postavte na teplé misto na jeden mé-
sic. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres fil-
traéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Rum

vvvvv

Sandométsky merutikovy likér I
Zralé meruriky, cukr, Ith (96%)

Uplné dozrilé meruiky omyijte, zbavte pecek a rozkréjejte na
Ctvrtky a bez jedné desetiny celkového mnozstvi je nasypte do
sklenéné nebo keramické nadoby a zalijte lihem tak, aby ovoce
zustalo zakryté. Hermeticky uzaviete a odneste do sklepa na
3-4 mésice. Po této dobé tekutinu slijte a pridejte cukr v pomé-
ru 10 dkg na 1 litr. Po rozpusténi cukru prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté pil roku dozravat. Je vyborny, ma spe-
cifickou merurikovou viini a rovnéz lehkou merurikovou chut.

Sandoméfsky merutikovy likér II.
1 kg merunék, Spetka mleté skorice, 1 hrebicek, 80 dkg cuk-
ru, 0,5 1 ¢isté vodky (50%), 50 ml koniaku

Merunky (zdravé, ¢isté a dplné zralé) zbavte pecek a na-
krajejte na co nejmensi kousky a nasypte do sklenéné nado-
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by, zasypte cukrem, pridejte skofici, hiebicek a nalijte vodku
a koniak. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
misto na jeden mésic. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltruj-
te pres filtra¢ni papir a nalijte do lahvi. Likér muizete ihned
pit, nebo az po piil roce, kdy bude fadné dozraly.

Merutikovice p¥irodni
1 1 cisté merunkové stavy, 30 dkg cukru, 0,4 I prevarené
vlazné vody, 7,5 g vinného drozdi

Smichejte vlaznou vodu s merurikovou §tdvou a rozpustte
v ni cukr. Ziskanou tekutinu spojte s drozdim a nechte fer-
mentovat. Po ukoncéeni fermentace tekutinu nechte predesti-
lovat. Ziskany alkohol o sile 60-70 % roztfedte Cistou merun-
kovou $tavou v poméru 1:2. Nechte alkohol v klidu po dobu
dvou tydnti. Po uplynuti této doby alkohol ptrecedte, prelijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Merui-
kovice musi jesté dozravat nejméné pial roku.

MLEKO

Mléény likér
0,5 1 mléka, 3 dkg kiiry z mandarinek, 50 dkg cukru,
0,5 1 cisté vodky (40-50 %), 25 ml konaku

MIéko a cukr nechte prejit varem, zamichejte s vodkou, ko-
nakem a kiirou z mandarinky. Nddobu hermeticky uzavrete
a postavte na jeden tyden na teplé misto. Po uplynuti této do-
by vyluh slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lah-
vi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa jesté na jeden
tyden.
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Naépoj ,,horké mléko“
0,5 1 mléka, piil tyc¢inky vanilky, Stdva ze dvou citron,
50 dkg mouckového cukru, 0,5 1 lihu (96%)

Cukr moucku a mléko michejte tak dlouho, az se spolu spo-
ji a cukr se rozpusti. Pridejte citrénovou s$tavu, vanilku
a alkohol, zamichejte, nddobu hermeticky uzaviete a odstav-
te na 8-14 dni. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefilt-
rujte pres filtracni papir a rozlijte do lahvi.

MIléény napoj
1 1 mléka, 1 citron nakrdjeny na kolecka, 1 kg cukru, 1 I Ii-
hu (96%)

Vsechny ingredience (kromé cukru) spojte ve sklenéné na-
dobé, kterou hermeticky uzavfete a postavte na patnict dnti
na tmavé a chladné misto. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te, prefiltrujte pres filtraéni papir a pridejte cukr. Dtikladné
zamichejte az se cukr tplné rozpusti, jesté jednou prefiltruj-
te, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste na
chladné misto. Je vhodny zejména pro Zeny.

MOCHNA HUSI (potentilla anserina)

Hlavni 1é¢ivou bylinou je nat, kterd obsahuje napft. vitamin
C, trisloviny, hof¢iny a mineralni soli. Nalev z naté se dopo-
rucuje pii kolikdch a priymech (jsou-li doprovazeny kiecemi)
nebo pfi katarech zaludku a stiev, a také pti bolestivé men-
struaci. M4 zaroven blahodarny a posilujici vliv na zaludek,
jatra, pomdha pti zanétech zlu¢niku a ledvin.
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Likér z mochny
5 g susené naté z mochny husi, 2 dkg cukru, 1 1 cisté vod-
ky (50%)

Nat z mochny vloZte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a dosypte cukr. Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na
teplé a svétlé misto na dobu 4-5 tydnii. Kazdy den prottepej-
te, aby se rozpustil cukr. Po uplynuti této doby tekutinu pre-
filtrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte a postavte na chladné misto.

MOCHNA NATRZNIK
(Potentilla erecta, syn. Potentilla tormentilla )

Je to vytrvala bylina, u které hlavnim trvalym orgdnem jsou
oddenky s dlanitymi trojéetnymi listy a zlutymi ¢tyféetnymi
kvéty, ze kterych se pak tvori plody podobné malym ofiskdim.
Hlavni surovinou jsou oddenky, které obsahuji napft. tiislovi-
ny, terpeny a minerdlni soli. Tinktura z oddenku ma blaho-
darny vliv pfi préijmech, doporucuje se také pri 1é¢bé zalu-
de¢nich viedt a dvanacterniku.

Dénska kotalka z mochny
10 dkg cerstvych oddenkii z mochny natrZzniku, 0,7 1 Cisté
vodky (40%)

Oddenky mochny dikladné zbavte svrchni kiiry, oplachné-
te, osuste a nakrajejte na malé kousky, nasypte do sklenéné
nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzavrete
a odstavte na tmavé a teplé misto na 3-4 dny. Po uplynuti té-
to doby prefiltrujte pres filtraéni papir. Jestli se vam bude
zdat silné aromatickd, tak ji smichejte s vét§sim mmnozstvim
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alkoholu. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odstavte
na 4-6 tydnd, aby kotalka dozrala. Ma krasnou ¢ervenohné-
dou barvu, zajimavé hotkou chutf a aroma.

MOCHYNE PERUANSKA,
jinak BRAZILSKE ROZINKY (Physalis peruviana)

Rostlina, ktera dosahuje do 1 m vysky a velmi rychle se roz-
rista. Jeji suSené ovoce pripomina hroznovou rozinku. Rost-
lina sama o sobé, jak jeji kvéty, tak i plody, ptisobi velmi ne-
napadnym dojmem. Kvéty maji zlutou barvu jako plody,
umisténé uprostred pergamenovych pouzder. Pochazi ze sub-
tropickych oblasti Jizni Ameriky.

Pouzivaji se plody, které obsahuji provitamin A, néco vita-
minu C, étericky olej a minerdlni soli. Mochyni uz znali
a pouzivali domorodé kmeny Jizni Ameriky dlouho pred tim,
nez se pristéhovali Evropané. Plody mochyné peruanské jsou
jedlé jak cerstvé, tak i jako rozinky. Bohuzel nemaji 1é¢ivé
schopnosti, ale jenom dietni vyznam. Pozivani Cerstvych plo-
da se doporucuje pii odtucniovaci kiire.

Likér z mochyné
1,5 1 cerstvé Stavy nevycisténé plodu z mochyné peruanske,
11 Iihu (96%)

Stavu vlijte do sklenéné nadoby, postupné ptidavejte lih
a opatrné zamichejte. Nadobu hermeticky uzaviete a odstav-
te do ledni¢ky na 24 hodin. Po uplynuti této doby by se mé-
ly lih a stava diikladné spojit. Ndpoj vyndejte z lednicky
a pred kazdym uzitim potfepejte, aby se znovu spojily lih
a Stava. Likér je silny, velmi vyjimec¢ného a lehce sladkého
aroma, pripominajici viini lesni jahody. Vzhledem neptisobi
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nijak esteticky, je kalny, ale jeho chut to vynahradi. Podavejte
chlazené na 10-12 ° C.

Likér z brazilskych rozinek.
30 dkg plodu mochyné peruanské, 1 1 vody, 1 1 ¢isté vodky
(30-40 %), 0,25 1 Iihu (96%), 25 ml koriaku

Omyté ovoce mochyné nasypte do sklenéné nadoby. Zalijte
lihem smichanym s vodkou, hermeticky uzaviete a odstavte
na teplé a tmavé misto na dobu 6-8 tydnu. Po uplynuti této
doby nalev slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Ovoce zalij-
te vodou na 24-48 hodin, potom vodu slijte, smichejte s alko-
holovym néapojem a jesté jednou prefiltrujte. Pridejte konak.
Zamichejte a likér rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptil roku dozrévat.

Rozinkovice
10 dkg rozinek z plodu mochyné peruanské, 0,5 1 cisté vodky

Vybereme ty nejlepsi rozinky z mochyné perudnské, nasype-
te do sklenéné nddoby a zalijete vodkou. Nadobu hermeticky
uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto na dobu 2 tydnti.

Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres fil-
tra¢ni papir a rozlijte do lahvi. Napoj podavejte chlazeny na
pokojovou teplotu.

MORUSOVNIK BILY (Morus alba)
a MORUSOVNIK CERNY (Morus nigra)

Zakladni bylinnou surovinou jsou kfira, listy a plody. Listy
morusovniku bilého obsahuji tfisloviny, flavonoidy, kumarin,
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organické kyseliny, pryskyticové slouc¢eniny a néco malo éte-
rického oleje. Listy morusovniku ¢erného obsahuji glukézu.
Plody morusovniku bilého obsahuji cukry, flavonoidy, pektin,
organické kyseliny, trisloviny, provitamin A, néco malo vita-
minu C. Plody moru$ovniku ¢erného jsou o néco chudsi cuk-
ru, ale naopak obsahuji vice vitaminu C. Kromé toho obsa-
huji vice Zeleza a kyseliny fosfore¢né. Cerstvd vymackana
§tava z ovoce zmirniuje bolesti zubti. Stdva z ovoce morusov-
niku bilého pomdha pii srde¢nich obtizich. Navic je pomoc-
nikem pfi tvorbé cervenych krvinek, ptisobi proti poporodni-
mu krvaceni a také dlouhym a obtiZznym menstrua¢nim
krvacenim. Konzumace velkého mnozstvi cCerstvych plodi
morusSovniku bilého mé ptiznivy vliv na 1é¢bu Zalude¢nich
a dvandcternikovych viedd. Plody morusovniku ¢erného pod-
poruji poceni, 1é¢bu chripky, anginy a nachlazeni.

Likér z moruSovniku
1 kg plodii morusovniku cerného, 70 dkg cukru, 0,25 1 vo-
dy, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a oplachnuté plody morusovniku éerného
(jsou kyselejsi a vice aromatické nez bilé) nasypte do skleni-
ce a zasypte cukrem. Otvor sklenice ovazte gazou. Sklenici po-
stavte na slunce na 6 tydnti. Po uplynuti této doby vzniklou
stavu slijte. Jestli se cukr nerozpustil, tak ovoce zalijte vodou,
dtkladné zamichejte, pak vodu slijte a pridejte do Stavy.
Spojte s alkoholem a odstavte na 2-3 dny. Po uplynuti této do-
by trunk prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, za-
zatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté do-
zravat 3-6 meésica.

Vino z morusovniku
6 1 stavy z morusSovniku cerného nebo bilého, stava z 2,5 ci-

tronu, 1,5 kg cukru, 1-1,5 g vinného drozdi typu Madeira
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Do vymackané §tavy z ovoce pridejte citréonovou $tavu
a cukr. Michejte az do rozpusténi cukru. Ziskanou tekutinu
spojte s drozdim. Po ukonceni fermentace a vycisténi tekuti-
nu rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa. Vino musi jesté dozravat ptl roku.

MRKEV OBECNA, jinak SETA

(Daucus carota, syn D. sativus )

Koten mrkve obsahuje provitamin A, vitaminy tfidy B, pek-
tiny, stopové prvky trisloviny, éterovy olej, cukr, slouCeniny
siry, minerdlni soli (vapnik, mangan, méd). Plody obsahuji
étericky olej a bilkoviny. Strouhana mrkev nebo $tava z mrk-
ve mize ve velkém mnozstvi pomoci pii dpravé poruch zazi-
vani (predevsim u déti), kromé toho ptisobi proti sklerdze.

Mrkvovy likér

1 1 mrkvové stavy, 50 dkg cukru, 1 1 vody, 1 I lihu (96 %)

Z cukru a vody pripravte sirup, ktery nechte dvakrat prejit
varem. Postupné pridejte mrkvovou §tavu, lih a vychladly si-
rup a poradné zamichejte. Odstavte na tii meésice. Po uply-
nuti této doby prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte a zaneste do sklepa.

Mrkvové vino

2,5 kg korenové mrkve, 1 citron, 2 velké pomerance, 1,5 kg
cukru, 6 1 vody, 1-1,5 g drozdi vinného (napf. typ Malaga ne-
bo Sherry)

Omyté, ocisténé, zdravé a mladé koreny mrkve a na kolec¢ka
nakrajené citrony a pomerance (bez jader) zalijte 5 litry vari-
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ci vody a odstavte na dvandct hodin. Po uplynuti této doby
vodu slije, kofeny mrkve, citrony a pomerance rozmixujte
a vymackejte s nich §tavu. Pridejte ve zbytku vody rozpusté-
ny cukr a takto pripravenou tekutinu smichejte s drozdim. Po
ukoncéeni fermentace a vycisténi vino slijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte a zaneste se do sklepa.

MUSKATOVNIK VONNY (Myristica fragrans)

Muskatovy ofisek je velmi cenénym lékem, ktery ma velky
vyznam diky ptisobeni proti nevolnosti a pfi onemocnéni za-
ludku. Z 1ékatského hlediska je muskatovy ofiSek velmi di-
lezity proti Spatnému traveni, usnadnuje piijem vyzivnych
latek v pokrmu, snizuje, a to ve velké mire, zvySenou kyse-
lost zazivacich stav. Zvysuje chut k jidlu, pravidelné uzivani
zmirnuje nadymani, likviduje neptijemny pach pochazejici
ze zaludku, lehce povzbuzuje a zvysuje fyzickou a dusevni
kondici.

Muskatovy likér
1,5 dkg nastrouhaného muskatového orisku, 10 dkg tekuté-
ho viesového medu (melasy), 1 1 ¢isté vodky (50%)

Nastrouhany muskatovy ofiSek nasypte do nddoby, zalijte
alkoholem a ptidejte med. Nddobu hermeticky uzavtete, po-
stavte na teplé a svétlé misto. Kazdy den protfepejte, aby se
rozpustil med. Po 4-5 tydnech tekutinu prefiltrujte ptes fil-
tracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pfecho-
vavejte na tmavém a chladném misté.
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NOVE KORENT
(Pimenta officinalis, syn. P.dioica, Eugenia pimenta)

Plody nového koteni obsahuji tékavy lehky olej s kofenénou
vini, obsahuji také mimo jiné eugenol a felandren. Obcas ho
miizeme doporucit pti obtizich zazivaciho traktu, jinak nema
témeér zadné 1éCivé ucinky.

Rusky likér z nového kofeni ,hofké slzy*

2 dkg kulicek nového koreni, 2 g kulicek cerného pepre,
5 dkg cukru, 0,1 1 vody, 0,5 1 ¢isté vodky (40-50 %), 50 ml ko-
riaku

Ve sklenéné nadobé smichejte nové koteni, pept, alkohol
a konak. Ndadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
misto na dobu péti tydnt. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te, precedte a spojte s vychlazenym sirupem uvarenym z cuk-
ru a vody. Dle potfeby precedte a rozlijte do lahvi.

OLIVOVNIK UZKOLISTY (Eleacgnus angustifolia)
jinak HLOSINA UZKOLISTA

Keft, ktery dorfistd 3-6 m vysky, vyskytujici se v Jizni Evro-
pé a na svazich Himal4dji. Ma podlouhlé Zilkovaté listy, malé
kvéty citrénové zluté, krasné voni. Plodem je stfibrozelend
jedla bobule. Likér z olivovniku zleps$uje peristaltiku stiev a je
velmi vhodny proti nadymand.

Rusky likér z kvétu olivovniku

0,5 1 (objemové) kvétu olivovniku tizkolistého, 1 IZicka te-
kutého lipového nebo akatového medu (melasy), spetka va-
nilkového cukru, 0,5 I c¢isté vodky (40-50 %)
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Kvéty olivovniku zalijte alkoholem a odstavte na jeden mé-
sic. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pridejte med a va-
nilkovy cukr. Prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a rozlijte do lah-
vi. Pijte maximalné 25 ml denné.

OMAN PRAVY (Inula helenium)

Zakladni bylinnou surovinou jsou oddenky a kofeny, které
obsahuji silici, hot¢iny a inulin. Odvar z oddenk je vSeobec-
nym lé¢ivym pripravkem. Rozpousti hlen a usnadniuje odkas-
lavani, ma velky vliv proti hubeni cizopasnikil - parazitil v za-
zivacim traktu.

Omanovy likér

5 g oddenku omanu, 2 dkg tekutého medu (melasy), 1 I ¢isté
vodky (50%)

Oddenky omanu vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoho-
lem a pridejte med. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
na teplé a svétlé misto na 4 - 5 tydnti. Kazdy den pottasejte,
aby se rozpustil med. Po uplynuti této doby tekutinu ptefil-
trujte pres filtrani papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Odneste na tmavé a chladné misto.

ORESAK KRALOVSKY (Juglans regia)
Jadra plodu konzumované v syrovém stavu mtizou podporit
1éCbu pfi tvrdnuti tepen. Obsahuji napt. bilkoviny, tuky, pro-

vitamin A, vitamin B, E, P, minerdlni soli (kobalt a Zelezo).
Bylinnou surovinu je zelené oplodi, listy a kéira z kofentl.
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Obsahuji napt. vitamin C, juglon, étericky olej, organické ky-
seliny, flavonoidy a tfisloviny a také muflon, odvozeny od
chinonu, kyselinu dlahovou, silici, karotenoidy. Odvar z oplo-
di slouzi také jako prostiredek proti hlistiim, odvar z listi po-
maha pri 1é¢bé tvrdnuti tepen, obtiznych priijmech, vnitinich
krvacenich a také pti nechutenstvi, zazivacich poruchach za-
ludku a strev a jako kloktadlo pti zdnétu a krvaceni ddsni
a k odstranéni zapachu z tst. Déle jako pridavek ke koupeli
v pripadé hnisajicich ran a viedl a proti nadmérnému poce-
ni. Lihova tinktura z oplodi a listt1 ptisobi blahodarné pri tu-
berkuléznich zménach na kdizi.

Cesky ofechovy likér

5 ks zelenych vlasskych orechti, 4 vrchovaté IZice strouha-
ného kokosu, kousek skoricové kiry, 50 dkg mouckového
cukru, 0,5 1 ¢isté vodky, 0,1 1 whisky

Vodku smichejte s whisky a zalijte na kousky nakrédjené, ze-
lené vlasské otechy, kokos a skotici. Nadobu hermeticky uza-
viete a postavte na teplé misto na 6 tydnti. Po uplynuti této
doby pridejte cukr moucku a nddobu znova uzavtete do doby,
az se cukr tplné rozpusti. Pak likér slijte, prefiltrujte ptes fil-
tracni papir a rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odnes-
te do sklepa. Likér musi jesté ptl roku dozrévat.

Ofechovy likér

35 ks mladych, zelenych vlasskych orechii (ale jiz s jadry),
2 hrebicky, kousek skoricové kiiry o délce 2 cm, 50 dkg cuk-
ru, 0,5 1 vody, 0,75 1 lihu (96%)

Cisté a zdravé ofechy nakrajejte na kousky, vlozte do skle-
néné nadoby, pridejte hiebicek, skorici a zalijte alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete, a postavte na teplé a tmavé
misto na 4-5 tydnti. Po uplynuti této doby extrakt slijte.
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Uvarte sirup z cukru a vody a jesté do horkého vlijte extrakt.
Likér prefiltrujte pres filtratni papir a rozlijte do lahvi.
Zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté
dozravat od 3-6 mésicti.

Ofechovy likér (,,Nocino*)
19 ks nezralych viasskych orechii, 4 hrebicky, spetka mleté
skorice, 50 dkg cukru, 0,3 I vody, 0,35 1 lihu (96%)

Zelené vlasské ofechy rozdélte na Ctvrtky, nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky uzavie-
te na 3-4 dny. Po uplynuti této doby nadobu otevtete, pridej-
te skotici, hiebicek a znova postavte na teplé a tmavé misto
na 3-4 mésice. Pak extrakt slijte, prefiltrujte pres filtraéni pa-
pir a spojte s vychladlym sirupem, pfedem uvarenym z cuk-
ru a vody. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Likér musi jeSté dozravat 3-6 mésictl.

Ofechovy likér 1
2 ks. nezralych vlasskych orechti, 15 dkg tekutého viesové-
ho medu (melasy), 0,5 1 cisté vodky (40-50 %)

Nezralé ofechy nakrdjejte na drobné kousky, vsypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky uzavie-
te a postavte na teplé misto po dobu 4-5 tydnil. Po uplynuti
této doby extrakt slijte, zbylé ofechy v nadobé zalijte medem
a nadobu postavte jesté na dalsi 4-5 tydndl. Ziskany sirup slij-
te a spojte s drive pripravenym extraktem, dtkladné zami-
chejte, prefiltrujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zaza-
tkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Ofechovy likér II

50 dkg mladych, zelenych vlasskych orechii, 1 IZice tekuté-
ho viesového nebo tepkového medu (melasy), 2 bobulky ja-
lovce, 0,5 1 cisté vodky
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Oftechy nakréjejte na velmi drobné kousky, vlozte do skle-
néné nadoby, pridejte bobulky jalovce a zalijte alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na jeden den. Po
uplynuti této doby bobulky jalovce vyndejte. Nadobu uzavie-
te a postavte na teplé misto na dobu 6. tydnti. Po uplynuti té-
to doby extrakt slijte, pridejte med, diikladné zamichejte a od-
stavte jesté na jeden den. Prefiltrujte a prelijte do lahvi.

Dénsk4 ofechovice
5-6 ks zelenych viasskych orechii, 1 1 ¢isté vodky (40%)

Velké, zelené, nezralé otechy (kdyz dosdhnou pozadovanou
velikost, ale jejich jadro je jesté lehce rosolovité) rozkréjejte
na ¢tvrtky. Vlozte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem na
dobu 5. mésici. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
zatemnélé misto pri pokojové teploté. Jednou za dva az tii
tydny nddobou protfepejte. Po uplynuti této doby extrakt slij-
te a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zaza-
tkujte, zavoskujte a odneste do tmavé mistnosti o pokojové
teploté na 7-8 mésicti, kde trunik musi jesté dozravat. Pak te-
kutinu jesté jednou prefiltrujte. Od zaliti ofechti alkoholem,
az do dalsi filtrace se barva tekutiny bude ménit od svétleze-
lené pres tmavozelenou, hnédou az na Cernou. Kdyz trunk
opravdu dozraje, ziska krdsnou barvu tmavého mahagonu. To
co jsme ziskali pri maceraci ofechil je esence, kterou nelze
pit. Méla by se smichat s ¢istou vodkou v poméru 1:10 nebo
1:15 (podle individualni chuté). Po smichani esence s vodkou
odstavime tekutinu jesté na dva tydny. Ofechovice ma kras-
nou, hnédé-mahagonovou barvu, chufové pripomind konak.
Lep$i chuté, vini a barvy dosdhne, kdyz bude dozravat mini-
malné pét let. Podavejte pti pokojové teploté.
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Ofechovice Tyrolska (z jizniho Tyrolska)

5 ks zelenych vlasskych orechii natrhanych v ¢ervenci, 1 ks
hvézdicového anyzu, 10 hrebickii, 25 dkg cukru, 1 I prevare-
né vody, 1 1lihu (96%)

Vsechny ingredience zamichejte ve sklenéné nadobé, her-
meticky uzaviete a postavte na teplé, tmavé misto na jeden
mésic. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Oftechovici podavejte ve sklenickach, do kterych jste diive
vlozili po kousku syrového jablka. Chutna dobfe.

Ofechovice polsk4
10 ks zelenych vlasskych orechii natrhanych v cervenci,
0,5 1 cisté vodky

Ortechy nakrdjejte na malé kousky, vsypte do sklenéné na-
doby a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a postav-
te na slunce na péar tydnti, az tekutina dostane tmavou, hné-
dou barvu. Pak prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pred pouzitim ziskanou esenci
rozfedte prevarenou a vychladlou vodou. M4 horkou chuf
s trpkym nddechem a zajimavou, tmavé hnédou barvu.

Ratafia ofechova (rusk4)

12 ks zelenych nezralych viasskych orechii, spetka mleté
skorice, Spetka mletého kardamonu, 1 kg cukru, 0,1 1 vody,
11 Iihu (96%)

Zelené otechy nakrdjejte na koleCka, prelozte do sklenéné
nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete
a postavte na tmavé misto na dobu Sesti tydnd. Po uplynuti
této doby alkohol slijte. Vodu smichejte s cukrem, pridejte
skorici a kardamon. Sirup nechte dvakrat piejit varem. Do
horkého vlijte alkohol a odstavte na dva tydny, aby se extrakt
spojil. Pak prefiltrujte pres filtracni papir a rozlijte do lahvi.

197

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 198 $

Rusky ofechovy likér

Prepazky z 20 orechii (jsou uvniti slupek vlasskych ore-
chii), 1 IZice tekutého medu (melasy), 0,1 1 vody, 0,5 1 éisté
vodky (40-50 %), 50 ml koriaku

Prepazky z vnitfku vlasského ofechu opatrné vyndejte
a vsypte do sklenéné nadoby, zalijte ¢istou vodkou smichanou
s koriakem. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na tii
dny. Po uplynuti této doby alkohol slijte a spojte s vodou, dii-
ve smichanou s medem. Prefiltrujte ptes filtraéni papir a roz-
lijte do lahvi. Pijte denné po 25 ml.

OSTRUZINIK TRNITY (Rubus fruticosus)

V plodech ostruzin se mimo jiné nachdzi cukry, organické
kyseliny, provitamin A, vitaminy skupiny B, vitamin C, pek-
tiny, tfisloviny a minerdly (vdpno, magnesium a draslik).
Léc¢ivé ucinky mimo plodtt maji také listy a koteny. Plody p1i-
sobi pfiznivé na travici procesy, vykazuji dobré vysledky pfi
nervovych poruchdch u zen v klimaktériu. Stdva z ostruzin se
da pouzit jako obklad na vyrazky a liSeje na ktizi. Lepsi vlast-
nosti vykazuji listy a kofeny. Odvary z nich se pouzivaji pfi
nachlazenich a angindch, prinaseji tlevu pfi onemocnénich
hornich cest dychacich. Ten samy odvar lze pouzit pti krva-
vych priijmech. Odvar z mladych, neposkozenych listki pti-
sobi jako pomocny prostredek pfi 1é¢bé anemie.

Ptirodni ostruzinovka na ddnsky zptisob
Plody ostruziny (hodné aromatické), cistd vodka (40%)

Zdravé a uplné zralé plody omyjte a osuste. Potom je na-
sypte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou tak, aby byly tplné
potopeny. Hermeticky uzaviete a postavte na 3-4 mésice do
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tmavé mistnosti s pokojovou teplotou. Po nékolika dnech vzdy
dtikladné protiepejte. Potom alkohol slijte. Mtizete podavat
ihned nebo az po pitl ro¢nim dozrani, ¢imz bude pochopitel-
né lepsi. Je velmi dobrd, aromatickd a ma purpurovou barvu.
Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu, vhodna je v kom-
binaci s riiznymi syry.

OstruZinovy likér I.

1 kg plodii ostruzin, 1 kg cukru, 1 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Zdravé, Cisté a tiplné zralé ovoce nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte lihem. Hermeticky uzavfete a odstavte na 2 tydny s tim,
Ze obCas vSe fadné protiepete. Pripravte si sirup z cukru a vo-
dy a dvakrat ho prevarte. Vychladly nalijte do nddoby s ostruzi-
nami a lihem. Nadobu znovu uzaviete a odstavte opét na 2 tyd-
ny. Po této dobé trunk slijte, prefiltrujte pres filtratni papir
a nalijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Ostruzinovy likér II.
2 kg plodii ostruzin, 1 kg cukru, 0,5 1 vody, 0,75 I isté vod-
ky (40%), 0,25 1 rumu

Zdravé, Cisté a plné dozrdlé ostruziny nasypte do sklenéné
nadoby a zalijte vodkou smichanou s rumem. Hermeticky
uzaviete a odstavte na slunné misto na 6-7 tydnti. Po této do-
bé tekutinu slijte a smichejte s vychladlym sirupem, uvare-
nym z cukru a vody. Likér prefiltrujte ptes filtra¢ni papir
a nalijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa,
kde musi likér jesté 3 mésice dozravat.

Ostruzinovy likér III.
1 1 Cerstvé stavy z ostruzin, 1 g vanilkového cukru, 3 g cit-

ronové kyseliny nebo stiva ze 2 citronu, 20 dkg cukru,
0,2 1 vody, 11 lihu (96%)
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Ingredience smichejte, nalijte do sklenéné nddoby a odstav-
te na 2 tydny. Po této dobé prefiltrujte pres filtracni papir
a nalijte do lahvi. Likér je vyborny, s vyraznou chuti ostru-
Zin, je tmavocerveny a sladko-nakysly.

OstruZinovy likér IV.

80 dkg ostruZzin, 30 dkg cukru, Iih (96%)

Cisté, zdravé a plné dozrdlé ovoce nasypte do sklenéné né-
doby a pridejte cukr. Otvor nadoby prevazte gazou. Postavte
na 5-7dni na slunce, aby plody pustily $tavu, cukr se rozpus-
til a nastoupil proces fermentace. Potom nddobu preneste na
chladné a temné misto az do ukonéeni fermentace. Stavu po-
tom slijte a pockejte, az se tplné vycisti. Cistou tekutinu stoé-
te a pridejte do ni lih v mnozstvi 50 ml lihu na 1 litr tekuti-
ny. Naplnte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do
sklepa.

Ostruzinova ratafie
3 sklenice plodi divoké ostruziny (hodné aromatické),
50 dkg cukru, 1 1 cisté vodky (50%)

Cerstvé, zdravé a dozrdlé plody nasypte do sklenéné nédo-
by, lehce pomackejte a zalijte vodkou. Hermeticky uzavftete
a odstavte na tyden na teplé a slunné misto. Po této dobé
alkohol slijte, pridejte cukr a znovu na 2 tydny odstavte.
Potom tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte. Pfrechovavejte v temné a chladné
mistnosti, nejlépe ve sklepé.

Ostruzinové vino

6 1 stavy z divokych aromatickych ostruzin, 1,5 kg cukru,
Stava z poloviny citronu, 1-1,5 g vinného droZdi typu Malaga
nebo Bordeaux
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Vylisujte $tavu z ostruzin a smichejte ji s citrénovou $tavou
a cukrem. Michejte tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti. Do
ziskané tekutiny pridejte drozdi. Po ukonceni fermentace a po
aplném vycisténi vino nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte
a doneste do sklepa, kde musi jesté ptil roku dozravat.

OstruZinové vodka ,,Staff*
1 kg plodi ostruzZiny, 0,75 1 vody, 70 dkg cukru, 0,5 I pri-
rodniho hroznového cCerveného vina, 0,5 I vinjaku (40%)

Cisté, zdravé a tplné zralé a neposkozené ostruziny rychle
omyjte pod tekouci vodou, nasypte je do sklenéné nadoby,
lehce pomackejte a zalijte vinem a vinjakem. Nadobu herme-
ticky uzavtete a postavte na studené a tmavé misto na 3 tyd-
ny. Po této dobé tekutinu prelijte pres vlhké Inéné platno
a dolijte do ni studeny sirup, uvareny z vody a cukru. Tuto
smés asi 5 minut povarte na bodu varu. Po vychladnuti pte-
cedte, naplnte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do
sklepa. Vodka pfijemné voni, ma krasnou cervenou barvu
a ostruzinovou prichuf. Podavejte chlazenou na 10-12° C.

PAMPELISKA LEKARSKA, jinak SMETANKA

(Taraxacum officinale)

Velmi obyc¢ejnd bylina. Dorfistd od 5 cm do 50 cm vysky.
Trvaly orgdn tvori dlouhy centrdlni kofen. Pfizemnti listy jsou
podlouhlé a zilkovaté s vykrajovanymi okraji. Vyrastaji v ri-
zici, ze které rostou dlouhé duté kvétni lodyhy, na jejich kon-
cich se objevuji kvétni kosic¢ky, slozené s velkého mnozZstvi
kvétnich jazyckti. Kdyz odkvetou, tvori se v bezeslupkova se-
mena, pripominajici bilou nafoukanou vatovou koulicku, di-
ky které ji mtiZe vitr rozsévat na vSechny strany. V listech, od-
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nozich, kofenech a kvétech se nachazi bila mlé¢na $tava na-
hotklé chuti. Bylinnou surovinou jsou kofeny, lodyhy, listy
a kvéty, které obsahuji terpeny, horké latky (napf. pektiny,
inuliny, pryskyftice, organické kyseliny, tfisloviny, olej, provi-
tamin A, vitamin C, malé mnozZstvi vitaminu E a také mine-
ralni soli (zelezo, fosfor, vapnik).

V lidovém 1é¢itelstvi se odvar ze susenych kvétd pampelis-
ky uziva na procisténi krve 1 celého téla (diakladné ¢isti 1 kie-
¢ové zily na nohou). Odvar ze suseného kotfene a listtr ptiso-
bi projimavé a vzbuzuje chuf k jidlu. Prospéch prinasi
predevsim pacientiim s revmatismem. Aktivuje ledviny, mo-
¢ovy méchyt a jatra a to tim, Ze ptisobi nesmirné mocopudné
a odstranuje odpadni latky. Pfi nachlazeni, chtipce, anginé
a jinych nemocech, u kterych se vyskytuje kasel, se doporu-
¢uje odvar z kvétll, nebo vyluh z kofentl. Jako dobry prostte-
dek na odkaslavani, zejména pro déti, slouzi Cerstvé kvéty
usmazené v medu nebo cukru.

Odvar z kotenti pampelisky se doporucuje pii inavé a vy-
Cerpanosti. Vybornym prostfedkem na nervové poruchy je
Cerstva stava z mladych listd a kvétis smichand s bilym hroz-
novym vinem, v rovném poméru. Vyluhy a odvary z pampe-
lisky lékarské snizuji cukr v krvi, ale nepouzivime je samot-
né, ale michané s jinymi bylinami, napt. kofenem cekanky:.
Oblibeny je salat z mladych listéi, uznavany jako afrodizia-
kum. Podobné ptisobi také likéry, pripravené na bazi pampe-
lisky lékarské.

PampelisSkova kotalka

Vyrobené vino z kvétit pampelisky 1ékarské nechdme desti-
lovat. Ziskame tak ¢isty alkohol o sile 60-70 %, ktery slijeme
do lahvi, zazatkujeme, zavoskujeme a odneseme do sklepa,
kde musi jesté dozravat jeden rok. Podavame chlazenou na
10-12° C.
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Dénsk4 kofalka z kvétu pampeli§ky 1ékafské
Cerstvé plitky z kvétu pampelisky lékat'ské, cistd vodka (40%)

Cerstvymi, zdravymi a neposkozenymi platky z kvétu pam-
pelisky 1ékatrské napliite do dvou tfetin sklenénou nadobu.
Platky zalijte alkoholem, tak aby byly pfrikryté asi na 5 cm.
Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na tmavé a teplé mis-
to na 5-7 dnfl. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefil-
trujte pres filtra¢ni papir. Koralku podavejte chlazenou na po-
kojovou teplotu. M4 svétle zlutou barvu a medovou vini.
Koralku pripravujeme vzdy na jate v dobé rozkvétu pampelisek.

Likér z kvétu pampeli§ky 1ékatské
3 dkg kvétu z pampelisky Iékarské, 2 IZice svétlého a teku-
tého medu (melasa), 1 1 ¢isté vodky (45%)

Kvéty pampelisky 1ékarské rychle oplachnéte pod tekouci
vodou, jednotlivé rozlozte a osuste. Prendejte do sklenéné né-
doby a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky uzavtete. Mace-
race by méla trvat 1 tyden. Po uplynuti této doby alkohol slij-
te, pridejte med, dtkladné zamichejte, prefiltrujte pres
filtracni papir a rozlijte do lahvi. Likér ma nahotklou chut
s medovym nadechem.

Svédska kotalka z kotenti pampelisky 16ka¥ské
Cerstvé koteny z pampelisky lékatské, cistd vodka (40%)

Cerstvé, na jafe nebo na podzim vykopané, koieny pampe-
lisky lékatské (kdy jsou nejvice aromatické), dikladné, ale
rychle, aby se nevypldchly dtlezité latky, omyjte kartackem
pod tekouci vodou, rozloZte a ¢aste¢né ususte. Pak nakrajejte
na kolecka a nasypte do sklenéné nddoby. Kofeny zalijte
alkoholem tak, aby hladina byla 5 cm nad nimi. Nadobu her-
meticky uzaviete a postavte na tmavé a teplé misto po dobu
dvou tydni.
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Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte ptes fil-
tracni papir. Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu. Ko-
talka ma vytrvalou, troSku pikantni chut, kterd je doplnéna
lehkou nahotklou ptichuti. Ma ¢ervenohnédou barvu. Jestli
se vam zd4, Ze ma silnou esenci, tak ji roziredte vodkou a od-
stavte, pokud se tekutina s kotralkou nespoji.

Vino z pampelisky 1ékafské
2,5 1 (obsahové) kveétii pampelisky Iékarské, 3 citrony, 3 kg
cukru, 7,5 1 vody, 2,5 dkg pekarského drozdi

Natrhané kvéty, nejlépe bez stopek, rozlozte veCer ve slabé
vrstvé na folii tak, aby se kvéty zbavily vSeho hmyzu a také
aby lehce zvadly. Rano kvéty z folie seberte a jesté jednou di-
kladné ocistéte. Kvéty, které jsou $pinavé, oschlé a nahnilé,
vyhodte.

Jesté jednou vyklepejte, aby neztistal zadny hmyz. Pak od-
méfte kvéty pomoci litrové sklenice, fddné je do ni namac-
kejte. Kvéty vlozte do velké ndadoby (nejlepsi bude keramicky
sud). Citréony ditkladné opldchnéte, nakrajejte na koleCka
i s kiirou a pridejte ke kvétim. Svarte vodu a varici zalijte
kvéty a citrony. Tekutinu nechte v klidu na tfi dny na teplém
misté. Po uplynuti této doby vodu slijte, z kvétt a citronii vy-
mackejte co nejvice §tavy. Stavu spojte s difve odlitou vodou
a precedte pfes platno, aby tekutina byla co nejvice priithled-
na. Uvarte sirup z cukru a vody a po vychladnuti jej pridejte
do stavy.

Pak pridejte pekarské drozdi v poméru 10 dkg na 40 1 teku-
tiny. Po skonceni fermentace a vyc¢isténi vino rozlijte do lah-
vi. M4 sladkou a nahotklou chuf, zlatobilou barvu a pfijem-
nou vini. Ma jednu vadu, kratkou trvanlivost, jen 2-3 roky.
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PAPRIKA ROCNI, jinak OKRASNA PAPRICKA

(Capsicum annuum)

Jednoleta rostlina, dosahujici 40 do 100 cm vysky. Plodem
jsou drobné papricky obvyklého tvaru, rostou vzpiimené
a méni barvu od zelené pres zlutou, oranzovou az po ostfe
cervenou. Existuji dvé odriidy, jednoletd (Capsicum annu-
um) a viceletd (Capsicum frutescens).

V zavislosti na kultivar existuji odrtidy s nachovou barvou
plodd, ale také takové, které maji plody kulaté jako malé ba-
lénky, podobné plodiim okrasného lilku a které predstavuji
riznou paletu barev od bilé, krémové, zluté, cervené, fialo-
vé a svétle hnédé. Pochdzeji z Jizni a Stredni Ameriky.
Hlavni surovinou jsou plody, které obsahuji napft. capsium,
vitamin C, provitamin A, také stopové prvky, vitamin E, K,
PP a mineralni soli. Velmi cenénym alkaloidem v plodech je
capsium, ktery je pouzivan v koteni 1éCivé a dietné, coz
pozname podle chuti. Ma ostrou, péalivou, také sladkou,
povzbuzujici chuf. Kromé toho ma tato rostlina posilujici
acinek, vzbuzuje chut k jidlu, podporuje zazivani, ma mo-
copudné ucinky, brzdi zdnéty a pouzivd se pri lé¢eni rev-
matizmu a neuralgie. Idedlni jsou lihové tinktury, ptiprave-
né z palivych anebo z velmi ostrych odriid paprik. Mazané
na bolavd mista rozproudi a zmirni bolest. Plody obsahuji
velké mnozstvi vitaminti, mtizeme je tedy konzumovat pti
dieté, avSak s mirou. Pouziti velkého mnozstvi paprik (hlav-
né palivych) mtize i uskodit. Nedoporucuje se osobam, kte-
ré maji problémy s ledvinami a jatry, prekyselovanim zalud-
ku, zalude¢nimi a dvandcternikovymi viedy.

Tabasco likér
5 dkg omacky tabasco, 1,5 1 cisté vodky (40%)

Ve sklenéné nadobé smichejte omacku tabasco s alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete a dejte do ledni¢ky na jeden
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den. Po uplynuti této doby by se alkohol a omacka mély spo-

jit. Trunik vyndejte z ledni¢ky a nadobou poradné protiepej-

te, aby se znovu spojila omacka s alkoholem. Likér je silny

a palivy. Podédvejte chlazeny na 10-12° C. Pijte 25 ml za den.
Na likér si musite zvyknout.

Pikantni kofalka z plodd chilli nebo z jiné pélivé papriky

2-4 lusky cerstvé palivé papriky chilli, 0,7 cisté vodky (40%)

Lusky papriky chilli (mitize byt jakdkoliv jind palivd) vlozte do
sklenéné nddoby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uza-
vfete a podstavte na 2-3 tydny. Po uplynuti této doby tekutinu
slijte a precedte. Koralka je velmi ostrd, palivd, ma velmi dob-
rou chut a aroma. Podévejte chlazenou na pokojovou teplotu.

PELYNEK CERNOMORSKY PONTICKY
(Artemisia pontica)

Surovina pro 1é¢bu se pouziva z kvetoucich odnozi a obsa-
huje mimo jiné étericky olej, tfislovinu a hotké kumariny.
Pouiti je stejné jako u Boziho dtevce.

Svédsky likér z Eernomot¥ského pelytiku

(predpis z 18. stoleti)

4-6 kvetoucich vrskii odnozi pelyriku cernomorského,
0,75 cisté vodky (40%)

Zdravé, cerstvé, neposkozené a neoschlé kvetouci vrsky od-
nozi pelyniku dejte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Na-
dobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto
na 2-3 dny. Potom kapalinu slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni
papir, nalijte do lahvi, zazdtkujte a zavoskujte. Doneste do
sklepa, kde likér musi nékolik tydnti dozravat. Jestlize je esen-
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ce prilis silnd, mutzete likér rozfedit vodkou, ale v tom pripa-
dé nechte jeSté nékolik dnti odlezet, aby se vSe dobie smi-
chalo.

PELYNEK OBYCEJNY - CERNOBYL
(Artemisia vulgaris)

Surovinou pro lé¢ivo jsou vr§ky kvetoucich vyhonki1 a rov-
néz jesté nezdievénélé koteny. Vyhonky mimo jiné obsahuji
étericky olej, trislovinu a mineralni soli, kofeny pak Zivice,
trojterpeny, tfislovinu, vyrazné mnozstvi éterického oleje,
cukry a jiné. Pelynék povzbuzuje travici procesy, pomdha
proti tvorbé vrasek, ma bakteriézni ticinky a pomaha proti ci-
zopasniktim. Je u¢inny pti léCeni nemoci traviciho tstroji, Za-
ludku a stfev, uziva se pri nechutenstvi a mimo jiné i jako
prostredek proti depresim, vnitiné - vytazek se pije jako caj
s tonizujicim tc¢inkem.

Sandomé&fsky likér z pelytiku obyéejného
4-6 kvetoucich vrskii vyhonkii pelytiku, 0,75 1 ¢isté vodky

Cerstvé, zdravé a neposkozené kvetouci vriky vyhonki dej-
te do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky
uzaviete a postavte na tmavém a teplém misté na 2-3 dny.
Potom tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtraéni papir, nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste lahve do sklepa,
kde musi likér nékolik tydnti dozravat. Pokud je esence ptilis
silnd, rozredte ji vodkou a nechte jesté odstat do iplného smi-
chani.
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PELYNEK PRAVY (Artemisia absinthum)

Lécivé suroviny ziskdvame nejen z listi, ale i z celé byliny
(sbird se v dobé kvétu). Pelynék je bohaty na rtizné substan-
ce, jako hotké latky, étericky olej, organické kyseliny (jablec-
na a jantarovd), ttislovinu, provitamin A, vitaminy C, Zivice
a mineralni soli. Tyto substance ptisobi pfiznivé na tvorbu zZa-
ludecnich stav, usnadnuji travici proces, povzbuzuji vyluco-
vani zluCe a reguluji pratok ze zluéniku do dvandcterniku
a zabranuji tvorbé bakterii v travicim dstroji. Bylina se pou-
ziva predevsim pfi nespravné ¢innosti travicich §tav a pti ka-
tarech zaludku a stfev. Velmi dobte ptisobi na zlepseni chuti
k jidlu. V lidové mediciné se pelynék vyuziva predevsim pii
poruchéch travicitho ustroji, zluéniku, pr@ijmech, stfevnich
zanétech a pti poruchach sleziny. Rovnéz se pouziva proti
riiznym parazitim na lidské ktize ale i jinym. Dale ptisobi
bakteriocidné a uvolnéné v celém travicim dstroji a urychlu-
je preménu potravin v pritbéhu traviciho procesu.

Pelytikovy likér

2 dkg byliny pelytiku, 2 1Zi¢ky tekutého lipového medu (me-
lasa), 0,5 1 cisté vodky

Vsechny suroviny smichejte ve sklenéné nadobé. Hermeti-

cky uzaviete a odstavte na 2 tydny. Potom slijte a precedte.
UZzivejte napt. pri nechutenstvi 1 1zi¢cku denné.

Likér typu absint

2 dkg byliny pelyriku pravého (artemisia absinthum), 5 dkg pe-
Iytiku obycejného cernobylu (artemisia vulgaris), 1 1 lihu (70%)

Rozdrobené byliny nasypte do sklenéné nadoby a zalijte li-

hem. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte stat 7-10 dni az
do vylouhovani. Po této dobé kapalinu slijte, prefiltrujte pres
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filtraéni papir, zazatkujte, zavoskujte a dejte do sklepa. Likér
musi ptil roku dozravat. Ma prijemnou nazelenalou barvu
a charakteristickou viini pelyriku. Je sice velmi hotrky, ale ko-
mu zachutnd, bude ho rad vyhleddvat. Poddvejte chlazené asi
na 6-8° C. Pozor! Nadmérné uzivani tohoto likéru mtize vaz-
né a trvale poskodit jatra!

Pelytikové vino
6 dkg byliny pelytiku, 1 1 prirodniho hroznového cCervené-
ho vina, 0,1 1 lihu (70%)

Suseny pelynék rozdrobte ve sklenéné nadobé a zalijte lihem.
Hermeticky uzaviete a odstavte na 1 den. Potom dolijte vino
a znovu hermeticky uzavrete a postavte na teplé misto. Po tyd-
nu precedte, vylisujte a prefiltrujte pres filtraéni papir. Vino
ma ¢ervenohnédou barvu, prijemné voni a je velmi hotké.

PEPR CERNY (Piper nigrum)

Plody cerného pepfe obsahuji pryskyfici s velmi ostrou
chuti, lehky olej, piperinovy alkaloid, enzym, mélo cukru
a tuku. Pept pfriddvany do potravin vylepsuje chut a aroma
a také ptsobi blahoddrné na organismus. Plisobi drazdivé na
slizové blany zaludku, piperin zrychluje tvorbu zaludec¢nich
stav. Spojeny s jinymi organickymi latkami ptisobi povzbudi-
vé na zaludecni a stfevni ¢innost a na celkovou latkovou vy-
ménu. Pravdépodobné ma také vliv na srde¢ni soustavu.

Déanska pepfovka
10 dkg kulicek cerného pepre, 0,25 1 cisté vodky (40%)

Zrnka pepte lehce rozmackejte, ale nedrtte, nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu uzaviete a postavte
na tmavé misto o pokojové teploté na dobu 6-8 tydnti.
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Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres filt-
ra¢ni papir a rozlijte do lahvi. Trunik poddvejte v malych déav-
kach po jidle, obsahujicim velké mmnozstvi tu¢ného masa
a mastné a husté omacky.

Rusky pepfovy likér
4 dkg zrnek cerného pepre, 2 zrnka nového koreni, 25 dkg
cukru, 0,25 1 vody, 1 1 vinjaku (40-50 %)

Do sklenéné nadoby nasypte pept a nové koteni a zalijte
vinjakem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na dva tyd-
ny na teplé misto. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a spoj-
te s uvafenym sirupem z cukru a vody. Preced’te, rozlijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Postavte na teplé misto na tii
az Ctyfti tydny.

Pepfova vodka
7 g zrnek cerného pepre, 7 g zrnek nového koreni, 16 dkg
cukru, 0,6 sklenicky vody, 0,6 I Iihu (70 %)

Hrubé rozdrceny pept a nové koteni vsypte do sklenéné na-
doby a zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzavtete a postavte
na teplé misto na dobu 3 tydnii. Po uplynuti této doby teku-
tinu slijte, precedte a pridejte vychladly, predem uvateny si-
rup z cukru a vody. Dikladné zamichejte, prefiltrujte pres
filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Vodka peptrovd musi jesté dozravat asi 3-4 tydny.

PYR PLAZIVY (Agropyrum repens, syn Tritticum repens)

Hlavni bylinnou surovinou jsou oddenky, ve kterych najdeme
napt. insulin, sliz, provitamin A, vitamin C, organické kyseliny
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a také stopové mnozstvi éterického oleje. Odvar z oddenku je
velmi napomocny mocopudny prostiedek a je doporucovany ta-
ké pri cukrovce. Jeho pravidelné piti je vhodné pfi nemoci led-
vin, moc¢ového méchyie, jater, ledvinovych a zlu¢ovych kamentl,
pri $patném traveni a jako bylina Cistici krev.

Likér z pyru

5 dkg cerstvého oddenku pyru, 2 dkg cukru, 1 I ¢isté vodky

Oddenky pyru vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a zasypte cukrem. Nadobu hermeticky uzaviete, postavte na
teplé a svétlé misto na dobu 4-5 tydntl. Kazdy den protfepejte,
aby se rozpustil cukr. Po uplynuti této doby tekutinu prefiltruj-
te pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.

PETRZEL ZAHRADNI jinak SETA

(Petroselinum crispum, syn. P. sativum)

Hlavni 1é¢ivé vlastnosti petrzele jsou v kofenech a listech.
Petrzel zahradni je velmi zdravd, mimo jiné kviili vysokému ob-
sahu vitaminu A, C, B2, PP, éterickému oleji, obsahujte také mi-
nerélni soli (Zelezo, magnézium a vapnik). Petrzel Cerstva a ta-
ké vatena stimuluje zazivani, ptisobi proti nadymani a odvadi
z téla tekutiny. Povzbuzuje chut k jidlu a celkovou latkovou vy-
ménu. Prizptisobuje prijem vyzivnych latek do organizmu.

Petrzelové vino I
6 dkg Cerstvych korenii petrzele, 1 I bilého prirodniho hroz-
nového vina, 0,1 I lihu (70%)

Dakladné omyté koteny petrzele rozmixujte. Pripravenou
smés zalijte lihem, smichanym s 0,5 1 vina a odstavte na jed-
nu hodinu. Obcas protiepte. Po jedné hodiné dolijte zbytek

211

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 212 $

vina a postavte na teplé a tmavé misto na jeden tyden. Po
uplynuti této doby prefiltrujte ptres filtracni papir a rozlijte
do lahvi. Vino je tplné prtzra¢né, ma lehkou zlutavou barvu
a viini s lehkym petrzelovym nddechem, celkovou chut ovoc-
ného vina. Podavejte chlazené na 8-10° C. Pijte po 25 ml tfi-
krat denné pred jidlem.

Petrzelové vino II

2,5 kg korenu petrzele, 1 citron, 2,5 kg pomeranci, 1,5 kg
cukru, 6 1 vody, 1-1,5 g vinného droZdi typu Malaga anebo
Sherry

Zdravé, mladé, dtkladné¢ omyté kotreny petrzele, na kolecka
nakrdjeny citréon a pomeranc¢ (bez jader) zalijte 5 1 vatici vo-
dy a odstavte na dvandact hodin. Po uplynuti této doby vodu
slijte, koteny petrzele, citrén a pomeran¢ rozmixujte a vy-
mackejte z nich $tavu. Pridejte rozpustény cukr ve zbytku vo-
dy a ziskanou tekutinu spojte s drozdim. Po fermentaci a vy-
¢isténi rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Petrzelové vino neni snadné vyrobit a ma kratkou do-
bu spotteby.

PLICNIK LEKARSKY (Pulmonaria officinalis)

Zakladni bylinkarskou surovinou jsou listy a stonky, které
obsahuji, saponin, alantoiny, kyselinu kfemicitou, flavonoidy,
organické kyseliny, slizové latky, tfisloviny a minerdlni soli.
Piisobi protizanétlive, je vhodny pti 1é¢bé poskozeni sliznice.
Nalev se pouziva jako prostiedek proti kasli, pfi plicni tuber-
kuléze, kataru, zdnétech prtadusek, krku (rtizného ptivodu,
kromé poskozeni mechanickych) hrtanu, zaludku a sttev.
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Likér z plicniku
5 g susenych oddenkii plicniku, 2 dkg cukru, 1 I cisté vod-
ky (50%)

Stonky plicniku vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou
a zasypte cukrem. Nadobu hermeticky uzavtete, postavte na
teplé a svétlé misto a kazdy den protrepejte, aby se rozpustil
cukr. Po 4-5 tydnech tekutinu prefiltrujte ptes filtracni papir,
rozlijte do lahvi, zazdtkujte a zavoskujte. UloZte na tmavé
a chladné misto.

PODBEL LECIVY (Tussilago farfara) jinak OBECNY

Hlavni 1é¢ivou bylinou jsou listy a také kvéty, které obsa-
huji napft. slizovité latky, hot¢iny, flavonoidy, kyselinu poly-
fenolovou, ttisloviny a mineralni soli. Ptisobi jako prostfedek
k uvolniovani hlentl, je mocopudny a ma protizanétlivé uicin-
ky, usnadniuje odkaslavani. Vnitiné se uziva ve formé odvaru
pri nachlazeni, onemocnéni hornich cest dychacich, pti bron-
chidlnim astmatu, po zdpalu plic a pfi horecce. Zevné se do-
porucuje jako obklady pfi zdnétu zil, na viedy, ekzémy a na
$patné se hojici rany. Skutecnym prostfedkem, napomahajici-
mu odkasldvani je podbélovy sirup. Podbélovy caj se uziva ke
Kloktani pti zdnétech v duting tstni a v hrdle. Cerstvé listy se
prikladaji na spéleniny, oteklé klouby, zanicené Zily, otoky
a Spatné se hojici viedy. Odvar z kofeni se doporucuje pti rev-
matizmu, tetanu a také proti padoucnici.

Podbélovy likér

20 ks podbélovych kvétii, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 Ii-
hu (70%)
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Omyté a osusené kvéty podbélu vsypte do sklenéné nadoby
a zalijte lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
teplé misto na dobu 6 tydnti. Pak tekutinu prefiltrujte pres
filtracni papir a pridejte vychlazeny, predem uvateny, sirup
z cukru a vody. Nadobu odstavte jesté na dva tydny. Po uply-
nuti této doby tekutinu jesté jednou prefiltrujte.

Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa
minimalné na tfi mésice.

Likér nema nejlepsi chut, ale Casto se v domacich podmin-
kéch vyrabi.

POMERANC SLADKY, jinak CINSKY
(Citrus sinensis) L
a POMERANC HORKY (Citrus aurantium)

Ptisobi stejné jako citron.

Dénsk4 pomerancova kotalka
Kiira z 1 - 2 velkych pomerancii, 0,25 1 ¢isté vodky (40%)

Kfry nastrouhejte velmi tence, aby se ziskala pouze vrchni
barevnd cast. Suste v troubé pti teploté 60-75° C asi hodinu,
aby ztratila horkost oproti sladkosti, ktera se vytvori béhem
suSeni. Kru prendejte do sklenéné nadoby a zalijte alkoho-
lem. Nadobu hermeticky uzavfete a postavte na teplé a tma-
vé misto na dobu 3 - 6 dnil. Macerovani nesmi trvat déle, aby
trunik nezhotkl. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, dle po-
treby prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte. Podédvejte chlazeny na pokojovou teplotu.
Jestli se vam kotralka zd4 hodné aromatickd, tak ji rozredte
alkoholem a odstavte jesté na 3-4 dny.
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Likér z pomerancovych kvéti
5 dkg pomerancovych kvétii, 30 dkg cukru, 0,5 1 vody, 1 1 Ii-
hu (70%)

Kvéty pomerancti nasypte do sklenéné nadoby a zalijte li-
hem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé misto
na ¢tyfi dny. Po uplynuti této doby alkohol slijte, prefiltrujte
pres filtraéni papir a smichejte s vychlazenym, predem uva-
fenym sirupem z cukru a vody. Jesté jednou prefiltrujte, roz-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér
musi jesté dozravat minimdlné tfi mésice. Je prizracny, slad-
ky a vonavy, ma vyraznou viini pomeranc¢ovych kvétii. Pozor!
Misto kveétlh pomeran¢dt mlizeme pouzit kvéty citrénu nebo
mandarinky.

Likér z hofkych pomeranéii

2 g kiiru z horkych pomerancii, 1 IZice tekutého pohanko-
vého medu (melasa), 0,5 1 cisté vodky (40-50 %), 50 ml ko-
riaku

Pomeranc¢ovou kiiru zalijte alkoholem a odstavte na dva tyd-
ny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pridejte med a ko-
nak a velmi dtkladné zamichejte. Odstavte jeSté na dva dny,
preced’te a rozlijte do lahvi. Likér ma vynikajici aroma a cha-
rakteristickou hotrko-medovou chut.

Pomerancovy likér
15 dkg pomerancové kiiry, 20 dkg cukru, 0,25 1 vody,
0,5 I ¢isté vodky (40-50 %), 50 ml koriaku

Cerstvou pomeranéovou kiiru (jen vrchni vrstvu) nasypte
do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky
uzavtete a postavte na teplé misto na dobu 6 tydnti. Po uply-
nuti této doby tekutinu slijte a smichejte s horkym sirupem
uvarenym z cukru a vody, pridejte také konak. Napoj prefil-
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trujte pres filtraéni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a odneste do sklepa. Ndpoj musi jesté 6 tydnti dozravat.

Hofky pomerancovy likér

Kiira z velkého pomerance, 0,5 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Lih smichejte s vodou, vlijte do sklenéné nadoby a pridejte
pomerancovou kiiru. Nadobu hermeticky uzavtete a postavte
na teplé a tmavé misto na dobu 6 tydnii. Po uplynuti této do-
by tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtraéni papir, rozlijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Napoj musi
jesté ptl roku dozravat. Likér je prithledny a ma nahotklou
chut s pomeran¢ovym aroma. Je velmi silny. Podavejte chla-
zeny na 10-12 ° C.

Hotko-sladky pomerancovy likér
Cerstvd kiira ze dvou pomerandi, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody,
11 Iihu (96%)

Lih vlijte do sklenéné nddoby a nasypte pomerancovou ki-
ru. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tmavé
misto. Po uplynuti této doby alkohol slijte a prefiltrujte pres
filtra¢ni papir. Z cukru a vody uvarte sirup a do horkého po-
malu a opatrné prilévejte alkohol, ve kterém se macerovala
pomerancova ktira. Likér prelijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa, kde musi jesté piil roku dozravat.
Likér je priithledny s horko-sladkou ptichuti a je silny.
Podavejte chlazeny na 10-12 ° C.

Sladky pomerancovy likér

Cerstvd kiira ze dvou pomerandi, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody,
11 Ilihu (96%)

Uvarte sirup z cukru a vody a do horkého prilijte alkohol.

Prelijte do sklenéné nddoby a ptidejte pomerancovou karu.
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Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na 4 dny na teplé
a tmavé misto. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefil-
trujte pres filtracni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa na ptil roku. Likér je kristaloveé
Cisty, sladké viiné a s pomerancovym aroma a je velmi silny.
Podavejte chlazeny na 10-12 ° C.

Pomeranéovy likér bozen (z jiZniho Tyrolska)
16 pomerancu, 70 dkg cukru, 16 kostek cukru, 0,75 1 vody,
11 Iihu (96%)

Pomerance diikladné omyjte, velmi tence oloupejte vrchni
ktiru, aby se co nejméné poskodil vnitini bily povrch. Karu
vlozte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu uza-
viete a postavte na teplé misto na dobu 3 tydnd. Casto pro-
trepejte. Po uplynuti této doby alkohol slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir a vlijte do horkého sirupu, uvareného z cukru
a 0,625 1 vody. Nakonec pripravte karamel z 16 kostek cukru

a zbytku vody. Obarvéte jim trunk, zamichejte a rozlijte do
lahvi.

Oranginello
Slabé oloupané kiiry ze 4 pomerancii (bez spodni bilé vrst-
vy), 30 dkg cukru, 1 1 vody, 0,5 1 Iihu (96%)

Do sklenéné nadoby vlozte kiiru a zalijte alkoholem. Nado-
bu hermeticky uzavrete a postavte na teplé a tmavé misto na
2-3 dny. Po uplynuti této doby alkohol slijte a ptrecedte.
Uvarte sirup z cukru a vody. Do studeného ptidejte alkohol,
rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a nechte jesté jeden
mésic dozravat.

Pomerancovice I
1 $tavnaty pomerand, kiira z piilky citrénu nebo grapefrui-
tu, 50 dkg cukru, 1 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)
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Pripravte sklenénou nadobu s vétsim otvorem, nalijte do ni
lih a vlozte kfiru z citréonu nebo grapefruitu. Uvazte na pro-
vazek pomeranc a povéste nad lihem tak, aby se nedotykal je-
ho povrchu. Nadobu hermeticky uzaviete a odneste na dva
tydny na tmavé a studené misto.

Po uplynuti této doby nadobu oteviete, vyndejte pomeranc
a karu. Uvarte sirup z cukru a vody a do horkého nalijte vy-
luh. Prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkuj-
te, zavoskujte a odneste do sklepa. Pomerancovice musi jesté
ptl roku dozravat. M4 krasnou barvu a viini. Je vyborna.

Pomeranéovice II
1 pomeranc, 0,5 1 prevarené vody, 0,51 lihu (96%)

Do sklenéné nddoby s vétsim otvorem nalijte 1{h. Uvazte na
provazek pomeran¢ a povéste nad lihem tak, aby se nedotykal
jeho povrchu. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
2 tydny na tmavé a studené misto. Po uplynuti této doby na-
dobu otevtete, vyndejte pomeran¢ a vlijte vodu. Dle potteby
prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a odneste do sklepa. Pomerancovice musi jesté piil
roku dozravat. Je vyborna.

Pomerancovice IIT
2 pomerance, 10 dkg cukru, 1,125 1 vody, 0,5 I ¢isté vodky
(40%)

Pomerance oloupejte, vymackejte $tavu, ovoce rozmackejte
a smichejte s litrem vody a alkoholem a nechte ptejit varem.
Pripravte sirup z cukru a zbytku vody, nechte vychladnout
a pridejte do pripravené tekutiny. Intenzivné michejte (nejlé-
pe Slehactem) a postavte na jeden den do lednice. Prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Pomerancovice chutna nejvice chlazena
na 8-10° C.
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Ratafia pomeranéovd nebo mandarinkova
4 dkg pomerancové (mandarinkové) kiiry, 10 dkg cukru,
0,1 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Vrchni vrstvu pomerancové nebo mandarinkové kiry vloz-
te do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu uzavtete
a postavte na teplé a slunné misto na dobu 6-8 tydnt.

Po uplynuti této doby alkohol slijte. Cukr a vodu nechte
prejit varem, sundejte z plotny a pockejte nékolik minut, aby
teplota spadla na 80° C. Do horkého sirupu postupné ptili-
vejte alkohol, ktery jste slili z ovoce. Ziskanou tekutinu pite-
filtrujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a postavte jesté na 7-10 dnti na teplé misto.

Svédsk4 pomerantova kotalka
Kiira ze 4 pomerancii, 1 1 ¢isté vodky (40%)

Z pomerancovych kiir odstrarite vnitfni vrstvu (md neptijem-
nou hotkou chut), vrchni vrstvu pfendejte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
tmavé misto na jeden tyden. Po uplynuti této doby tekutinu slij-
te, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a odneste do sklepa, kde kotralka musi jesté jeden mé-
sic dozravat. Ma prijemnou aromatickou chut. Jestli se zda byt
hodné aromaticka, tak ji mtizete rozredit alkoholem a postavit
jesté na 2-3 dny (nejlépe na jeden tyden), aby se spojila.

PRVOSENKA JARNI (Primula officinalis)

Léc¢ivou surovinou jsou kvéty a oddenky. Obsahuji hlavné
saponin, glykosidy, cukry, silice, primverin a primulaverin.
Ut¢inné latky obsazené v drogdch ptisobi uvoltiovani hlenu

a maji rovnéz mocopudny ticinek.
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Prvosenkové vino I

2 1 (objemové) kvétnich platkii prvosenky jarni, 1 citron,
2,25 kg cukru, 6 1 vody, 1-1,5 g vinného drozZdi typu Madeira,
Portwein anebo Tokaj, 3 1 polosladkého hroznového vina

Rozpustte cukr ve varici vodé. Po dplném vychladnuti siru-
pu pridejte nadrobno rozsekané kvétni platky prvosenky jar-
ni, na kolecka nakrédjeny citrén (bez jader) a spojte s drozdim.
Pockejte, az prestane fermentace. Ziskany alkoholovy napoj
slijte, preced'te a pridejte bilé vino. Odstavte na dobu, az se
vino vycisti. Pak trurnk slijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Prvosenkové vino mitizete prechovavat i nékolik let.

Prvosenkové vino II
50 dkg cerstvych kvétnich platka prvosenky jarni, 1,5 kg
cukru, 3 I vody, 7 dkg vinného drozdi typu Madeira

Okvétni platky prvosenky jarni nasypte do sklenéné nado-
by a zasypte cukrem. Sklenénou nadobu ptikryjte hustou tka-
ninou a postavte na parapet na slunné misto na dobu 3 tyd-
nt. V té dobé okvétni platky prvosenky jarni zesvétlaji a pusti
stavu. Po tfech tydnech ptipravte vinafskou nadobu (demi-
zon). Uvaite sirup z cukru a vody. Do vinatské nadoby pre-
lijte platky prvosenky se $tavou a pridejte vychladly sirup.
Pridejte drozdi. Vinarskou nadobu zazatkujte, nasadte fer-
mentacni trubi¢ku a postavte na teplé misto na dobu 7 tyd-
nti. Po skonceni fermentaci vino slijte, precedte a odstavte, az
se vino vycisti. Po vyc¢isténi rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa. Vino musi jesté tfi mésice do-
zravat.

220



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 221 $

PUSKVOREC OBECNY (Acorus talamus)

Lécebni surovinou je oddenek puskvorce, ktery obsahuje
napf. étericky olej s prirodni a pfijemnou viini (v ném asaron
a geraniol), hof¢iny (akorin a akoretin) a také ttisloviny.
Puskvorec podporuje traveni, latkovou vyménu, ovlivriuje
kteCovité stahy, zvétsuje chut k jidlu a usnadnuje prijem po-
travin.

Likér z puskvorce I
15 dkg oddenku puskvorce obecného, 1 I lihu (70%)

Oddenky puskvorce rozdrtte, nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
na teplé a tmavé misto na jeden mésic. Po uplynuti této doby
tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Likér je prii-
zraény se zlutym odstinem, ma prijemnou vini s kotenéno-
sladkym nddechem a hotkou chut. Podavejte vychlazeny na
10-12° C.

Likér z puskvorce II
15 dkg oddenku puskvorce, 10 dkg tekutého svétlého medu
(melasy), 1 1 vinjaku (40%)

Oddenky puskvorce rozdrtte, nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
na 6 tydnti na slunny okenni parapet. Kazdy den protfepe;jte.
Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir.
Pridejte med a odstavte na jeden mésic. Pak znova prefiltruj-
te, rozlijte do lahvi a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptl
roku dozravat. Ma ptijemnou viini s lehce kotenéno-sladkym
nadechem a kotenéno-medovou chuf.
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RAJCE (Lycopersicon esculentum)

I kdyz Spanélsti dobyvatelé dovezli rajce do Evropy uz v XVI.
stolet, bylo rajce péstovano jen v paldcovych zahradach jako
zajimava novinka ze zadmotskych statd, ale plody se nekonzu-
movaly. Dtivodem toho bylo autoritativni tvrzeni dfive znamé-
ho botanika Matthiolusa, Ze rajce je jedovaté. MtiZeme se jen
dohadovat, jestli u¢eny muz ochutnal jeho plody. Popravdé,
odnoze, listy, a také zelené plody obsahuji minimélni mnozstvi
alkaloidu tomatinu, ktery je lehce toxicky, ale tplné zralé plo-
dy ho maji ve stopovych mnozstvich, coz absolutné neni ne-
bezpeéné. Pravdépodobné druhou priinou nezdjmu vyuziti
rajCete jako zeleniny byla jeho viiné. Lidem, ktef{ si na ni zvy-
Kkli, nevadi, ale pfi prvnim setkdni miize ptisobit velmi nepfti-
jemné. Mylny nazor Matthiolusa byl odhalen dost pozdé a tak
vyuziti rajcete jako kulinafské speciality se datuje az do XIX
stoleti. V dnes$ni dobé je péstovani rajcat prakticky celosvéto-
vou zalezitosti a lze je péstovat nejenom volné v ptidé, ale i ve
sklenicich. Rovnéz néktery odriidy lze péstovat na parapetech
na$ich oken a balkonech. Vypéstovany jsou desitky odriid, kte-
ré se mezi sebou li$i nejen vzrtistem ale i barvou, velikosti
a chuti. Mtizou mit rtizné barvy, od zluté, malinové, ¢ervené
a tmavofialové az po cernou. RajcCe je jednoleta rostlina, ktera
miiZze dortistat do vysky1,5 m. Jeho listy jsou petové délené, ma
nenapadné zluté kvéty, vyriistajici v hroznech ve vétsim mnoz-
stvi. Plodem je bobule. Rodnou zemi rajcete je Peru, Ekvador,
Bolivie a zdpadni staty Brazilie, ale plané exempldte (anebo
zplanélé, ale neni to tplné jisté) byly nalezeny také na nékte-
rych ostrovech Polynésie. Rajce je zeleninou, kterd ma velkou
cenu pro nas organizmus. Kromé aktivnich biologickych sub-
stanci obsahuje provitamin A, vitaminy B1, B2, C, PP, také cuk-
ry, organické kyseliny a minerdlni soli. Alkaloid tomata se vy-
uziva k vyrobé preparatu proti koznim zanétim a houbovym
nemocem.
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Rajéatovy likér
1 1 cerstvé stavy (bez semen a slupky) ze zralych rajcat,
11 Iihu (96%)

Raj¢atovou $tavu nalijte do sklenéné naddoby a pomalu pfi-
davejte alkohol. Opatrné michejte. Nadobu hermeticky uza-
viete a na jeden den postavte do ledni¢ky. Za tuto dobu by se
stava a alkohol mél dikladné spojit. Trunk vyndejte z ledni-
ce a znovu diikladné protfepejte, aby doslo znovu ke spojeni
stavy s alkoholem. Likér je silny a ma charakteristickou raj-
catovou prichut, kterd vynahradi nepfili§ esteticky vzhled.
Podévejte chlazeny na 10-12° C.

RAKYTNIK RESETLAKOVY (Hippophae thamnoides)

Plody maji velky vyznam nejenom jako koreni, ale také ja-
ko 1é¢ebny prostiedek. Obsahuji provitamin A, vitaminy B1,
B2, B6, C, E, F, P, PP, cukry, organické kyseliny, tiisloviny
a minerdlni soli. V semenech se nachazi olej, ktery se pouzi-
va pii 1écbé popalenin, omrzlin, ekzémii, zanét kiize, sliznic
(hlavné Zenskych rodidel), zalude¢nich a dvanacternikovych
viedl. Odvar ze semen ptisobi jako ocistovaci kiira, ¢aj z lis-
tll ptisobi proti prijmu. Odvar z plodd ma uplatnéni v 1é¢bé
rtznych koznich onemocnénich.

Rakytnikovy likér I

1 kg plodii rakytniku, 1 kg cukru, 1 1 vody, 1 1 lihu (96%)

Zdravé, Cisté a uplné zralé plody nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzavtete a od-
stavte na dva tydny, obcas je potieba s ni zatfepat. Po uply-
nuti této doby do nadoby s plody a alkoholem pfidejte
vychladly, predem uvateny sirup z cukru a vody. Nadobu
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znova uzaviete a odstavte na dal$i dva tydny. Po této dobé
trunk slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi,
zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Rakytnikovy likér II

1 I rakytnikové Stavy, 20 ml boriivkové stavy, 1 1Zicka va-
nilkového cukru, stdva z putlky citronu, 2 kg cukru, 1 1 vody,
1 1 ¢isté vodky (40-50%)

7 cukru a vody pripravte sirup, dvakrat ho nechte prejit va-
rem, nechte vychladnout, spojte s alkoholem a ostatnimi
ingrediencemi. Diikladné zamichejte, prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odstavte
jesté na dva tydny, aby dozral.

Rakytnikovy likér III

1 kg plodii rakytniku, 70 dkg cukru, 0,25 I vody, 0,5 1 Ilihu (96%)

Cerstvé, zdravé a oplachnuté plody rakytniku nasypte do
sklenice a zasypte cukrem. Otvor sklenice ovazte gazou. Skle-
nici postavte na slunné misto na 6 tydnti. Po této dobé ziska-
nou $tavu slijte. Jestli se cukr nerozpustil, tak ovoce zalijte
vodou, dtikladné zamichejte, slijte vodu a ptidejte do rakytni-
kové stavy. Spojte s alkoholem a odstavte na 2-3 dny. Po uply-
nuti této doby prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do lah-
vi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté
3-6 mésicti dozravat.

Rakytnikovy trufik
1 kg plodii rakytniku, 1,5 kg cukru, 2 1 lihu (70%)

Zralé plody, které prijemné voni, nasypte do sklenéné na-
doby a zasypte cukrem. Postavte na 5-6 hodin na chladné
misto. Po této dobé prelijte do hrnce, postavte na plotnu
a varte na mirném ohni, obcas seberte pénu, ktera se objevi
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na povrchu. Vatte tak dlouho, az ziskate hustou tekutinu po-
dobnou medu. Slijte ji, dokud je jesté horkd, do sklenéné na-
doby a prilijte alkohol. Nddobu hermeticky uzaviete a od-
stavte na jeden mésic. Po uplynuti této doby tekutinu
prefiltrujte ptes filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte,
zavoskujte a odneste do sklepa. Trunk musi jesté ptil roku do-
zravat. Ma sladko-kyselou chut, slabou viini a zlutou barvu.

RDESNO PEPRNIK (Polygonum hydropiper)

Zékladni bylinnou surovinou je naf obsahujici napf. tiislo-
viny, saponiny, étericky olej a flavonoidy. Alkoholovy likér
z naté rdesna peprniku je blahoddarnym prostredkem pfi bo-
lestivé menstruaci se silnym krvacenim.

Rdesnové vino
6 dkg naté rdesna peprniku, 1 I éerveného prirodniho vina,
0,1 1 Iihu (70%)

UsuSenou a rozdrcenou nat zalijte alkoholem, hermeticky
uzaviete a odstavte na jeden den. Pak prilijte vino, znovu na-
dobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé misto. Po tyd-
nu preced’te, vymackejte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, roz-
lijte do lahvi a zazatkujte. Vino ma Cerveno-hnédou barvu,
prijemnou viini a hotkou chut.

RDESNO PTACI (Polygonum aviculare)

Lécebni surovinou je nat, kterd obsahuje napft. kyselinu kie-
micitou, flavonoidy, t¥isloviny a sliz. Nélev se uziva jako pro-
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stredek pfi ledvinovém pisku. Pdsobi sviravé, mocopudné,
jmech, krvaceni v zazivacim traktu, zanétu mocového méchy-
te, zevné se uziva ke kloktdni pfi zanétech v dutiné tdstni
a hrdle.

Rdesnovy likér
5 g susené naté ze rdesna ptaciho, 2 dkg cukru, 1 1 Cisté vod-
ky (50%)

Nat vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem a ptisypte
cukr. Nadobu hermeticky uzavtete, odstavte na teplé a svétlé
misto na dobu 4 - 5 tydnii. Nadobou kazdy den zatiepejte,
aby se rozpustil cukr. Po uplynuti této doby tekutinu prefil-
trujte pres filtracni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Odneste do tmavé a chladné mistnosti.

REBARBORA, jinak REVEN ZAHRADNI
(Rheum rhaponticum)

Ma velmi slabé projimavé ti¢inky (koten), doporucuje se ja-
ko vynikajici prostfedek v 1é¢bé zazivaciho traktu a také
zmirfiuje bolesti jater. Stava z listovych stopek blahoddrné
ptisobi na vykonnost jater.

Rebarborovy likér
1 1 cerstvé vymackané stavy z listovych lodyh rebarbory,
20 dkg tekutého svétlého medu (melasy), 1 1 lihu (96%)

Stavu nalijte do sklenéné nadoby, postupné ptidejte lih
a med a opatrné zamichejte.

Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na jeden den do
lednice. Po uplynuti této doby by se mély lih, §tava a med da-
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kladné spojit. Trunk vyndejte z lednice, nddobou prottepte, aby
se spojily vSechny ingredience. Likér je silny s velmi charakte-
ristickou kyselou ptichuti a medovym nddechem. Podavejte
chlazeny na 10-12° C. Likér nemd dlouhou trvanlivost.

ROUTA VONNA (Ruta graveolens)

Hlavni 1é¢ebnou surovinou je nat routy, kterd obsahuje na-
pr. silné toxické éterické oleje, alkaloidy, hot¢iny a tfisloviny.
Nalev z naté routy uklidniuje, uvoliiuje a snizuje krevni tlak.

Likér z routy
5 g suSené naté routy vonné, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky
(50%)

Nat z routy dejte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a na-
sypte cukr. Hermeticky uzaviete a postavte na teplé a svétlé
misto na 4-5 tydnti. Denné protiepejte, aby se cukr tplné
rozpustil. Po uplynuti této doby tekutinu prefiltrujte pres fil-
tra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odnes-
te do tmavé a chladné mistnosti. Pijte maximalné po 15 ml
denné. POZOR ! nepredavkujte routa je toxicka!

ROZCHODNICE RUZOVA (Rhodiola rosea)

Jedna se o alpinku ¢i skalnicku se stribrité zelenymi, duz-
natymi listy, husté vyristajicimi ze silné lodyhy. Lektvar z od-
denkti rozchodnice se doporucuje pri neurdzach, bolestech
zaludku vyvolanych S$patnym travenim nebo zptisobenych
neurézou. Rovnéz se vyuziva jako prostredek tisici a snizuji-
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ci hore¢naté stavy. Je doporuCovany i pri skrofuloze a krva-
ceni z délohy. Odvar z usuSenych vyhonkil se pouziva jako
prostfedek k vymyvani o¢i pfi zrnitém zanétu spojivek.
Rovnéz ma dobré vysledky jako prostredek povzbuzujici or-
ganismus.

Rozchodnicovy likér
10 dkg cerstvych oddenkii rozchodnice riizové, 1 I Iihu
(50%)

Oddenky dtkladné, ale rychle omyjte pod tekouci vodou,
osuste a zbavte vSech necistot, korinka, nahnilych casti a dob-
te pokrajejte. Dejte do sklenéné nadoby velikosti odpovidaji-
ci mnozZstvi a zalijte lihem. Hermeticky uzaviete a odstavte
k maceraci na Sest tydnti na teplé a svétlé misto. Po této do-
bé tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, rozlijte do
lahvi a zazatkujte. I po filtraci mtize byt likér jesté kalny, ale
to uz je jeho specifikum. MtiZe se ithned pouzivat, ale je lepsi
jej nechat dozrat 6-7 mésicti ve sklepé.

Ma zvlastni viini a zanechdva v tstech lehkou trpkou pfi-
chut. Doporu¢ujeme vychutnavat v dstech a pit ne vice nez
dvé odlivky denné, hlavné pro rovnomérné povzbuzeni orga-
nismu nebo v pripadé Spatného zazivani. Podavejte chlaze-
né na 5-6° C. Nikdy nepijte hltavé, ale vychutnavejte jej
v ustech, ale jen kratkou dobu, aby se nestacil ohrat. Bude se
velmi hodit pfi konzumaci klobds ze zvériny, uzeného dhote,
kaviaru, ale lze jej podavat i pfi konzumaci pecené kachny,
drsték a podobné. Nikdy neservirujte s ledem a nedélejte
z ného drinky:.

Zlaty likér
50 dkg susenych oddenkii rozchodnice, 1 I lihu (50%)

Co nejdrobnéji rozdrcené oddenky dejte do sklenéné nado-
by a zalijte lihem. Hmotu nechte macerovat na teplém a svét-
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1ém misté, ale ne na primém slunci, 6 tydnti. Po této dobé te-
kutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir a nalijte do lah-
vi. M4 zlutohnédou, tplné prtzra¢nou barvu a vini s leh-
kym, kofenénym akcentem. Chut se velmi tézko popisuje, je
rovnéz korenénd. Podavejte chlazené na 10-12° C. Pijte ma-
ximélné dvakrat denné po 15 ml.

ROZMARYNA LEKARSKA (Rosmarinus officinalis)

Jako surovina pro 1éCitelstvi se pouzivaji listy, které obsahuji
aktivni biologické slouceniny, jako napft. éterické oleje, flavono-
idy, terpeny, trisloviny, hot¢iny a dal$i. Néalev z listi rozmaryny
se doporucuje pri travicich poruchach, uvoliuje zazivaci trakt,
slabé ptisobi mocopudné a pomahd proti nadyméni. Obnovuje
peristaltiku stiev a zvySuje lepsi priitok zluc¢i ze zluéniku do
dvanacterniku. Kromé toho velmi posiluje organismus lidem
oslabenym a rekonvalescenttim, kdy se doporucuje piti nalevu.

Rozmarynovy likér

10 dkg cerstvych vétvicek rozmarynu (konce vyhonki, nej-
lepst kvetouci), kiira z jednoho pomerance (drobné nakrdje-
nd), kiira z jednoho citronu (drobné nakrdjend), 3 g kopru za-
hradniho (kvéty), 10 dkg cukru, 2 1 vody, 0,5 lihu (45%),
1,5 1 Iihu (70%)

Listy rozmarynu, kvéty kopru a citrusové kiary nasypte do
sklenéné nadoby a zalijte 45% lihem, nddobu hermeticky uza-
viete a odstavte na 20 dnil. Po této dobé tekutinu slijte, pie-
filtrujte pres filtracni papir, dolijte vychladly sirup uvareny
z cukru a vody a 70% lih.

Dle potteby znova extrakt prefiltrujte, rozlijte do lahvi, za-
zatkujte, zavoskujte a odstavte minimalné na tfi mésice, kdy
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musi jesté dozrdvat. Likér ma zeleno-hnédou barvu, alkoho-
lovou viini s lehkym kofenéno-bylinkovym nadechem a vyji-
mecnou, kofenénou chuf. Podavejte chlazeny na 10-12° C.

RUZE JABLECNA (Rosa pommifera)

Obcas, kdyz se prochdzime mezi kefi sipkovych rt1zi, citime
lehkou aromatickou vtni, pripominajici vini Cerstvych jab-
lek. Je to viiné listdi, rozpalenych sluncem, jedné z odrtid $ip-
kové rtize, jinak zvanou jable¢na. Listy této rtize maji jedinou
prednost, mizeme z nich pripravit vynikajici likér. Samo-
ztejmé, co musime podotknout, k vyrobé se nehodi listy ja-
kychkoliv r1zi, ale jen rtize jable¢né. Listy jinych odrtid ne-
maji na povrchu zlazy obsahujici étericky olej s prijemnou
a charakteristickou viini. Podotykame, Ze v nékterych regio-
nech se tyto riize nevyskytuji, ale pripraveny trurnk s vynika-
jici viini a chuti vynahradi v§echnu ndmahu s vyhleddavanim
téchto rostlin.

Listovka z riizi I, jinak ,kotiak“ O. Atanazego, P. Slawinskiego
Hrst cerstvych listii jablecné riiZe, 1 1 cisté vodky (50%)

Listy (neomyté) nasypte do sklenéné nddoby a zalijte vod-
kou. Hermeticky uzaviete a postavte na teplé misto na jeden
tyden. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni
papir, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a nechte ve skle-
pé nejméné 3 tydny dozravat.

Likér ma péknou zlatavou barvu, pfipominajici barvu ko-
niaku a prijemnou vini s lehkym akcentem viiné listi riize.
Ma vybornou chuf. Podavejte chlazené na 8-10° C, naptiklad
ve sklenickach na korniak.
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Listovka z rfiz{ II
Hrst listi z riize jablecné, 2 lZice cukru, 1 IZicka mletého
kardamonu, 1 IZi¢ka kyseliny citronové, 2 1 ¢isté vodky (50%)

Omyté a osusené listy nasypte do velké uzaviraci sklenéné
nadoby, pridejte kardamom a zalijte alkoholem. Nadobu her-
meticky uzaviete. Macerujte 6-7 dnil (nesmite déle, ponéva-
dz alkohol zméni barvu a vini). Po uplynuti této doby
alkohol slijte a prefiltrujte ptes filtracni papir, pridejte cukr
a kyselinu citrénovou, zamichejte, rozlijte do lahvi a zaza-
tkujte. Likér ma zlatou barvu, pfirodni aroma, lehce trpkou
a stahujici chut. Podavejte vychlazeny na 8-10° C, mtiZete do
sklenic na whisky.

RI‘.’IZOEE éfPKOVA’ SVRASKALA (Rosa canina)
a RUZE VLNITA (Rosa rugosa)

Obsahuje hlavné vitamin C, provitamin A, a minerdlni so-
li. Hlavni surovinou jsou plody obsahujici karoteny, vitaminy
B1, B2, P, K, kyselinu nikotinovou a 30% cukrti, pektiny, tiis-
loviny a organické kyseliny. Je to velmi posilujici prostredek,
doporucuje se pfi nachlazeni, pti fyzickém a psychickém vy-
Cerpani a také pri 1é¢bé kurdéji.

Dénskd kofalka z riiZi.

Cerstvé plitky silné vonici riize, 1 1 éisté vodky (40%)

Cerstvé, zdravé a neposkozené platky riize oddélte od kve-
tu, odriznéte bilé nebo zelené konce, protoze jsou horké
a trpké. Platky nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alkoho-
lem. Nadobu hermeticky uzavfete a postavte na 2-3 dny na
temné misto s pokojovou teplotou.
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Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtraéni pa-
pir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa. Likér musi jesté tfi mésice dozravat. Jestli se vdm zda hod-
né aromaticky, tak ho smichejte s vodkou a odstavte na
nékolik dnti, aby se rozlezel. Podavejte chlazeny na 8-10° C.

Likér z rizi I
15 dkg platkii silné vonict riiZe, 75 dkg cukru, 0,5 I vody,
1,2 1 Iihu (96%)

Do sklenéné nadoby nasypte platky rzi a zalijte alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na dva tydny na tma-
vé misto. Pak vyluh slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir a spoj-
te s vychladlym sirupem uvafenym z cukru a vody. Ziskanou
tekutinu znova prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté piil roku dozravat.

Likér z rtzi II

Cerstvé platky kvétt rize (francouzské) naskladej do ka-
meninové nddoby zalité varici vodou, zakryj a po 8 hodindch
stani vyndej platky rtizi, vymackej tekutinu, zahtej znovu az
do horka a vlij na Cerstvé kvéty rtizi. Tento postup opakuj to-
likrat, az se voda zbarvi do krasné purpurové barvy. Na kaz-
dou kvartu (1 kvarta = 1 1) takto zbarvené vody dej 2 funty
(1 funt = okolo 45 dkg) cukru, znovu trochu ohtej, nalij do
flasek a uskladni ve studeném sklepé k uzivani. Sirup ten je
neobycejné prijemny, slouzi jako priprava k ndpojim a pri
smichani s lihem vytvori likér. Sirup se micha ptil na pal s li-
hem (70%) a tim ziskate chutny a ptrijemné vonici likér.

(J. G.-Wyzycki 1845)

Likér z plodd $ipkové riize I
50 dkg plodi sipkové riize, kousek skoricové kiiry velikosti

nehtu, kiira z piilky mandarinky, 2 zrnka nového koreni,
20 dkg cukru, 0,2 1 vody, 1 I cisté vodky (50%), 25 ml koriaku
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Plody sipkové rfize, bud promrzlé, nebo rozmrazené po ty-
dennim zamrazZeni, nasypte do sklenéné nadoby, ptidejte sko-
fici, mandarinkovou kiiru a nové koteni. Zalijte alkoholem
smichanym s komiakem. Nadobu hermeticky uzaviete a po-
stavte na teplé misto na dva tydny. Po této dobé extrakt slij-
te, prefiltrujte pres filtracni papir, spojte s vychladlym siru-
pem uvarenym z cukru a vody a dikladné zamichejte. Trunk
znova prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa na 3-4 dny, kde musi jesté dozravat.

Likér z ploddl $ipkové rfize II
Zralé a nepremrzlé plody Sipkové riiZe, cukr, voda, Iih (96%)

Zralé a nepremrzlé plody Sipkové rtize oplachnéte a velmi
dakladné ocistéte od pecek a ostrych vlaskil. Takto ptiprave-
né plody nasypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem. Nadobu
hermeticky uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto na do-
bu 6 tydntl. Po této dobé alkohol slijte, prefiltrujte pres fil-
traCni papir a spojte s horkym sirupem uvafenym z cukru
a vody v poméru 1:1. Likér odstavte na jeden nebo dva dny,
pak znova prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskuj-
te a odneste do sklepa. Likér musi jesté minimalné tfi mésice
dozravat.

Likér z platkfi Sipkové riize
Platky sipkové riiZe, bilé tiesné, lipovy tekuty med (mela-
sa), cistd vodka (40-50)

Do sklenéné nddoby vlozte Cerstvé a Cisté tre$né, rozdrcené
i s peckami na jednolitou hmotu. Zalijte alkoholem v poméru
1:1, nddobu hermeticky uzavfete a odstavte na 12 hodin. Po
této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir. Do
nadoby nasypte platky sipkové rtize a zalijte dfive ziskanym
extraktem tak, aby je pifikryval. Nddobu znova hermeticky
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uzaviete a odstavte na teplé a tmavé misto na 4-5 meésicil.
Po uplynuti této doby likér slijte, pridejte med v poméru
1 1zi¢ka na 0,5 1, dttkladné zamichejte, aby se rozpustil. Znova
prefiltrujte, prelijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Likér musi jesté ptil roku dozravat.

Rusky likér z riZi
1 kg vorniavych platka riiZe, 2 kg cukru, 1 1 vody, 1 1 cisté
vodky (40-50%)

Alkohol rozdélte na t¥i rovné dily. Cerstvé a nezvadlé plat-
ky bez bilych konecki (ddvaji neptijemnou chut) nasypte do
sklenéné nadoby a zalijte prvnim dilem alkoholu. Nadobu
hermeticky uzavrete a postavte na teplé misto na 3 dny. Po té-
to dobé vyluh slijte, platky zalijte druhym dilem alkoholu
a znova po tfech dnech slijte a zalijte tretim dilem alkoholu.
Znova po tfech dnech slijte. VSechny druhy vyluhu spojte
a zamichejte. Z vody a cukru uvatte sirup, do horkého nalij-
te vyluh a dtikladné zamichejte. Prefiltrujte pres filtracni pa-
pir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa. Likér musi jesté 3-4 mésice dozravat.

Trutik z rizi

15 dkg vonavych platki z riizi, kousek skoricové tycinky
o délce 5 cm, 3 zrnka koriandru, 50 dkg cukru, 0,5 I vody,
0,5 1 lihu (70%)

Platky r1zi nasypte do sklenéné nadoby, zalijte vodou a od-
stavte na 2-3 dny. Pak precedte. Do vody, ve které byly na-
mocené platky, pridejte alkohol, cukr a ingredience. Nadobu
hermeticky uzavtete a postavte na tmavé a chladné misto na
dva tydny. Po této dobé prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, roz-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.
Trunk musi jesté nékolik tydna dozravat.
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Trutik z réZ I
50 dkg plodii sipkové riize, 1 kg cukru, 0,75 1 vody, 0,5 1
hroznového bilého vina, 0,5 I lihu (96%)

Uplné zralé a nepfemrzlé plody dtikladné oplachnéte, osus-
te, rozmixujte a smichejte s lihem a vinem. Zalijte horkym si-
rupem uvarenym z cukru a vody. Nadobu hermeticky uzavte-
te a postavte na slunné misto na 10 dnd. Pak tekutinu slijte,
prefiltrujte pres filtracni papir, nadobu hermeticky uzaviete
a odstavte na tmavé misto na jeden tyden. Po této dobé tekuti-
nu slijte, znova prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa. Trurik musi jesté pitil roku dozravat.

Vino z riZ 1
50 dkg Cerstvych platki z Sipkové riize, 1,5 kg cukru, 3 1 vo-
dy, 2-3 g vinného drozdi typu Tokaj

Platky z $ipkové riize nasypte do sklenéné sklenice a zasyp-
te 50 dkg cukru. Sklenici zakryjte hustou tkaninou, postavte
na parapet na slunné misto na dobu 3 tydnt. V této dobé
platky rtzi zesvétlaji a pusti $tavu. Po tfech tydnech priprav-
te sklenénou vinatskou nadobu. Do této nddoby prelijte plat-
ky rtzi se stavou a pridejte vychladly sirup uvateny z 1 kg
cukru a vody a pridejte drozdi. Nadobu zazatkujte, instalujte
fermentacni trubicku a odstavte na teplé misto na 7 tydnd. Po
skonc¢eni fermentace vino slijte, precedte a odstavte, az se vi-
no vycisti. Po vy¢isténi vino rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa. Vino musi jesté minimalné tii
mésice dozravat.

Vino z rizi II

2 1 (objemove) plitkii z sipkové riiZe, 1 citron, 2,25-2,5 kg
cukru, 6 1 vody, 2 dkg vinného drozdi typu Tokaj, 3 1 hroz-
nového bilého vina
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Cukr rozpustte ve varici vodé. Po dplném vychladnuti pti-
dejte do sirupu platky z sipkové riize, dikladné oplachnuty
a na koleCka nakrajeny citréon (bez jader) a pridejte drozdi.
Pockejte, az smés zfermentuje. Po skonceni fermentace teku-
tinu precedte, prilijte bilé vino a odstavte, az se vycisti.
Hotové vino prelijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.

Vino z rizi 11T

2 1 (objemové) platki riize vinité, 1 citrén, 2,25-2,5 kg cuk-
ru, 6 1 vody, 2 dkg pekarského drozdi, 3 I cerveného sladkého
hroznového vina

Rozpustte cukr ve varici vodé. Po tiplném vychladnuti pri-
dejte platky raizi, dikladné opldchnuty a na kolecka nakraje-
ny citrén (bez jader) a pfidejte drozdi. Pockejte, az smés zfer-
mentuje. Po skonc¢eni fermentace tekutinu diikladné precedte
a prilijte ¢ervené vino. Nechte odstavené, az se vycisti.
Hotové vino rozlijte do lahvi. Vino ma specifickou vini po ri-
zich, krasnou ¢ervenou barvu a sladko-trpkou réizovou chut.

Vino z rizi IV
50 dkg cerstvych platkii riize vinité, 1,5 kg cukru, 3 1 vody,
2-3 g vinného droZzdi typu Tokaj

Platky rtize vinité nasypte do velké sklenice a zasypte 50 dkg
cukru. Sklenici prikryjte hustou tkaninou a postavte na pa-
rapet na slunné misto na dobu 3. tydnfl. V této dobé platky
ruze zesvétlaji a pusti §tavu. Po tfech tydnech pripravte skle-
nénou vinafskou nadobu (demizon). Do této nddoby prelijte
platky réizi se $tavou a pridejte vychladly sirup uvatreny
z 1 k¢ cukru a vody, pridejte drozdi. Nadobu zazatkujte,
instalujte fermentac¢ni trubi¢ku a odstavte na teplé misto na
7 tydnii. Po skonceni fermentace vino slijte, precedte a od-
stavte, a7 se vycisti. Po vyc¢isténi vino rozlijte do lahvi, zazat-
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kujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Vino musi jesté mini-
malné 3 mésice dozrdvat. Vino ma specifickou viini po rtizich,
krasnou cervenou barvu a sladko-trpkou chut.

Vino z plodd $ipkové riize

1,5 kg plodu sipkové riiZe (anebo plody riiZe vinité), stiva
z 2,5 citront, §tava z 1,5 pomerance, 1,5 kg cukru, 5 1 vody,
1-1,5 vinného droZdi typu Malaga nebo Tokaj

Uplné zralé, zdravé a premrzlé (doporuéeno) plody $ipkové
nebo vlnité rize (které jsou vétsi, ale 1é¢ivé vlastnosti maji stej-
né) co nejvic rozdrfte, zalijte vafici vodou a odstavte na jeden
den. Po této dobé vodu slijte, prelijte do vinarské nadoby
a smés z plodt rtize dejte do odstavovace a ziskanou $tavu rov-
né7 pridejte do vinatské nadoby (demizon). Piidejte cukr, vy-
mackanou $tavu z citronu, pomerance a drozdi. Vinarskou né-
dobu zazatkujte, instalujte fermentacni trubi¢ku a odstavte
k fermentaci. Po skonceni fermentace a vycisténi rozlijte do
lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odneste na 3 mésice do sklepa.

RYBIZ CERNY (Ribes nigrum)

Plody obsahuji napft. tfisloviny, pektin, mineralni soli (Zele-
zo a draslik), vitamin B, C, P, provitamin A, organické kyse-
liny a cukry. Lécivou surovinou jsou plody a listy. V listech
najdeme minerdlni soli (hot¢ik a bdr), vitamin C, provitamin
A, organické kyseliny, tfisloviny, flavonoidy a étericky ole;.
Nalev z listi ¢erného rybizu je velmi dobrym mocopudnym
prostredkem, doporucuje se také pii 1é¢bé krevniho obéhu,
srdce a otok1 v riiznych oblastech. Blahodarné ptisobi na ka-
ru nadledvinek, bldnovou sliznici zaludku, tenkého a tlustého
stieva, doporucuje se také pii ledvinovych kamenech, zdnétu
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modového méchyie a také jako protizanétlivy prostiedek. Cer-
stva §tava z ovoce se doporucuje pri poruse traveni. Ta sama
$tava, smichand v rovném poméru s véelim medem, usnad-
nuje odkaslavani a usnadriuje 1é¢bu pti onemocnéni hornich
cest dychacich.

Dénsk4 pFirodni kofalka z ¢erného rybizu
Ovoce cerného rybizu, cista vodka (40%)

Zdravé, stavnaté a uplné zralé ovoce oplachnéte a osuste,
nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem tak, aby bylo
ovoce prikryté. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na
3-12 mésicti na temné misto o pokojové teploté. Jednou za Cas
nadobu protiepejte, aby se ovoce poradné smichalo s alkoho-
lem. Po tfech mésicich alkohol slijte, mtizete ho konzumovat
ihned anebo jej odstavte jesté na 9 mésicii, aby dozral. Po do-
zrani je jesté chutnéjsi. Koralka je vybornd, vyjimec¢né aro-
matickd a ma krasnou tmavocervenou barvu.

Hodi ke vSem druhtim syra, je vyborna k moucnikam.
Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.

Rybizovy gin
1 kg ovoce cerného rybizu, 1 kg cukru, 1 dkg mletého ziz-
voru, kiira z jednoho citronu, gin

Vybrané, zralé a zdravé ovoce oplachnéte a osuste. Nasypte
do sklenéné nadoby, lehce rozmackejte, pridejte jemné na-
strouhanou citrénovou kiiru a nakonec zalijte ginem tak, aby
ovoce bylo zakryté. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte
na tfi dny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte
ptes filtra¢ni papir a ptidejte cukr a zdzvor. Nadobu znova
hermeticky uzavtete a postavte na tfi dny na slunné misto.
Casto protiepejte. Kdyz se cukr tiplné rozpusti, tekutinu slij-
te, prefiltrujte ptes filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkuj-
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te, zavoskujte a odneste do sklepa. Gin musi jesté dva mésice
dozravat. Rybizovy gin ma rtizovou barvu, specifickou viini
cerného rybizu s kofenéno-pryskyricnym nadechem. Je vy-
borny!

Rybizovy likér

5 ks listi cerného rybizu, 0,5 1 Cerstvé rybizové stavy, 80 dkg
cukru, 20 dkg. tekutého akatového nebo lipového medu (me-
lasy), 0,5 1 vody, 1 sklenka hroznového cerveného desertniho
vina, 1 1 lihu (96%)

Kromé cukru, medu a vody vlozte ingredience do sklenéné
nadoby, nddobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé mis-
to na jeden meésic. Po uplynuti této doby extrakt slijte a spoj-
te se sirupem uvafenym z vody, cukru a medu. Prefiltrujte
pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Likér musi jesté 2-3 mésice dozravat.

Likér z listkfi erného rybizu (listovka I)
Listky a poupata derného rybizu, Cistd vodka (40-50%)

Na pil rozvinuta listni poupata a mladé listky ¢erného ry-
bizu rozlozte slabou vrstvou na papir a lehce suste na vzdus-
ném a tmavém misté. Kdyz ovadnou, nasypte je do sklenéné
nadoby az po okraj a zalijte rovnéz po okraj alkoholem.
Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na teplé a tmavé mis-
to na dva tydny. Po uplynuti této doby tekutinu slijte a pte-
filtrujte pres filtratni papir, rozlijte do lahvi a zazatkujte.
Likér ma dokonalé aroma a vyborné chutna.

Likér z listit erného rybizu (listovka II)
20 ks velkych listii rybizu cerného, 0,5 1 Cisté vodky (45%)

Oplachnuté a osusené listy rybizu nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a po-
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stavte na teplé misto na tfi-Ctyfi tydny. Po uplynuti této do-
by tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtraéni papir, rozlijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte.

Odneste do sklepa, kde likér musi jesté dozravat minimalné
ptl roku (¢im déle, tim ziska lepsi chut). Likér ma krasnou,
svétle zelenou barvu, prijemnou viini s vyraznym nadechem
¢erného rybizu. Je vyborny. Podavejte chlazeny na 8-10° C.

Likér z plodii éerného rybizu I
1 kg plodii cerného rybizu, ty¢inka vanilky, mensi kousek
cerstvého oddenku zdzvoru, 50 dkg cukru, 1 1 lihu (50%)

Uplné zralé a zdravé plody rybizu oplachnéte pod tekouci
vodou, ocistéte je a nasypte do sklenéné nddoby, pridejte in-
gredience a cukr a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uza-
viete a postavte na teplé a slunné misto na dva tydny. Po
uplynuti této doby tekutinu slijte, precedte a pak prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do chladného a tmavého sklepa. Likér musi jesté
ptl roku dozravat. Je vyborny.

Likér z plodfl éerného rybizu II
Plody c¢erného rybizu, 2-3 hiebicky, cukr, Ith (96%)

Uplné zralé plody ¢erného rybizu oplichnéte, nasypte do
sklenéné anebo keramické nadoby a zalijte alkoholem tak,
aby bylo prikryté. Nadobu hermeticky uzaviete a odneste do
sklepa na 3 - 4 mésice. Po uplynuti této doby tekutinu slijte
a na 1 litr pridejte 10 dkg cukru a hebi¢ek kvali vini. Kdyz
se cukr rozpusti, tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir, roz-
lijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa jesté
na ptl roku. Likér je vyborny se specifickou viini ¢erného ry-
bizu a lehce trpkou chuti.
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Likér z plodfi éerného rybizu III
3 kg plodii ¢erného rybizu, 1 kg cukru, Iih (96%)

Cisté, zdravé a tiplné zralé plody nasypte do sklenéné nadoby
a zasypte cukrem. Otvor nadoby ovazte gazou. Nadobu postav-
te na slunné misto na 5-7 dnt1 tak, aby plody pustily §tavu, roz-
pustil se cukr a zacal proces fermentace. Pak nadobu postavte
na chladné, tmavé misto az do ukonceni fermentace. Zfermen-
tovanou §tavu slijte a pockejte, az se tiplné vyéisti. Cistou teku-
tinu slijte, prilijte do ni lth v poméru 0,1 1 na 1 litr $tavy.
Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Likér z plodfi éerného rybizu IV
50 dkg plodii ¢erného rybizu, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody,
0,5 1 cisté vodky (50%)

Zdravé a tplné zralé plody rybizu opldchnéte, osuste a vy-
mackejte z nich §tavu. Smichejte cukr s vodou, 2-3krat nechte
prejit varem. Do sirupu pridejte rybizovou s$tavu a jesté jed-
nou nechte prevarit. Pfidejte alkohol, zamichejte, postavte na
maly oherl a pfitom stdle michejte, (nesmi pfejit varem) az do
tuplného spojeni se a zhoustnuti trunku. Odstavte z ohné
a nechte vychladnout. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskuj-
te a odneste do sklepa.

Likér z ploddl ¢erného rybizu V
5 kg plodii ¢erného rybizu, 2 kg cukru, 0,75 1 ¢isté vodky
(40-50 %)

Cisté, zdravé a tiplné zralé plody nasypte do sklenéné nadoby,
zasypte cukrem a zalijte alkoholem. Nadobu uzaviete a postav-
te na slunné misto na dva tydny. Kazdy den protfepejte.

Po uplynuti této doby, jestlize se cukr tplné rozpustil, te-
kutinu slijte, precedte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskuj-
te a odneste do sklepa.
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Vyborny likér z plodfi &erného rybizu (Atanazego P.
Slawitiskiego)
Plody c¢erného rybizu, cukr, ¢istd vodka (50%), Ith (96%)

Do sklenéné nadoby nalijte tolik vodky, kolik chcete. Do
vodky nasypte plody cerného rybizu, které jste zbavili stopek,
tak, aby je vodka slabé prekryla. Hermeticky uzavtete a od-
stavte na Sest tydntl. Po této dobé slijte tekutinu do jiné na-
doby a zbylé plody zalijte lihem, aby je znovu zakryl. Opét
hermeticky uzavtete a odstavte na $est tydnti. Po této dobé te-
kutinu slijte a plody zasypte lehce cukrem, aby jednotlivé plo-
dy byly taktak pokryté. Hermeticky uzaviete a odstavte na
Sest tydnti. Po této dobé vzniklou tekutinu slijte. Nyni vSech-
ny ziskané tekutiny smichejte s vodkou, lihem a cukrem, na-
lijte do lahvi a odneste do sklepa.

Na vanoce a Novy rok jako kdyz ho najdete. Likér se vy-
borné hodi ke zvériné.

Ma vyraznou, ale ne silnou viini a prichut ¢erného rybizu.
Podavejte chlazené na 12-15° C.

Rybizov4 whisky
1 1 stavy ze zralych plodii cerného rybizu, 25 dkg cukru,
3 hrebicky, 1,4 1 whisky (nesmi byt skotska)

Vymackanou $tavu ze zralych plodit ¢erného rybizu filtruj-
te tak dlouho, az bude tiplné priizra¢nd. Uvatte ji s cukrem
a hrebickem a nechte vychladnout. Pridejte whisky, zami-
chejte a prefiltrujte ptes filtraéni papir. Rozlijte do lahvi, za-
zatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa jesté na ptil roku.
Rybizova whisky ¢im déle dozravd, tim je lepSi.

Rybizova vodka

50 dkg plodii ¢erného rybizu, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody,
0,75 1 cisté vodky (45%)
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Omyté, oc¢isténé, zdravé a neposkozené plody nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky uzavtete,
postavte na slunné misto na dobu 6 tydnti. Po uplynuti této
doby slijte alkohol, preced'te a doslad'te vychladlym sirupem uva-
fenym z cukru a vody. Odstavte na jeden tyden. Pak alkohol pte-
filtrujte pres filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa. Vodka musi jesté dva mésice dozravat.

RYBIZ CERVENY (Ribes rubrum)

Keft plodici cervené ovoce. Ma jen dietni vyznam vzhledem
tomu, Ze obsahuje vét$i mnozstvi vitaminu C, provitamin A,
organické kyseliny, cukry a minerdlni soli. Konzumace Cer-
stvého ovoce se doporucuje pti nastydnuti, chtipce a anginé.

Likér z Cerveného rybizu 1
1 kg plodii ¢erveného rybizu, 50 dkg cukru, 15 dkg tekuté-
ho svétlého medu (melasy), 1 1 vinjaku

Do sklenéné nddoby nasypte plody Cerveného rybizu (bez
stopek), zasypte cukrem a postavte na slunné misto. Po tyd-
nu piidejte med a odstavte jesté na jeden mésic. Po uplynuti
této doby sirup slijte, pridejte vinjak, prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté 2-3 mésice dozravat.

Likér z &erveného rybizu II

5 ks listii cerveného rybizu, 0,5 1 Cerstvé rybizové Stavy,
80 dkg cukru, 20 dkg tekutého akatového nebo lipového me-
du (melasy), 0,5 I vody, 1 sklenicka hroznového cerveného
desertniho vina, 1 I lihu (96%)

Kromé cukru, medu a vody vSechny ingredience dejte do
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sklenéné ndadoby, hermeticky uzaviete a postavte na teplé
misto na jeden mésic. Po uplynuti této doby extrakt slijte,
spojte s vychlazenym sirupem uvatenym z cukru, vody a me-
du a prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté 2-3 mésice dozravat.

Rybizovy likér
1 kg cerveného, bilého nebo riiZzového rybizu, 0,25 1 rybi-
zové Stavy, 70 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a oplachnuté ovoce rybizu nasypte do velké
sklenice a zasypte cukrem. Otvor sklenice obvazte gazou.
Sklenici postavte na slunné misto na Sest tydnd. Po uplynuti
této doby ziskanou $tavu slijte. Jestlize se cukr nerozpustil,
tak zalijte rybiz vodou a dtkladné zamichejte. Vodu slijte
a ptridejte do rybizové stavy. Spojte s alkoholem a odstavte na
2-3 dny. Po uplynuti této doby trunk prefiltrujte pres filtrac-
ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér miizete pit po 3-6 meésicich.

Likér z rybizu a raZi

1,5 kg cerveného rybizu, 40 ks voriavych platku riizi, 1 kg
cukru, vinjak

Do sklenéné nddoby nasypte po vrstvach rybiz, cukr a plat-
ky rtizi. Nadobu ptikryjte gazou, postavte na slunné misto na
4-5 tydnti, az pusti $tavu. Po uplynuti této doby $tavu slijte
a pridejte vinjak v poméru 50 ml na 0,5 1 $tavy. Likér rozlij-
te do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Likér z ¢erveného nebo Eerného rybizu.
5 kg rybizu, 2 kg cukru, 0,75 1 ¢isté vodky (40-50%)

Cisté, zdravé a tiplné zralé plody nasypte do sklenéné na-
doby, zasypte cukrem a zalijte alkoholem. Nadobu uzaviete
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a postavte na slunné misto na dva tydny. Kazdy den protte-
pejte. Po uplynuti této doby, jestlize se cukr dplné rozpustil,
tekutinu slijte, precedte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a odneste do sklepa.

Likér z Gerveného rybizu
Plody cerveného rybizu, tekuty lipovy med (melasa), hroz-
nové cervené polosladké vino, kvalitni koriak

Uplné zralé, ¢isté, zdravé a odstopkované plody &erveného
rybizu nasypte do smaltovaného hrnce a zalijte vinem tak,
aby byly plody ponoreny. Hrnec hermeticky prikryjte a po-
stavte do trouby, nastavené na stfedni teplotu, na 12-14 ho-
din. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, pridejte med a ko-
nak v poméru 50 ml na jeden litr vina. Zamichejte. Extrakt
prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a rozlijte do lahvi.

Rybizova ratafia
1 1 ¢erstvé stavy z cerveného, riizového nebo bilého rybizu,
1,5 kg cukru, 0,5 1 lihu (96%)

Rybizovou $§tavu zamichejte s cukrem, nechte pomalu vatit
a stale michejte tak, aby se neptichytil a aby se cukr tplné
rozpustil. Do $tavy prilijte alkohol, odstavte na dva tydny, pre-
filtrujte pres filtracni papir a rozlijte do lahvi. Trunk miiZete
konzumovat ihned, nebo nechte jesté 3-6 mésicil dozravat.

Rybizovy trutik

0,5 1 §tavy z cerveného rybizu, 25 dkg rozinek, kousek sko-
ricové tycinky o délce 5 cm, 2-3 hrebicky, 50 dkg cukru,
1 1vody, 11lihu (70%)

Cukr zamichejte s horkou vodou a rybizovou stavou, vlijte
do sklenéné nadoby, prilijte alkohol a zamichejte. Nakonec
pridejte prisady. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
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4-6 mésicti. Po uplynuti této doby trunk precedte, rozlijte do
lahvi a zazatkujte. Uzivejte po 1Zicce.

Rybizové vino

Z rybizové §tavy (jestlize se nalezité upravi) se dd vyrobit
skvélé vino (...), které mtize vydrzet 10 1 vice let. S postupem ca-
su ziskdvd na chuti, sile a pfijemné vini a je srovnatelné se
stfedni sortou rynského vina (...). Nejlepsi je pouzit ¢erveny ry-
biz, miize se vSak pouzit i naptil s bilym, nebo pridat Cerny.
Vino vyrobené z poloviny ¢erného a poloviny ¢erveného rybizu
je skoro stejné chuti a ma aroma podobné jako vino muskatové.

Plody tplné dozrdlé (...) oddélime od listi, nedozralych plo-
dt1 a odstopkujeme. Pozor na nahnilé plody a také, aby jejich
jadérka nebyla rozmackana, to by zpitisobilo hotkou ptichut.
Vymackana $tava se prolisuje pres sito a sléva se do velké na-
doby. Aby se ziskala celd rybizova substance, vléva se jesté
trochu vody na vymackany zbytek, ktery se znovu jesté vy-
macka. Pak se §fava rozfedi stejnym mnozstvim mékké vody
(pouzijte do toho vodu pouZzivanou na dovymackani).

Dodej na 2 funty (1 funt = asi 45 dkg) $tavy to samé mnoz-
stvi vody, to znamena 4 funty, ¢ili 2 kvarty (1 kvarta = 1 1)
(...) tekutiny, dodej 1 funt cukru. Jestli chce$ mit vino sladsi,
silngjs$i s delsi trvanlivosti, tak dej cukru jedna a pil funtu,
obracené na vino slab$i a s moznosti rychleji ho pouZit, dej
jenom 0,5 funtu cukru, Cerveny rybiz md méné kyseliny
a proto lze pouzit méné cukru (...). Takto smichana tekutina
se naliva do sudfi (nebo sklenénych demizonil) a necha se fer-
mentovat (rojit). Za nékolik mésict, kdyz rojeni skonci, sléva
se opatrné vino bez kalu do jiné nadoby, dobfe vycisténé (...).
Kdyz se do vycisténého vina dodd do nadoby na 7 kvart vina
1 kvartu francouzské vodKky (...) nebo jamajského rumu a te-
kutina se dobte promiché a v dobfe uzaviené nadob¢ postavi
do chladného sklepa, ziskdte po 3 mésicich vyborné vino, sil-
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né, velmi podobné madeire. Mnozstvi cukru se zvysuje nebo
snizuje podle vlastniho uvazeni.
(J.G.-WyZycki 1845)

Y /2 Y

REBRICEK OBECNY (Achilea millefolium)

Rostlina z celedi hvézdnicovych. Bylinnou surovinou je
rostlina a kvéty, které obsahuji mimo jiné étericky olej se sla-
bou charakteristickou viini, hot¢iny, kyseliny (mravenci a octo-
vd), cholin, furanokumarin, tiisloviny, flavonoidy, vitamin
K a mineralni soli (nejvice magnesia). Reb¥i¢ek ptisobi pozi-
tivné na tvorbu zluci a travicich $tav, povzbuzuje organismus
k bohatému vyluc¢ovani moci. Piisobi proti krvacivosti a uvol-
nuje travici pochody. Rovnéz md tucinky protibakteri6zni
a usnadnuje vyluCovani negativnich prvka z téla.

Rebtickovy likér
5 g suSeného rebricku, 2 dkg cukru, 1 I cisté vodky (50%)

Rebiféek vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a nasypte
cukr. Hermeticky uzaviete, postavte na teplé a jasné misto na 4-5
tydnil a kazdy den protiepte, aby se cukr diikladné rozpustil. Po
této dobé prefiltrujte pres filtraéni papir, nalijte do lahvi, zazat-
kujte a zavoskujte. Prechovavejte na chladném a temném misté.

REPA CERVENA
(Beta vulgaris var. Rubra, syn. Beta vulgaris var. conditiva)

Ma tmavocervené Kkoteny, ze kterych vyriista fepa. Lze ji
velmi jednodus$e upravit na oblibené prilohy, rovnéz na po-
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1évky a marmelddy. Je populdarni v§ude tam, kde se péstuje uz
nékolik stoleti. Rizné odvary z Cervené fepy ptisobi velmi po-
zitivné na trévici proces.

Likér z Cervené fepy
1 1 ¢erstvé stavy z Cervené repy, 1 1 lihu (96%)

Stavu nalijte do sklenéné nadoby, pomalu piilijte 1th
a opatrné zamichejte. Nadobu hermeticky uzaviete a po-
stavte do chladnic¢ky na jeden den. Po této dobé by se mé-
la §fava s lihem dobfe spojit. Likér je silny, dobry, s charak-
teristickou chuti cCervené fepy. Podavejte chlazené na
10-12° C.

SATUREJKA ZAHRADNI (Satureja hortensis)

Prisady a suroviny tvoii Cerstvé nebo ususené mladé vrsky
vyhonki, které se odrezavaji jesté pred rozkvétem. Obsahuji
hlavné étericky olej a trisloviny, pryskyfici a mineralni soli,
predevsim zinek, ale také kobalt, méd, Zelezo a mangan.
Saturejka uklidniuje stfevni potize, povzbuzuje vylucovani tra-
vicich §tav a ptisobi proti plynatosti. Zaroven ptisobi jako pro-
sttedek proti prijmam.

Saturejkovy likér
1 g susené saturejky (vyhonky), 1 dkg cukru, 0,5 1 éisté vodky

Susenou saturejku vloZzte do sklenéné nadoby, zalijte vod-
kou a nasypte cukr. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte na
teplém a svétlém misté. Kazdy den rddné protiepejte, aby se
cukr fadné rozpustil. Po 4-5 tydnech tekutinu prefiltrujte
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pres filtraéni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Uschovéavejte na temném a studeném misté. Likér podavejte
chlazeny na 5-6° C.

SCORZA, jinak HADf MORD SPANELSKY
( Scorzonera hispanica) nebo CERNY KOREN

Je to bylina, ktera tvori dlouhé vyhonky, dosahujici az
100 cm vysky. Ma tzké listy a kvete zlutymi kvéty. Kdyz od-
kvetou, tvori se bezslupkovad semena s bilou vatickou. Pochazi
z Jizni Evropy, hranicici s Asif a Jizni Sibifi. U nds roste pét
druhti. Konzumuji se predevsim koteny, které obsahuji napt.
cukry, inulin, bilkoviny, vitamin C, B1, B2 a mineralni soli
(zelezo a fosfor). Kotfeny scorzy nemaji vlastnosti 1é¢ivé,
ale jen dietni. Doporucuji se osobam vycCerpanym fyzicky
a psychicky a tém, ktefi prosli tézkou a vycerpavajici nemoci.

Vino ze scorzy
6 dkg cerstvych koneckii vyhonki scorzy, 1 1 hroznového
bilého vina, 0,1 I lihu (70%)

Koteny scorzy dtikladné ocistéte, oplachnéte a rozmixujte.
Ziskanou hmotu zalijte lihem smichanym s 0,5 1 vina a od-
stavte na jednu hodinu. Casto michejte. Po hodiné dolijte zby-
tek vina a odstavte na teplé misto na jeden tyden. Po uplynuti
této doby tekutinu prefiltrujte ptes filtracni papir. Podédvejte
vychlazené na 8-10° C. Pijte po 25 ml ttikrat za den po jidle.
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SKORICE BILA (Canella winterana)
jinak SKORICE DIVOKA

Tato odrtida patfi do druhu Canellaceale. Je to stéle zeleny
strom s bilou kfirou a vejcovité-lancetovymi listy, dosahujici
vysky 15-18 m. Ma stejné 1é¢ivé a kulinatrské vlastnosti jako
ktira skotrice hrebickové a i stejné se pouziva. Pivod ma na
Antilskych ostrovech. V kiife najdeme mimo jiné lehké oleje,
trisloviny, zivice a cukry. Olej ma uc¢inky bakteriocidni a anti-
septické. Rovnéz odvar z jedné lzicky kiry v prasku je pro-
sttedkem, ktery povzbuzuje zZaludek a 1é¢i nechutenstvi. Je vSak
rostlinou kulinarskou, kde hlavni surovinou je kfira. Viiné usu-
Sené kiiry pripomina vini hiebicku, rovnéz i skotice.

Likér exoticky z kiiry bilé skofice
Kiira bilé skorice 12-15 cm, 0,5 1 ¢isté vodky (40%)

Do sklenéné nadoby dejte kousek roztluc¢ené kary skofice a za-
lijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte maximalné
na 10 dni na teplé a tmavé misto. Po této dobé tekutinu slijte,
a pokud to bude potteba, prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa, kde musi 1i-
kér jesté 1 az 3 mésice dozravat. Likér ma viini hiebic¢ku i skofi-
ce, je kofenény a prijemné zahieje. Servirujte chlazeny na po-
kojovou teplotu.

SKORICOVNIK CEJLONSKY (Cynamomum ceylanicitm)

Skoticovy olej, obsazeny v kiite mladych vétvi i v listech ne-
dodava pouze prijemnou viini potravinam, do kterych skofi-
ci priddvame, ale ma také ucinek desinfekéni a likviduje ne-
prijemné pachy bakteriostatického ptivodu. Mimo lehkého

v e v
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dalsi substance jako napft. tfislovinu, pryskyftici a cukry a sli-
zy. Pokud skoticovnik uzivame vnitrné, ma kladné ucinky na
travici procesy, zklidnuje zaludek a pomaha pti nechutenstvi.
Rovnéz se vyuziva pri lehkych otravach, zejména z potravin.

Dénsk4 skoticova koralka
Kousek skoricové kiiry o délce 7 cm, 0,75 1 ¢isté vodky

Do sklenéné nadoby dejte rozemletou skoticovou kfiru a za-
lijte vodkou. Nadobu hermeticky uzavfete a postavte na tep-
1é a tmavé misto na 7 az 10 dni. Po této dobé tekutinu slijte
a v pripadé potreby prefiltrujte pres filtracni papir. Potom na-
lijte kotalku do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa, kde musi jesté 1 az 3 mésice dozravat. Skoficova koralka
je velmi aromatickd a naslddle-pikantni. Kotralku podavejte
chlazenou na pokojovou teplotu.

Skoticovy likér
Kousek skoricové kiiry, 8 ¢ mleté skorice, 15 dkg hnédého
cukru, 1 1 vinjaku

Ingredience dejte do sklenéné nadoby, zalijte vinjakem
a dejte na teplé misto na 3-4 tydny. Nadobu hermeticky uza-
viete a kazdy den ji protfepejte, aby se obsah dtikladné pro-
michal. Potom tekutinu prefiltrujte ptes filtra¢ni papir, nalij-
te do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do sklepa, kde
musi likér alespon piil roku dozravat. Bude jesté lepsi, kdyz
dozravani prodlouzite.

SLIVON, jinak MYROBALAN (prunus cerasifera)

Velky ket nebo strom dosahujici nékdy az 15 m vysky.
Kvete Casné z jara. Kvéty ma mensi, bilé, se slabou, prijem-
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nou viini. Plody jsou polokulaté nékdy az podlouhlé, rtiznych
barev, coz je odvislé od odrtdy. Ptivodem pochdzi slivon
z Asie, kde roste na velkych tzemich. Kdysi rostla jako pode-
stylka ve velkych lesich. Kulinarni a 1é¢ebnou surovinou jsou
plody, kvéty 1 listy. V plodech se nalézaji riizné aktivni biolo-
gické substance napft. cukry (smés jednoduchych a slozitych),
organické kyseliny (hlavné citrénova a jable¢na), vétsi mnoz-
stvi vitaminu C, provitamin A, tiisloviny a pektiny. Cerstvé
1 susené plody se doporucuji pri 1écbé kurdéji. Jako prostte-
dek proti kasli se pouziva tinktura z Cerstvych plodil a lze jej
aplikovat i pfi bolestech v krku, anginé i pti obvyklych nachla-
zenich. Listy lze pouzit na odstranéni horeckovych stavii.
Ze 1zi¢ky usuSenych kvétd, vylouhovanych ve sklenici horké
vody, je vyborny prostfedek na zacpy a potize traviciho traktu.

Slivotiovy likér
2 kg plodu slivoné, 1 kg cukru, IZice tekutého svétlého me-
du (melasy), 0,5 1 vody, 0,75 cisté vodky, 0,25 1 vinjaku

Zdravé, Cisté a uplné zralé plody slivoné nasypte do sklené-
né nadoby a zalijte vodkou smichanou z vinjakem. Nadobu
hermeticky uzavrete a postavte na teplé, slunné misto na 6-7
tydni. Po této dobé extrakt slijte a spojte s vychladlym siru-
pem uvarenym z cukru, vody a medu. Prefiltrujte pres fil-
tracni papir a rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a odne-
ste do sklepa. Likér musi jesté tfi mésice dozravat.

SLUNECNICE ROCNI (Helianthus annuus)

Olej z plodtt slune¢nice je doporucovanym prostiedkem proti
skler6ze a mél by byt doplnujicim prostfedkem pti dietach.
Latky z okvétnich listkti snizuji horeCku a zlepsuji apetit.
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Sluneé&nicovy likér
5 dkg okvétnich listkii slunecnice roc¢ni, 0,5 1 lihu (70%)

Slune¢nicové platky nasypte do sklenéné nadoby a zalijte
lihem. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na slunné
misto na 3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte
pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Pijte dvakrat denné po jedné 1zicce rozpusténé v jedné skle-
nici vody.

SLUNECNICE HLIZNATA, jinak TOPINAMBUR
(helianthus tuberosu)

Jedné se o bylinu hliznatou, u které trvalym organem jsou
mensi, podlouhlé hlizy. Je jind nez obecné zndma slunecnice
(helianthus annuus), ktera se péstuje pro okrasu a semena.
Lodyhy ma rovné, vznesené, dortistajici do 2,2 m. Listy maji
hruby, vejCity, na koncich zaostfeny tvar. Kvéty jsou dosti
imponujici, dosahujici v priméru 5 cm. Jsou zluté a dekora-
tivni. Po odkvétu se tvori bezslupkova semena. Tato rostlina
pochazi ze severni Ameriky. V jinych oblastech svéta a pro ni
priznivych klimatickych a ptidnich podminkach se ji rovnéz
dobte dati. Pouzivaji se podzemni hlizy obsahujici napt. skro-
by, malo cukru, bilkoviny, vitaminy skupiny B a mineralni so-
li. Hlizy maji dietni a mensi 1é¢ebny vyznam, doporucuje se
pri nemoci ledvin a mocového méchyte.

Likér ze slune¢nice vypouklé
1 kg hliz slunec¢nice vypouklé, 5 mg strouhaného muskatu,

5 g mleté skorice, kiira z jednoho citronu, 25 dkg cukru,
0,25 1 vody, 1 1 lihu (70%)
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Hlizy dakladné ocistéte, oplachnéte, uvatte, drobné pose-
kejte, nasypte do sklenéné nddoby a =zalijte alkoholem.
Nadobu hermeticky uzaviete, postavte na teplé a svétlé mis-
to na jeden mésic a obcas protfepejte. Po této dobé vyndejte
hlizy, na jejich misto vlozte skotici, muskat a citrénovou ki-
ru. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte jesté na jeden ty-
den. Po tydnu tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir
a vlijte do horkého sirupu, uvareného z cukru a vody. Jesté
jednou prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa, kde likér musi jesté ptil roku dozravat.
Podavejte vychlazeny na 10-12° C.

SMESI BYLINOVE

Benediktynka

Po spetce: skorice, hrebicku, levandulového kvétu, majo-
rdnky, maty peprné, koreny rebarbory, Safranu, pelyriku,
tymidnu, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Vsechny byliny kromé levandule a Safranu nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem smichanym s vodou. Zami-
chejte a odstavte na jednu hodinu. Po této dobé pridejte le-
vanduli a $afran a odstavte jesté na Ctvrt hodiny. Pak extrakt
slijte, prefiltrujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazat-
kujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Trurik musi jesté 2-3
mésice dozravat.

Bil4 moskevsk4 ,,Starka“

Po 5 dkg: mletého zdzvoru, oddenku mochny husi, listu Sal-
véje, kiiru z jednoho citronu ususenou v troubé, 1,5 1 preva-
rené vody, 1,5 1 lihu (96%)
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Do sklenéné nadoby vlozte byliny, zalijte alkoholem, nado-
bu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé misto (v pokojové
teploté) na 3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte
pres filtracni papir a spojte s prevarenou vychladlou vodou.
Dle potreby jesté jednou prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazat-
kujte, zavoskujte a odneste do sklepa miniméalné na 2 tydny.
Optimalni doba dozravani je pdl roku.

Hotk4 Zalude¢ni I

Po 8 g: anyzu, mletého zdzvoru, celého kminu, nastrouha-
ného muskatu, 5 dkg rozinek, 2,5 g hrebicku, 7,5 dkg hnédé-
ho cukru, 0,75 1 lihu (70%)

Byliny a ptisady rozmackejte, zamichejte a nasypte do skle-
néné nadoby. Pridejte cukr a nalijte alkohol. Nadobu herme-
ticky uzavtete a odstavte na dva tydny na teplé misto a Casto
protrepejte. Tti dny pred uplynutim dvou tydnti nadobou uz
netfepejte. Po dvou tydnech tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte, a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté 6-8 tydnu dozravat.

Hotka Zaludeéni I

0,5 g hrebicku, 1 g mleté skorice, 1 g oddenku puskvorce,
1 g koriandru, 1 g benediktu lékarského, 3 g zemeZluce,
3,5 g pomerancové kiiry, 6 g horce Zlutého, 1,5 ¢ mletého kar-
damonu, 35 dkg cukru, 0,35 1 vody, 0,3 1 lihu (96%)

Byliny a pfisady rozmackejte a nasypte do sklenéné nado-
by. Piidejte cukr a nalijte alkohol. Nadobu hermeticky uzavte-
te a odstavte na dva tydny na teplé misto. Casto protfepejte.
Tti dny pred uplynutim dvou tydnu nadobou uz nettepejte. Po
dvou tydnech tekutinu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir,
rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.
Likér musi jesté 6-8 tydnit dozravat.
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Hofk4 Zaludeéni III

2 g nastrouhaného muskatového orisku, 4 g pelynku, 4 g
zemézluce, 4 g naté benediktu lékarského, kousek skoricové
kiiry o délce 10 cm, 4 dkg pomerancové kiiry, 25 dkg cukru,
0,25 1 vody, 11 lihu (70%)

Ingredience zamichejte ve sklenéné nadobé, kterou herme-
ticky uzavtete a odstavte na teplé, tmavé misto na dobu 2-3
tydnil. Po této dobé alkohol slijte, prefiltrujte ptes filtra¢ni
papir a pridejte uvareny a vychladly sirup z cukru a vody.
Odstavte na jeden tyden, znova prefiltrujte, rozlijte do lahvi,
zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté
ptl roku dozravat.

Likér galliano

1 IZicka koreni andéliky Ilékarské (susené a rozdrcené),
1 IZi¢cka plodu anyzu, 1 bandn, kousek skoricové kiiry o dél-
ce 7 cm, 1 hrebicek, Spetka nastrouhaného muskatu, 1 tycin-
ka vanilky, 2 sklenky cukru, 1 sklenka vody, stava z jednoho
citronu, 0,75 1 cisté vodky

Do rendliku nalijte vodu, nasypte koteni, uvedte do varu na
patnact sekund a precedte. Do vyvaru pridejte cukr a tiplné
rozmackany banan. Nechte ohtat az do rozpusténi cukru, ne-
varte. Vlijte alkohol, nddobu hermeticky uzavtete, odstavte na
teplé misto na dva dny. Po této dobé tekutinu slijte, prefilt-
rujte pres filtra¢ni papir a rozlijte do lahvi.

Kofenény likér I

Cerstvd kiira ze stfedné velkého pomerance, 2 hiebicky,
1 IZicka mleté skorice, 3-4 kulicky nového koreni, 1 lZicka
mletého kardamonu, 1 kg cukru, 0,5 I vody, 1 1 koriaku

Pomerancovou kiiru a piisady nasypte do sklenéné nadoby,
zalijte koniakem a odstavte na dva tydny. Pak preced’te a pfi-
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dejte vychladly sirup uvareny z cukru a vody. Rozlijte do lah-
vi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa na tfi mésice.

Kofenény likér II

Spetka mleté skotice, Spetka nastrouhaného muskdtu, 2 hie-
bicky, Spetka maty peprné (susené listi), 1 IZicka korenu pus-
kvorce (drobné rozdrceného), 3 g kvétu arniky, 2 dkg mletého
kardamonu, Spetka susené a rozdrcené salvéje, 1,5 kg cukru,
2 lzZice tekutého tmavého medu (melasy), 1 I vody, 1 sklenka
sladkého cerveného hroznového vina, 1 1 lihu (96%)

Ingredience nasypte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
smichanym s vinem, nddobu hermeticky uzaviete a odstavte
na teplé misto na jeden tyden. Po této dobé tekutinu slijte,
prefiltrujte pres filtraéni papir, ptidejte vychladly sirup uva-
feny z cukru, vody a medu. Odstavte jesté na dva dny, pak
rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Likér musi jesté 4-6 mésicti dozravat.

Kofenény likér III

1 hrebicek, 2,5 g kvétu arniky, 7,5 ¢ meduriky, 7,5 ¢ maty
peprné, 12,5 g mletého kardamonu, 2 kg cukru, 1 I vody,
1 1 rumu

Koreni nasypte do sklenéné nddoby a zalijte rumem. Nadobu
hermeticky uzaviete a odstavte na teplé misto na jeden tyden.
Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni
papir, pridejte vychladly sirup uvateny z cukru a vody. Odstavte
jesté na dva dny, pak rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Likér musi jesté 4-6 mésici dozravat.

Rusky likér

Kiira z jednoho citronu, kiira ze dvou pomerancii, 25 dkg
suSenych Svestek, hrst susené madty peprné, kousek skorice
o délce 10 cm, 0,75 1 ¢isté vodky (40%)
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Plody, byliny a koteni rozdrtte, nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nddobu hermeticky uzaviete a odstavte na
slunné misto po dobu 6-8 tydnti, ¢asto protfepejte. Po této do-
bé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Znova na-
lijte do sklenéné nadoby a hermeticky uzaviete. Extrakt od-
stavte na teplé a tmavé misto na dva tydny. Pak extrakt slijte
a znova prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte

-----

Zazratny likér

Po 5 g: oddenku rebarbory, kiiry jilmu obecného, korenu lo-
puchy, listy stoviku lu¢niho, 0,75 1 hroznového cerveného vi-
na, 0,5 1 lihu (70%)

Rozemleté byliny nasypte do sklenéné nadoby, zalijte alko-
holem a nechte macerovat na teplém a svétlém misté pres je-
den mésic. Po uplynuti této doby tekutinu prefiltrujte pres fil-
traéni papir a pridejte Cervené vino. Po smichani tekutin likér
v hermeticky uzaviené nadobé odstavte jesté na jeden tyden.
Po této dobé znova prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte, a odstavte jesté na ptl roku, aby likér dozral. Likér
ma hnédou barvu a velmi pfijemnou vini (citime v ném jem-
ny sladky nddech oddenku rebarbory). Je hotce-stahujici. Poda-
vejte vychlazeny na 10-12° C. Pozor! Likér pijte jen jednou za
den po vecefi v maximalnim mnozstvi 25 ml, jako posilnujici
prostfedek celého organismu. Pisobi také jako prostiedek sta-
bilizujici stolici, napomaha pti poruchach krevniho obéhu, pii
cukrovce, lupence, astma, roztrousené skleréze a predevsim za-
stavuje tvoreni rakovinovych bunék.

Kofenény likér na francouzsky zptisob

Po 2,5 g: anyzu, mleté skorice, muskatu, hiebicku, mletého
zdzvoru, mletého kardamonu, mochny husi, kulicek nového
koreni, vinjak (40-50%)
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Do sklenéné nadoby vlozte koteni a zalijte vinjakem tak,
aby byly ponofené. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte
na jeden tyden na teplé misto. Po této dobé alkohol slijte, pte-
ced'te, rozlijte do lahvi, zazatkujte a odstavte na teplé misto
na 3-4 tydny.

Ostry kofenény likér

Po 5 g: muskatu, mletého zdzvoru, maty peprné, mletého
bilého pepre, mletého cerného pepre, 2 g mletého hiebicku,
2 dkg mleté skorice, 5 dkg mletého kardamonu, 0,1 tekutého
svétlého medu (melasy), 0,5 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Byliny a kofeni nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alko-
holem smichanym s vodou.

Nadobu hermeticky uzavrete a nechte macerovat na teplém
misté po dobu deseti dnti. Pak tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir a pridejte med. Extrakt s medem by mél do-
zravat mésic az ptl roku. Po uplynuti této doby precedte
a rozlijte do lahvi. Likér ma priithlednou, hnédou barvu, la-
hodnou vtni s lehkym kofenéno-bylinkovym nadechem.
Chut ma sladko-kofenénou a ostrou. Podavejte vychlazeny na
10-12° C.

Likér na apetit

Po 5 g trezalky obecné, mletého kardamonu,mletych listi
meduriky lékarské, mletych listii maty kaderavé, mletych lis-
tii maty peprné, 1 dkg tekutého svétlého medu (melasy),
0,5 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Byliny zalijte vatici vodou a nechte louhovat 15-20 minut.
Vyluh precedte a ptelijte do velké sklenice, osladte medem,
nechte tdplné vychladnout a prilijte lih. Nechte macerovat na
teplém misté po dobu deseti dnti. Pak tekutinu slijte, prefil-
trujte ptes filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a za-
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voskujte. Likér must jesté dozravat od dvou mésicti az piil roku.
Ma tplné priizra¢nou a hnédou barvu. Alkoholovou viini s ko-
fenéno-bylinkovym nddechem, chut sladko-kotfenénou. Podévej-
te vychlazeny na 10-12° C. Pijte po 25 ml pred snidani, obédem
a veceri pri nechutenstvi. Likér ptisobi jako prostredek zluco-
pudny a napomadha pii 1é¢bé samovolného moceni.

Plicni likér I (proti tuberkul6ze)

Po 5 g oddenku pyru, kvétii smilu pisecného, listi jitrocelu
kopinatého, listi podbélu, plicniku islandského, naté plicniku Ié-
karského, naté rozrazilu, naté konopice polni, naté rdesna ptaci-
ho, naté preslicky lucni, 10 dkg tekutého svetlého medu (mela-
sy), 0,75 1 ¢erveného hroznového prirodniho vina, 1 1 lihu (70%)

Byliny nasypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem rozfedé-
nym vinem. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte macero-
vat na teplé misto po dobu deseti dnti. Pak tekutinu slijte, pie-
filtrujte pres filtra¢ni papir a ptridejte med. Extrakt s medem
by mél dozravat jesté deset dnti. Pak likér preced’te a rozlijte
do lahvi. Pijte po 1zi¢ce s vodou nebo cukrem tfikrat za den,
jako prostredek posilujici obranné latky organizmu, Cistici or-
ganizmus a pomocny pripravek pii regeneraci plic.

Plicni likér II. (proti krvaceni z plic)

Po 5 g mochny husi, vrbové kiiry, listi maty peprné, listi
kopriv, listi routy, naté jmeli, naté febricku, naté rdesna pepr-
niku, naté kokosky, 10 dkg svétlého tekutého medu (melasy),

0,75 1 ¢erveného, prirodniho hroznového vina, 1 I Ilihu (70%)

Pripravit a konzumovat jako plicni likér L.
Plicni likér III (proti zanétu priidusek)

Po 5 g andéliky Iékarské, korenu lékorice, korenu omanu,
kvétu cerného bezu, kveétu lipy, listi podbélu, plodu jerabiny,
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plodii riiZe, poupat borovice, naté materidousky, naté rozra-
zilu, 10 dkg svétlého tekutého medu (melasy), 0,75 1 Cervené-
ho, prirodniho hroznového vina, 1 1 lihu (70%)

Ptipravit jako likér 1. Pijte po 1 lzicce s vodou nebo cukrem
trikrat za den.

Likér proti chfipce a horedéce

Po 5 g andeliky lékarské, korenu libecku, korenu Iékorice,
kvétu cerného bezu, kvétu lipy, kvétu slunecnice, listi podbélu,
plodii hlohu, plodii maliny, plodii riiZe, poupat borovice, naté
Jjable¢niku, 1 dkg listi salvéje, 10 dkg svétlého tekutého medu
(melasy), 0,75 1 ¢erveného, prirodniho vina, 1 I Iihu (70%)

Byliny a koteny nasypte do sklenéné nadoby, zalijte alko-
holem rozfedénym vinem.

Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte macerovat na teplé
misto po dobu deseti dnii. Pak tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir a pridejte med. Extrakt s medem musi jesté de-
set dnt1 dozravat. Pak preced'te a rozlijte do lahvi. Pijte po 1zi-
ci rozpusténé ve ¢tvrt sklenice vody trikrat za den jako pro-
stredek posilujici imunitu, snizujici horecku a zmirnujici
kasel.

Likér pro zlepSeni srde¢ni ¢innosti I

1,5 dkg cerstvych kvétii kvétnové konvalinky, 1,5 dkg cer-
stvého kvétného a zeleného oplodi hlohu, 1,5 dkg cerstvych
platkii plané riize (polni), 0,5 1 lihu (70%)

Jemné rozdrcené byliny nasypte do sklenéné nddoby a za-
lijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte mace-
rovat na teplém a tmavém misté pres jeden mésic. Pak pre-
filtrujte pres filtratni papir a rozlijte do lahvi. Likér ma
zeleno-hnédou barvu, pfirodni hotko-bylinkovou viini a chut
(na kterou si musime zvyknout). Pijte nejvys jedenkrat za

261

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 262 $

den, po snidani, maximalné 15 ml pti srde¢nich cévnich po-
ruchéach, srde¢ni tinavé, arytmii, kfecovitosti, nedostate¢né
¢innosti srde¢nich cév, srde¢nich bolestech, srde¢nich astma-
tech, vrozenych srde¢nich vadach, srde¢nim vycerpani a za-
nétu, navic pri nemoci véncitych tepen, srde¢ni neurdze a vy-
sokém tlaku. S likérem zachazejte opatrné, jelikoz je lehce
toxicky. Pred pouzitim konzultujte se svym lékarem.

Likér pro zlepSeni srde¢ni ¢innosti I

Po 5 g korenu kozliku lékarského, kveéti hlohu, listi me-
duriky, listi koprivy, plodii riiZe, naté trezalky, naté mérnice
cerné, naté srdec¢niku, 10 dkg svétlého tekutého medu (mela-
sy), 1 1 cerveného hroznového vina, 1 1 lihu (70%)

Byliny, plody a koteny nasypte do sklenéné nadoby, zalijte
alkoholem rozfedénym vinem. Nadobu hermeticky uzavtete
a odstavte macerovat na deset dnti. Pak tekutinu slijte, pre-
filtrujte pres filtra¢ni papir a pridejte med. Extrakt s medem
musi jesté dalSich deset dnti dozravat. Pak precedte a rozlijte
do lahvi. Pijte po lzici, s vodou nebo cukrem, tfikrat za den
pred hlavnim jidlem jako prostfedek zlepsujici rytmus srdce,
posilnujici jej, uklidiiujici a uvolnujici. Ddle poméha pfi psy-
chickém vycerpdni, nespavosti, pii stavech nervového napéti,
pri vegetativni neuréze, kiecich cévniho obéhu, zluéniku, zlu-
¢ovych cest a mocCovych cest.

Likér pro zlepSeni srdeéni éinnosti III (p#i anginé pectoris)

Po 5 g korenu kozliku Iékarského, kvétnich poupat hlohu,
kvétu ¢erného bezu, listi meduriky, listi routy, plodi riiZe, na-
té trezalky, naté jmeli, naté mochny husi, naté srdecniku,
10 dkg svétlého tekutého medu (melasy), 1 1 ¢erveného hroz-
nového vina, 1 1 Iihu (70%)

Pripravte a davkujte jako u likéru II.
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Uklidfiujici likér 1

Po 5 g korenu kozliku lékarského, lipového kvétu, listi me-
duriky, listi mérnice ¢erné, naté trezalky, naté rebricku, naté
srdecniku, 20 dkg tekutého, tmavého medu (melasy), 1 1 cer-
veného hroznového vina, 1 1 lihu (70%)

Byliny a koteny nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alko-
holem rozfedénym vinem. Nadobu hermeticky uzaviete a od-
stavte macerovat na teplé misto na dobu deseti dnti. Pak te-
kutinu slijte, prefiltrujte ptres filtraéni papir a pridejte med.
Extrakt s medem musi jesté deset dnti dozravat. Pak ho pre-
cedte a rozlijte do lahvi. Pijte po 1zi¢ce s vodou nebo cukrem
trikrat za den, pti 1é¢bé nervovych zachvati, nervéznich sta-
vech, hysterickych zachvatech, je také napomocny u nékte-
rych psychickych nemoci a také pfi vysokém tlaku, nespa-
vosti a sexudlnich poruchach, zapti¢inénych Spatnym
psychickym stavem (jak u Zen, tak i u muz).

Uklidtiujici likér II

Po 5 g korenu kozliku Iékarského, kvétnich poupat hlohu,
kveétii cerného bezu, listi meduriky, listf routy, naté jmeli, naté
materidousky, naté srdecniku, 20 dkg tekutého, tmavého medu
(melasy), 0,75 1 ¢erveného hroznového vina, 1 I lihu (70%)

Likér pripravte a davkujte jako uklidriujici likér I

Likér kofenéno-bylinkovy

Po 5 g mleté skorice, mletého zdzvoru, nastrouhaného mus-
katu, mletého listi muskatu a salvéje, mletych plodii jalovce,
mletych nati saturejky, mletych nati yzopu, 2 tyc¢inky vanil-
ky, 3 g mletého hrebicku, 10 dkg susené pomerancové kiiry
(rozdrcené), 10 dkg suSené citronové kiiry (rozdrcené),
50 dkg cukru, 0,5 1 vody, 3 1 lihu (70%)

Rozdrcené byliny a kofeni nasypte do sklenéné nadoby
a zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte
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na 8-10 tydnti. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir, pridejte teply, ale ne tplné horky sirup uvate-
ny z cukru a vody a znova odstavte na jeden mésic, az do-
zraje. Likér ma svétlehnédou az tmavohnédou barvu, vini
alkoholu s kotfenénym nadechem. Chuf sladko-kofenénou.
Podavejte vychlazeny do 12-16° C.

Rusky likér ,Jerofijevny ze 14. bylin“

1 g plodu kardamonu, 1 g plodu anyzu, po 2 g kvétu hlohu,
listi libecku, listi meduriky, listi salvéje, mladych listi hrusky,
mladych listi jabloné, mladych listi lesni jahody, naté satu-
rejky, naté trezalky, lebedy obecné, naté pelynku, naté ze-
meézluce, 1 1 c¢isté vodky (40-50%), 0,1 1 koriaku

Ingredience umistéte do sklenéné ndadoby a zamichejte. Na-
dobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé a tmavé misto
na tfi mésice. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir a rozlijte do lahvi.

Rusky kofenény likér

Po 5 g listi maty peprné, listi salvéje, mochny husi, Cer-
stvych oddenkii zdzvoru, 2 IZice tekutého medu (melasy),
4 (Cerstvé) nebo 6 stébel (susené) travy zubrovky (neni pod-
minkou), 5 vétvicek Cerstvého tymidnu, pil 1Zicky nadrobno
rozdrcené dubové kiiry, piil 1Zicky koriandru, piil 1Zi¢ky satu-
rejky, Spetka nastrouhaného muskatu, 2 kulicky jalovce,
0,7 1 cisté vodky (40-50%)

Byliny a kofeni nasypte do sklenéné nddoby a zalijte me-
dem rozpusténym v alkoholu. Nddobu hermeticky uzavtete
a odstavte na teplé, ale ne slunné misto na dobu 4-6 tydnti.
Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtrac¢ni papir,
rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Odneste do sklepa.
Miizete pit rovnou nebo po 4-6 mésicich, az dozraje.
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Rusky ndmofnicky likér

Po 5 g listi maty peprné, listi salvéje, naté mochny husi, Cer-
stvych oddenkii zdazvoru, 2 kuli¢ky jalovce, 0,5 1 ¢isté vodky
(50%)

Vsechny ingredience vlozte do sklenéné nadoby, hermetic-
ky ji uzavfete a odstavte na teplé misto na dobu 4-5 tydnfi.
Pak tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi
jesté 6-8 mésictt dozravat.

Rusky bylinkovy likér

1 dkg listi salvéje, 1 dkg oddenku cerstvého zazvoru, 1 dkg
naté mochny husi, 0,5 I vody, 1 I ¢isté vodky (40-50%), 50 ml
vinjaku

Bylinky zalijte alkoholem, odstavte na dvacet dna, slijte,
precedte a smichejte s vodou, zamichejte, rozlijte do lahvi
a zazatkujte. Odstavte na 2-3 dny.

Rusky bylinkovy likér II

Po 50 ml dristilové stavy, diinové stavy, hruskové stavy,
visriové Stavy a Stavy z ¢erného rybizu, po 2 g skorice, tiezal-
ky, muskatu, hrebicku, jasminového caje, zdzvoru, mletého
kardamonu, kavy, kvétu cerného bezu, drinové listi, listi ma-
ty peprné, semen anyzu, kminu, semen kopru, semen petrZe-
le, semen celeru, zrnek cerného pepre, pliatki voniavé riizZe,
vnitrnich prepdzek vlasskych orechii, naté saturejky, naté
estragonu ruského, 5 dkg tekutého lipového medu (melasy),
0,2 1 vody, 0,5 1 lihu (96%), 50 ml koriaku, 50 ml rumu

Byliny a kofeni zalijte vodou, nechte pod poklickou pftejit
varem, sundejte z plotny, nadale nechte pod poklickou a ne-
chte vychladnout. Pridejte med a dtkladné zamichejte. Pre-
filtrujte pres filtracni papir, spojte s lihem, kofiakem, rumem,
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stavou visniovou, hruskovou, dristdlovou, diinovou a rybizo-
vou. Odstavte na 2-3 dny, az se vSechno radné spoji, jesté jed-
nou prefiltrujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté jeden mésic dozravat.

Kotalka Jerofijevny

1 g pomerancové kiiry (ususené v troubé), 2 dkg maty pepr-
né, 2 dkg semen anyzu, 2 dkg hrubé rozdrcenych semen po-
merancii horkych (kyselych), 0,6 I cisté vodky (50%)

Do sklenéné nadoby vlijte alkohol, pridejte byliny a koteni.
Nadobu hermeticky uzavtete a odstavte na teplé misto na do-
bu deseti dnti. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir, zazatkujte a zavoskujte a odneste do sklepa.
Koralka musi jesté minimalné dva mésice dozravat. Na hus-
totu, kterd zastala po sliti trunku, mizete dolit polovinu
mnozstvi vodky a odstavit na minimalné jeden mésic k do-
zrani. Ziskany trunikk bude mit ale horsi kvalitu nez ten, kte-
ry jsme ziskali ptivodné.

Vino hotké na srdce I

Po 5 g kvétu hlohu, kvétu ¢erného bezu, listi meduriky, lis-
ti routy, listi mochny husi, platki plané riiZe, naté jmeli, na-
té materidousky, naté mérnice ¢erné, naté srdecniku, 10 dkg
tekutého, tmavého medu (melasy), 1 1 ¢erveného hroznového
vina, 50 ml koriaku dobré kvality

Byliny dtkladné rozdrtte, zamichejte a nasypte do sklenéné
nadoby. Zalijte vinem smichanym s koniakem, nadobu her-
meticky uzaviete a odstavte na teplé a tmavé misto po dobu
jednoho tydne. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefil-
trujte pres filtraéni papir a pridejte med. Tekutinu michejte
az do rozpusténi medu. Rozlijte do lahvi. Vino je tplné pri-
zracné, ma cerveno-hnédou barvu, viini s lehkym hotko-by-
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linkovym nadechem, chuf méa bylinkovou, ale rozdilnou od
vermutu. Pijte tfikrat za den po 30-40 kapkach s vodou nebo
cukrem. Je doporuc¢enym prostredkem na vysoky tlak, sklero-
zu, nadmérné menstrua¢ni krvdceni, na nemoci srdec¢nich
cévnich cest, bolestivd astma, srde¢ni inavy, upravuje rytmus
srdce. Uziva se pri rozruseni, Castych krecich, nedostate¢né
cévni ¢innosti, bolesti srdce a srde¢nich astmatech, pfi tzv.
stafeckych srde¢nich nemocech, poruchach rytmu srdce, vro-
zenych srde¢nich nemocech, zanétech, pti srdecni neuréze
a pri snizovani cholesterolu. Musi se dodrzovat denni davka,
jinak hrozi otrava!

Vino hotké na srdce II.

5 g kvétii hlohu s listy, 5 g listi meduriky, 5 g listi koprivy,
5 g byliny srdec¢niku, 5 dkg tmavého tekutého medu (melasa),
1 I prirodniho hroznového cCerveného vina, 50 ml lihu (96%)

Byliny smichejte a nasypte do sklenéné nddoby a vse zalij-
te vinem smichanym lihem. Nechte 1 tyden macerovat. Po té-
to dobé vino slijte, pfreced'te a prefiltrujte pres filtracni papir.
Pridejte med a michejte tak dlouho, az se tplné rozpusti.
Vino je prtizracné, ma ¢ervenohnédou barvu, viini ma vinnou
s lehkym, hofce kofenénym akcentem. Kotenénou chuti se
podoba vermutu. Poddvejte chlazené asi na 8-10° C. Lécivé
ac¢inky ma jako vino 1.

Vino o¢istujici

1,5 dkg listi vachty trilisté, 1,5 dkg listi 1Zi¢niku lékarského,
3 dkg listi vlasského orechu, 2 1 prirodniho hroznového cCer-
veného vina, 0,1 1 vinjaku

Suché byliny, smichané a umleté, nasypte do sklenéné nado-
by, zalijte vinjakem, hermeticky uzaviete a odstavte na 1 den.
Po této dobé pridejte vino, znovu hermeticky uzaviete a od-
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stavte na 1 den na teplé ale tmavé misto. Potom vino slijte,
prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a nalijte do lahvi. Vino mé na-
hnédlou barvu a nahotrklou viini a chut. Podavejte chlazené
na 15° C. Pijte 2x denné po 25 ml, nejlépe pred snidani a obé-
dem. Vino ma ucinky jako prostfedek uvolnujici a ocistujici
od toxind, 1é¢ici tvrdnuti cév, prijmy, vnitini krvaceni, dlou-
hodobé zaludec¢ni a stfevni potize, pomahajici tvorbé zalu-
de¢nich $tav, upravujici chut k jidlu, poméhajici pfi bolestech
zubtl a celkové povzbuzuje organismus.

Vino povzbuzujici 1.

5 g hrebicku, 5 g listi salveje, 5 ¢ kminu, 1 dkg treného mus-
katového orisku, 1 dkg plodii jalovce, 2 dkg kvetoucich od-
denkii rozmarynu, 1 1 prirodniho hroznového bilého vina,
50 ml lihu (96%)

Byliny rozmélnéte, nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vi-
nem smichanym s lihem. Nadobu na mésic odstavte a Casto ji
protfepejte, aby se obsah dobte promichal. Po této dobé teku-
tinu slijte a prefiltrujte pfes filtratni papir. Vino je Cerve-
nohnédé, ma prijemnou viini a kofenénou chut. Podavejte
chlazené asi na 12° C. Pijte 3x denné po 25 ml jako prostfe-
dek celkové povzbuzujici, rozsitujici celé travici tstroji, ptiso-
bici proti nadymani a pii poruchach traveni, ma taktéz mo-
copudné ucinky.

Vino povzbuzujici 1L

5 g mleté skorice, 5 ¢ mletého zdzvoru, 5 g kvétu cerného
bezu, 5 g listi koprivy, 5 g tymidnu, 5 g treného muskatové-
ho orisku, 2,5 dkg laskavce, 2,5 dkg mletého kardamonu,
20 dkg tmavého véeliho medu (melasa), 2 1 prirodniho hroz-
nového cerveného vina, 0,1 1 lihu (96%)

Vsechny suroviny nasypte do sklenéné nadoby a zalijte vi-
nem smichanym s lihem. Hermeticky uzavtete a nechte ma-
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cerovat asi 3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte
pres filtracni papir. Pfidejte med a michejte tak dlouho, az se
dokonale rozpusti. Vino je ¢ervenohnédé s kofenénou viini
a chuti. Podavejte vychlazené na 12° C. Pijte 50 ml 3x denné
jako prostredek povzbuzujici traveni. Vino ma dale moc¢opud-
né ucinky, ptisobi proti nadyméani a pomaha pti 1é¢bé astma-
tu a bolesti hlavy.

Islandskd vodka

Kapka esence horké mandle, 2,5 mletého kardamonu,
1,5 dkg cerstvych plodii jalovce, 10 dkg rozinek, 60 ml vistio-
vé stavy, 0,25 1 vody, 0,2 1 lihu (96%), sklenka koriaku

Suroviny nasypte do sklenéné nddoby, zalijte lihem, kora-
kem, $tavou z visni a vodkou. Hermeticky uzaviete a odstav-
te na 2 tydny. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres
filtra¢ni papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Nech-
te jesté nékolik dnti odstat. Vodka je vyborna!

SMESI OVOCNE

Likér z vice ovoce

5 dkg cerného rybizu, 10 dkg ostruzin, 1 kg visni bez pecek,
25 pecek z visné, 3 hrebicky, kousek skorice velikosti piilky
nehtu, 75 dkg cukru, 0,75 1 vody, 0,75 1 lihu (96%)

Plody ddkladné oplachnéte, osuste, lehce rozmackejte a na-
sypte do sklenéné nddoby. Pridejte pecky visné, ingredience
a alkohol, kromé vody a cukru, a odstavte na teplé, slunné
misto na 2-3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte, precedte,
prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Vychladly sirup uvateny
z cukru a vody spojte s diive ziskanym extraktem. Odstavte
na jeden tyden na tmavé a chladné misto. Po této dobé znova
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prefiltrujte. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Likér musi jeSté ptil roku dozravat.

Vyborny likér

Stiva z 3 pomerandct, $tdva z 3 citrént, 30 dkg tekutého, Ii-
pového nebo akatového medu (melasy), 1 kg cukru, 1 skle-
nicka vody, 0,5 bilého hroznového sladkého vina, 0,5 1 cisté
vodky (40-50%), 0,75 I rumu

7, cukru, medu a varici vody pfipravte sirup, k nému pfi-
dejte stavu z citront a pomerancdi, pak rum, vino a vodku.
Dtikladné zamichejte, prefiltrujte pres filtracni papir, rozlijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér mu-
si jesté dva tydny dozravat.

Likér z kandovaného ovoce
10 dkg susenych tikii, 10 dkg rozinek, 10 dkg svatojanského
chleba, 2 bobkové (vaviinové) listy, 1 I vody, 1 1 lihu (96%)

Kandované ovoce a bobkové listy nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte lihem smichanym s vodou. Nadobu hermeticky
uzaviete a odstavte na teplé a tmavé misto na 14-16 dnii. Pak
tekutinu slijte, prefiltrujte ptres filtraéni papir, rozlijte do lah-
vi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jes-
té minimalné ptl roku dozravat. Likér ma vynikajici chut, je
silny a ma zajimavé a lahodné aroma.

Likér z vice plodii I

Po 2 kg: cerveného rybizu, malin, ostruZin, lesnich jahod,
2,5 kg cukru, 50 ml koriaku dobré kvality (40-50%)

Cisté, zdravé a tiplné zralé plody nasypte do sklenéné né-
doby a zasypte cukrem. Otvor nddoby ovazte gazou. Nadobu

odstavte na slunné misto na 5-7 dnfi, tak aby plody pustily
stavu, rozpustil se cukr a zacCala fermentace. Pak nddobu od-
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stavte na chladné a tmavé misto na 30-40 dnt1 az do ukonce-
ni fermentace. Zfermentovanou $tavu pak slijte a odstavte, az
se vyéisti. Cistou tekutinu slijte, pfilijte koriak, zamichejte,
rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.

Likér z vice plodfi IT

50 dkg angrestu, 1 kg cerveného rybizu, 1 kg malin, 2,5 kg
visni, 1 IZicka mleté skorice, 2 hrebicky, cukr, 0,5 I ¢isté vod-
ky (40-50%)

Plody dtikladné rozmackejte, presypte do sklenéné nadoby,
odstavte pti pokojové teploté na 4-5 dnt. Pak ddakladné vy-
mackejte stavu (nejlépe rucné pres platno). Do Cerstvé stavy
nalijte alkohol a velmi dikladné zamichejte, aby se obé teku-
tiny spojily. Pridejte cukr v mnozstvi 20 dkg na 0,4 1 tekuti-
ny. Jesté jednou ditkladné zamichejte, az se rozpusti cukr.
Pridejte skotici a htebic¢ek. Likér prelijte do sklenéné nadoby,
kterou hermeticky uzavtete a odstavte na teplé a slunné mis-
to na 5-6 tydnti. Po této dobé trunk slijte, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté 3-6 mésicti dozravat.

Vitaminovy likér

0,25 1 Cerstvé stavy z cCervené repy, 0,25 1 erstvé mrkvové
stavy, 0,1 1 citronové stavy, 0,1 I brusinkové stavy, 0,1 1 dris-
talové stavy, 1 sklenicka tekutého akatového nebo lipového
medu (melasy), 0,1 I prirodniho ¢erveného hroznového vina,
0,1 1 Iihu (96%)

Ingredience dtikladné zamichejte ve sklenéné nadobé, kte-
rou hermeticky uzaviete a odstavte na 3-5 dnii na temné
a chladné misto. Po této dobé extrakt slijte, precedte a rozlij-
te do lahvi. Pijte tfikrat za den pti 1é¢bé vysokého tlaku po
jedné 1zic¢ce pred jidlem, po dobu dvou mésict.
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Likér z Gerného rybizu, maliny a vi§né
1 1 stavy z cerného rybizu, maliny a visné, 20 dkg cukru,
0,5 1 cisté vodky (50%), 50 ml vinjaku

Uplné zralé, zdravé a ¢isté plody v rovném poméru nasyp-
te do smaltované (nejlepsi kameninové) nddoby, pokapejte je
vodkou, nddobu nahote ovazte pergamenovym papirem, po-
stavte do stfedné zahtaté trouby a nechte tak dlouho, az plo-
dy zméni barvu na hnédou.

Pak vyndejte a vlozte do cedniku, aby stekla $tdva. Plody ne-
mackejte, jenom obcCas opatrné zatfepejte cednikem. Pak do
ziskané stavy pridejte vinjak a cukr. Michejte, a az se cukr
aplné rozpusti, spojte §tavu s vodkou. Likér prefiltrujte pres
filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté ptl roku dozravat.

Rusky kld$terni likér
Angrest, ¢erny rybiz, cerveny rybiz, maliny, jahody, visneé,
cukr, c¢istd vodka (40-50%)

Do sklenéné nadoby nasypte Cisté, zdravé a aplné zralé plo-
dy v rovném poméru, visné zbavte pecek. Plody zalijte alko-
holem tak, aby byly ponotfené. Nadobu hermeticky uzavtete
a odstavte na slunné misto, v zimé preneste na radiator. Plody
v alkoholu macerujte jeden rok. Po této dobé extrakt slijte,
plody vymackejte, precedte pies gazu a ziskanou stavu smi-
chejte s extraktem. Trunk prelijte do velkého smaltovaného
hrnce se silnym dnem, do kterého jste difive nasypali cukr
v poméru 50 dkg na jeden litr tekutiny. Hrnec postavte na
stredné zahtratou plotnu a ohtivejte, stalé michejte, az se
aplné rozpusti cukr. Nesmi prejit varem! Kdyz se cukr uz tpl-
né rozpustil, trunik nechte vychladnout, pak prefiltrujte pres
filtraéni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a od-
neste do sklepa. Likér musi jesté ptil roku dozravat.
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Ruska4 trojit4 ratafie

50 dkg cerveného rybizu, 50 dkg malin, 3 kg visni, cukr,
4 g horkych mandli, kousek skoricové kiiry o délce 3 cm,
1 hrebicek, cista vodka (40-50%)

Zdravé, oplachnuté a zralé plody ditikladné a aplné rozmac-
kejte. Odstavte asi na 6 hodin, pak dtkladné vymackejte $tavu,
kterou pak pitill na ptl spojte s vodkou a cukrem v poméru
20 dkg cukru na jeden litr tekutiny. Dtikladné zamichejte. Do
tekutiny pridejte roztlu¢ené mandle, skorici a hiebic¢ek. Tekuti-
nu prelijte do sklenéné nadoby, hermeticky uzaviete a odstavte
na teplé, svétlé, nejlépe velmi slunné misto na dobu 6 tydnii. Po
této dobé trunk prefiltrujte pres filtracni papir. Rozlijte do lah-
vi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa jesté na tifi mési-
ce. Ratafii podavejte vychlazenou na 18° C.

Trufik z vice plodil
Po 50 dkg cerného a cCerveného rybizu, ostruzin, malin, bo-
riivek a lesnich jahod, 4 IZice cukru, 0,5 1 éisté vodky (40%)

Uplné zralé, zdravé, a neposkozené plody, oplachnéte, osuste
a nasypte do sklenéné nadoby. Pridejte cukr, opatrné zamiche;j-
te a zalijte vodkou. Ndadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
slunny okenni parapet na 3-4 tydny. Po této dobé tekutinu slij-
te, preced’te, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste
do sklepa. Trunk musi jesté ptil roku dozravat. Ma krdsnou tma-
vé Cervenou barvu a rovnéz krasnou viini a chut.

SMIL PISECNY (Helichrysum arenarium)

Jedna se o 1éCivou bylinu, ze které lze ziskat rtizné aktivni
biologické substance, mimo jiné provitamin A, stopové mnoz-
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stvi éterického oleje, Zivice, flavonoidy a glukézy. Caj uvaie-
ny ze smilu se doporucuje pri onemocnéni jater. Rovnéz ma
dobré protiparazitni ti¢inky. Vzhledem k tomu, Ze piti Caje
Cisti rovnéz krev, doporucuje se pti tvorbé vyrdzek na kizi.

Smilovy likér

1,5 dkg suseného smilu, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Bylinu dejte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a dosypte
cukr. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a svét-
1é misto na 4-5 tydntl. Kazdy den protiepejte, aby se cukr do-
konale rozpustil. Po této dobé prefiltrujte pres filtracni papir,
nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Uschovavejte na tma-
vém a chladném misté.

SMRK ZTEPILY (Picea abies, syn. P. excelsa)

Lékarskou surovinou jsou mladé vyhonky obsahujici napf.
terpeny, vitamin C a K, a také étericky olej. Odvar, sirup
a smrkové pivo se doporucuje se pti zanétech hornich cest dy-
chacich, ¢erném kasli a astma.

Smrkové pivo (recept z 19. stoleti)

Mladé vyhonky mtizeme pouzit pti vyrobé dobrého, levné-
ho a zdravého piva. Zde je postup: natrhej ihned na jare mla-
dé vyhonky, kdyz vyrazeji z bo¢nich vétvi smrku a nakrajej je
na ptl nebo 1 coulové dily, nasyp do sklenéné nadoby a nalij
vodu, ktera vytahne vSechnu hotkost a pryskyftici. Vyhonky
preloz do kotle, nalij na né vodu, aby je zakryla a pres hodinu
var, potom odvar preced a na kazdé 2 védra ¢ili 8 hrnct
(1 hrnec = 4 litry) dodej sesrotovaného jeCmenového sladu je-
den hrnec a na hmotu utlu¢ mrkve funtti 6 (1 funt = asi 45 dkg),
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potom celou masu znovu var pres ptll hodiny, znovu sced
a nalij do sudd. Po aplném vychladnuti dodej drozdi, aby se
povzbudila fermentace. Po jejim ukonceni sud zaspuntuj ob-
vyklym zptisobem a po 4-6 tydnech pivo nalivej do lahvi.
Takto vyrobené pivo je zdravé, dobte se uskladnuje a ¢im dé-
le stoji, tim je chutnéjsi.

Smrkové vino

2 plné hrsti mladych (na jare Cerstvé rozvinutych) vyhon-
kit smrku, 5 bobulek jalovce, oddenek puskvorce, 50 dkg hné-
dého cukru, 0,25 1 prevarené a vychladlé vody, 0,75 1 bilého
hroznového vina

Mladé, Cerstvé rozvinuté vyhonky smrku rychle oplachnéte
pod studenou tekouci vodou, vlozte do sklenéné nadoby, pfi-
dejte jalovec, puskvorec a zalijte vinem. Nadobu hermeticky
uzaviete a postavte na parapet na slunné misto na 10 dnii. Po
této dobé nadobu oteviete a vlijte do ni vychladly sirup uva-
feny z cukru a vody. Nadobu znova hermeticky uzavtete a od-
stavte na dal$ich pét dnti. PocCkejte, az se vSechny ingredien-
ce spoji. Po uplynuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres
filtracni papir. Smrkové vino ma pfijemnou lesni viini, prys-
kyticovou prichut s korenénym nadechem.

BOROVICE LIMBA (Pinus cembra)

Strom plodici jedlé otisky, dortistajici 10-20 m vysky. Vysky-
tuje se v Evropé. Mlada poupata, nezralé $iSky, pryskytice a se-
mena, maji velky vyznam jak uzitkovy tak i lécebny. V poupa-
tech a siskach najdeme napt. pryskytice, organické kyseliny
a vitamin C, v semenech zase olej. OfiSky jsou velmi chutné,
obsahuji (asi 40%) tuku, ktery je jedly, ale mtizeme ho také po-
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uzit v technickém oboru. Z poupat se pripravuje vynikajici
a velmi lé¢ivy sirup proti kasli. Pro ptipravu sirupu potiebuje-
me davku poupat a davku medu, a 1€k je hotovy. Pije se 2-3krat
za den po jedné 1zi¢ce. Koupele z odvaru mladych sisek nebo
jehli¢i ptisobi jako zesilujici, osvézujici, lehce povzbuzujici pro-
sttedek. Hlavné se doporucuje pro starsi lidi, vycerpané fyzicky
a psychicky. Pryskyftice se pouziva pti vyrobé lécivych masticek,
pfi omrzlindch a pro mazani bolavych revmatickych mist.
Stejné tak miizeme pouzit tuk, ktery ziskdme ze semen.

Likér z ofiskii limby

1 kg cerstvych oriski sosny limby, 5-6 hrebickii, 5 g¢ mleté
skorice, kiira z jednoho pomerance, 25 dkg cukru, 0,25 1 vo-
dy, 11 lihu (70%)

Orisky vyloupejte z tvrdych skotdpek, drobné nakréjejte,
nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem. Nadobu her-
meticky uzavtete, postavte na slunné misto na jeden mésic.
Obcas protrepejte. Po této dobé orisky vyndejte a na jejich
misto vlozte skofici, htebi¢ek a pomerancovou kiiru. Nadobu
znova hermeticky uzaviete a odstavte jesté na jeden tyden. Po
tydnu tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir a vlijte
do horkého sirupu uvareného z cukru a vody. Znova prefilt-
rujte, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté ptl roku dozravat. Je dokonaly, von-
ny, aromaticky, s vyraznou chuti sosnovych oriskd.

SRDECNIK OBECNY (Leonursus cardiaca)
Kvetouci naf srde¢niku je odeddvna velmi zndmé a cenéna
jako 1ék. Obsahuje napt. alkaloidy, hot¢iny, trisloviny, éteric-

ky olej a flavonoidy. Ze su$ené naté srde¢niku se pripravuji
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nalevy a likéry, pouzivané pti 1lé¢bé nervové vznétlivosti, roz-
manitych nervovych poruchach, vybusnosti, pfi 1écbé vyso-
kého tlaku a vyjimec¢né pti nékterych psychickych nemocech.
Nat srde¢niku silné ptisobi na uklidnéni, mtizeme ho porov-
nat s kozlikem lékatskym. Pripravené antiseptikum z naté
srde¢niku miizeme pouZzit pfi nespavosti, strachu a sexudl-
nich poruchéach nervového ptivodu (jak u zen tak i u muzi).

Srde¢nikovy likér
3 g suSené naté srdecniku obecného, 2 dkg cukru, 1 1 Cisté
vodky (50%)

Nat srde¢niku vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a dosypte cukr. Nadobu hermeticky uzavtete. Postavte na tep-
1é a svétlé misto na 4-5 tydnil, kazdy den protiepejte, aby se
rozpustil cukr. Po uplynuti této doby tekutinu prefiltrujte
pres filtra¢ni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Prechovavejte v tmavé a chladné mistnosti.

STREMCHA OBECNA

(Padus avium, Padus racemosa, Prunus padus)

Prirodni strom dortistajici az 10 m vysky. Listy ma eliptické,
zaostiené se zubatymi okraji, kvéty bilé, seskupené ve visici
hrozny se silnou a pfijemnou vini. Plodem je ¢erna, kulatd pec-
kovice. Lé¢ivou surovinu predstavuje kiira, kterd obsahuje mi-
mo jiné tislovinu a sitosterol, ale hlavné obsahuje latky, které
se mohou pfeménit na latky otravné na bazi kyanovodiku. Proto
je 1écba kiirou sttemchy bez souhlasu 1ékate ptisné zakazana!
Plody maji maly lécivy ti¢inek, lze je pouzit do nalevu na 1é¢bu
horecky, nebo proti revmatickym bolestem. U nés se vyskytuje
pouze jediny druh - stfemcha hroznovita (P. Racemosa).
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Rusky stfemchovy likér
Plody stremchy, cukr podle chuti, vinjak

PIn¢ zralé, Cisté a zdravé plody stifemchy nasypte v tenké
vrstvé na tkaninu nebo papir a dejte na 2-3 dny na slunce
tak, aby lehce svrastély. Potom je dejte susit do trouby pfi ma-
1é teploté, davejte pritom pozor, aby se neupekly, pouze hod-
né vysuSily. Potom plody dtikladné rozmackejte, nasypte do
sklenéné nadoby a zalijte vinjakem tak, aby byly plody poto-
peny. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte odstavenou 6-8
tydni. Po této dobé extrakt slijte a osladte dle chuti. Prefil-
trujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a dejte do sklepa. Pijte maximdlné 25 ml denné v pti-
padé horeCky nebo revmatickych bolesti.

SVATOJANSK‘)?’ CHLEB (Ceratonia siligua)
jinak ROHOVNIK OBECNY

V jedlych a velmi chutnych luskéch této rostliny jsou obsa-
zeny predevsim cukry, mineralni soli a nepatrné mnozstvi vi-
tamind. Z lusk se pripravuji tinktury proti kasli.

Likér ze svatojanského chleba

5 dkg Iuski svatojanského chleba, 1 dkg cerstvého zdzvoru,
1 dkg kiiry z pomerance nebo citronu, 50 dkg cukru, 0,5 I vo-
dy, 0,25 1 lihu (70%)

Ingredience vlozte do sklenéné nadoby a zalijte lihem.
Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na 2 dny. Po této do-
bé tekutinu prefiltrujte ptes filtra¢ni papir a rozmichejte s vy-
chladlym sirupem, uvarenym z cukru a vody. Znovu prefil-
trujte a nalijte do lahvi.
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SAFRAN ZAHRADNI{ SETY
jinak KROKUS ZAHRADNI{
(Crocus sativus, syn. C.officinalis )

Uzitkovou ¢asti rostliny jsou ususené a rozmélnéné kvétni
zluté vrsky, bohaté na zluté barvivo, které se nazyva krocetin.
Maji mensi léCebny vyznam, ale blahodarné ptisobi na zalu-
dek, povzbuzuji vylucovani travicich §tav, napomadhaji proti
Spatnému traveni, nadymani a maji pozitivni vliv na jatra.

Safranovy likér
1 dkg zahradniho Safranu, 1 dkg cCerstvého oddenku zdzvo-
ru, 11 ¢isté vodky (45%)

Ingredience zamichejte ve sklenéné nddobé a nechte mace-
rovat v teple asi 12 hodin. Potom prefiltrujte pres filtraéni pa-
pir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa, kde likér musi jesté piil roku dozravat. Likér ma intenzivni
zlutou barvuy, je vyborny, ma specifickou chut, kterd ovsem ne-
musi vSem chutnat. Podavejte vychlazeny do 10-12° C.

SALVEJ LEKARSKA (Salvia officinalis)

Lécebnou surovinou je Salvéjovy list, ktery obsahuje napft.
étericky olej (v ném kamforeol, borneol, cineol, tujon) hot¢i-
ny a tiisloviny. Caj z listi 16¢{ katar zaludku a stiev, zastavu-
je prijem, zmirnuje poceni, zevné se doporucuje jako klokta-
dlo pfi zanétu v dstech a zanétu dasni. Koupel v odvaru
ze Salvéjovych listi ptisobi protizdnétlivé a dezinfekéné na
koznim nemoci. Také se doporucuje jako prostfedek pro od-
kaslavani.
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Likér ze Salvéje 16kafské
5 g susSené naté salvéje lékarské, 50 ml tekutého pohanko-
vého medu (melasy), 1 1 cisté vodky (50%)

Salvé&jovou nat vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem
a pridejte med. Nadobu hermeticky uzavtete, postavte na tep-
1€, svétlé misto na 4-5 tydnti. Kazdy den protfepejte, aby se
rozpustil cukr. Po této dobé prefiltrujte pres filtra¢ni papir,
rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pfeneste do tmavé
a chladné mistnosti.

SALVE] MUSKATOVA (Salvia sclarea)

Lécebnou surovinou je nat, ktera obsahuje napt. étericky
olej, hot¢iny a ttisloviny. Ndlev ze $alvéje je dokonalym pro-
sttedkem pri poruchach zaludecnich a stfevnich. Blahodarné
ptisobi na zazivaci trakt, doporucuje se k apravé travicich ob-
tizi a zlepsSuje stravitelnost vyzivnych latek v organizmu.

Likér ze Salvéje muskatové
5 g susené naté salvéje muskatové, 2 dkg cukru, 1 1 cisté
vodky (50%)

Nat vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem a ptisypte
cukr. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé a svét-
1é misto na 4-5 tydnti. Kazdy den protiepejte, aby se rozpus-
til cukr. Po uplynuti této doby tekutinu prefiltrujte pfes
filtracni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pre-
chovavejte v tmavé a chladné mistnosti.
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STOVIK OBECNY zvany KYSELY (Rumex acetosa)

Lécebnou surovinou jsou listy, konzumované v syrovém sta-
vu. Doporucuje se pti onemocnéni jater, potizich se zluCovymi
kameny, Zloutence a pii silnych zacpach. Cerstvé, rozdrcené
listy mizeme pouzit jako obklad na pohmozdéniny a otoky.

Stovikové vino
6 dkg Cerstvych listii stoviku, 1 1 hroznového cerveného vi-
na, 0,1 1 koriaku

Listy $foviku zalijte alkoholem, nddobu hermeticky uzavie-
te a odstavte na jeden den. Pak prilijte vino, nddobu znova
hermeticky uzavtete a odstavte na teplé misto. Po tydnu pte-
cedte, a vymackejte. Prefiltrujte ptes filtraéni papir a rozlijte
do lahvi. Vino ma zelenohnédou barvu, pfijemnou vini
a specifickou $tovikovou chut. Chutové nijak nevynika.

SVESTKA DOMACI (Primus domestica)
Plody $vestky domaci maji jen dietni vyznam.

Svestkovy likér

Plody svestky, cukr, c¢istd vodka (40-50%)

Uplné zralé, Gisté, zdravé a co nejvice sladké svestky (i s pec-
kami) nasypte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem, tak aby
prikryl plody. Nadobu hermeticky uzavtete, postavte na 4-5 tyd-
n1 na teplé a tmavé misto. Po této dobé extrakt slijte, pridejte
cukr podle chuti, dtikladné zamichejte tak, aby se rozpustil cukr.
Prefiltrujte ptes filtrani papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptil roku dozravat.
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Ratafia z ryngli
3 kg ryngli, cukr, kousek skoricové kiiry o délce 3 cm, Cista
vodka (40-50%)

Zdravé, oplachnuté, a tiplné zralé plody rozmackejte a odstav-
te na 6 hodin. Pak dtikladné vymackejte stavu, kterou spojite piil
na ptl s vodkou a cukrem v poméru 20 dkg na jeden litr tekuti-
ny. Diikladné zamichejte. Do tekutiny pridejte skotici, pak pie-
lijte do sklenéné nadoby a postavte na teplé, svétlé, nejlépe slun-
né misto na 6 tydnt. Po této dobé trunk prefiltrujte pres filtracni
papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste na tii
mésice do sklepa. Ratafii podavejte vychlazenou na 18° C.

Rusky likér ze suSenych $vestek
30 dkg susenych Svestek, 1 1 vody, 1 1 ¢isté vodky (30-40%),
0,25 1 Iihu (96%), 25 ml koriaku

Svestky oplachnéte, vypeckujte, duzinu nakréjejte na kous-
ky a nasypte do sklenéné nadoby, zalijte lihem smichanym
s vodkou, nadobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé,
tmavé misto na 6-8 tydntl. Po této dobé extrakt slijte a pte-
filtrujte ptes filtraéni papir. Svestky zalijte vodou a odstavte
na jeden az dva dny, pak vodu slijte a smichejte s alkoholo-
vym extraktem, znova prefiltrujte a pridejte komnak. Trurk
prelijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.
Likér musi jesté ptil roku dozravat.

Slivovice I

5 kg svestek

Uplné zralé, oplachnuté a suché vestky (i s peckami!) roz-
krojte, dtikladné rozmackejte, aby pustily co nejvice $tavy
a nechte probéhnout fermentaci. Po ukonceni fermentace vy-

mackejte tekutinu a ptipravte k destilaci. Ziskany ¢isty alko-
hol o sile 60-70% slijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte a od-
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neste do sklepa, kde slivovice musi jesté ptl roku dozravat.
Podavejte vychlazenou na 10-12° C.

Slivovice II
vaestky, cukr, voda, ¢istd vodka (40-50 %)

Zdravé a cCisté $vestky (s peckami), nejlépe domadci, rozsypte
jednotlivymi vrstvami na slunné misto a naptl ususte tak, aby
se scvrkly, ale neuschly. Stanou se vice sladsimi. Svestky miize-
me také ususit v troubé. Naptl ususené svestky nasypte do skle-
néné nadoby a zalijte alkoholem. Plody nechte macerovat Sest az
osm tydnti. Po této dobé extrakt slijte a Svestky zalijte vychlaze-
nym sirupem uvatrenym z cukru a vody (v poméru 25 dkg cuk-
ru na 1 litr) Na jeden litr extraktu dejte 0,4 1 sirupu. Po smi-
chani extraktu se sirupem odstavte na 7-10 dnd, pak prefiltrujte
pres filtracni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Slivovice musi jesté ptil roku dozravat.

Svestkovy truitk
0,5 kg ryngli bez pecek, 1 kg cukru, 1,5 lihu (70%)

Vypeckované ryngle rozmixujte a propasirujte pies sito, za-
michejte s cukrem a znova rozmixujte, az se oba komponen-
ty spoji v jednolitou hmotu Pak prilijte alkohol, déikladné za-
michejte a prendejte do sklenéné nadoby. Nadobu hermeticky
uzaviete a postavte na teplé a tmavé misto na 6 tydnti. Po
uplynuti této doby tekutinu slijte, pfecedte pres husté platno
a pak prefiltrujte pres filtracni papir. Ziskany trunk rozlijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Trunk
musi je$té minimalné jeden rok dozrévat.

Svestkova vodka
1,6 kg svestek, cistd svestkovd Stava na rozredéni, 20 dkg
cukru, 0,3 1 vody, 7 g pekarského drozdi
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Celé a co nejvice zralé Svestky (s peckami) dtikladné roz-
mackejte tak, aby pustily co nejvice $tavy, prisypte cukr a za-
lijte vodou. Smés prendejte do fermentacni nadoby, pridejte
drozdi a nechte fermentovat. Preckejte dva az Ctyfi tydny, az
ustane bourliva alkoholova fermentace. Po této dobé prolisuj-
te fermentovanou tekutinu a nechte destilovat.

Ziskany alkohol o sile 60-70 % roztedte Cistou $vestkovou
stavou, vymackanou z taplné zralych Svestek, v poméru dav-
ka alkoholu na dvé davky stavy. Alkohol rozlijte do lahvi, za-
zatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa. Vodka musi jesté mi-
nimalné rok, nejlépe dva roky dozrdvat. Po této dobé ma
dokonalou chuf a také prijemnou vini. Poddvejte chlazenou
na 10-12° C.

TRNKA OBECNA (Primus spinosa)

Caj z kvéttt trnky, které obsahuji flavonové glykosidy a tis-
loviny, je jako 1ék zndm v domadci mediciné, ¢isti krev a uvol-
nuje zaludek. Vymackana $tava z nezralych trnek ma trpkou
chut, plisobi sviravé a zastavuje priijem.

Kiira ma vlastnosti podobné chininu; vytazek z ni je dopo-
rucenym prostiedkem proti zimnici.

Dénska trnkova kotalka
Zralé plody trnky, ¢istd vodka (40%)

Uplné zralé, neposkozené, oplachnuté a suché plody trnky
vlozte na nékolik dnii do mrazaku. Po této dobé je opatrné ne-
chte rozmrazit, nasypte do sklenéné nadoby a zalijte alkoholem
tak, aby byly tiplné¢ ponofené. Nadobu hermeticky uzaviete
a postavte na teplé a tmavé misto na dva az tii tydny. Po uply-
nuti této doby tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir
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a rozlijte do lahvi. Trunk mtizeme konzumovat ihned, ale aby
byl jesté leps$i, nechte jej jesté 4-6 mésicli dozravat.

Trnkovy likér
1 kg trnek, 1 dkg oddenku puskvorce, 1 1Zicka nastrouha-
ného muskatu, 20 dkg cukru, 0,2 1 vody, 1 I vinjaku

Zdravé, Cisté a aplné zralé plody trnky nasypte do sklenéné
nadoby a rozmackejte. Pridejte Sest az sedm rozdrcenych pe-
cek, zalijte vinjakem, pridejte oddenek puskvorce a nastrou-
hany muskat. Nadobu hermeticky uzaviete a postavte na dva
tydny na teplé misto.

Po této dobé tekutinu slijte, spojte s vychlazenym sirupem
uvarenym z cukru a vody, dikladné zamichejte, prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Likér musi jesté ptl roku dozravat.

Trnkovy likér 1
1 kg trnek, 25 dkg cukru, 0,25 1 vody, tyc¢inka vanilky, 1 1 Ii-
hu (96%)

Plody trnky diikladné oplachnéte, osuste, nasypte do skle-
néné nadoby, pridejte vanilku a zalijte alkoholem. Nadobu
hermeticky uzavrete a postavte na teplé a tmavé misto na 6-8
tydnti. Po této dobé alkohol slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni
papir a nalijte do horkého sirupu uvareného z cukru a vody.
Odstavte minimalné na 8 dnfl v hermeticky uzaviené nadobé
na tmavé misto. Trunk znova slijte a prefiltrujte pres filtrac-
ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do
sklepa. Likér musi jesté ptl roku dozrévat.

Trnkovy likér II

Plody trnky, cukr, voda, hrebicek, svétly tekuty med (mela-
sa), Iith (96%)
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Promrzlé plody trnky opldchnéte a nasypte do sklenéné ne-
bo keramické nadoby a zalijte alkoholem tak, aby byly plody
uplné ponoiené. Nadobu hermeticky uzaviete a odneste do
sklepa na 2-3 mésice. Po této dobé tekutinu slijte, na jeden
litr pridejte 10 dkg cukru a jeden nebo dva htebi¢ky pro vii-
ni. Kdyz se cukr rozpusti, likér prefiltrujte pres filtra¢ni pa-
pir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa. Likér musi jesté ptl roku dozravat. Je vyborny.

Trnkovy likér IIT
Plody trnky, cukr, voda, hrebicek, svétly tekuty med (mela-
sa), Iih (96%)

Promrzlé plody trnky (bez pecek a stopek) nasypte do sklené-
né nebo kamenné nadoby (velka sklenice, sud) a zalijte alkoho-
lem tak, aby plody byly ponofené. Nadobu hermeticky uzavrte-
te a odstavte do sklepa na tfi mésice. Po uplynuti této doby
tekutinu slijte a pridejte na jeden jeji litr sirup uvareny z 10 dkg
cukru, 0,1 1 vody, 20 dkg medu a 3-4 htebickii pro vini.
Odstavte na dva tydny. Hotovy likér prefiltrujte pres filtracni
papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do skle-
pa, kde musi jesté ptil roku dozravat. Likér ma pfijemnou viini,
je silny a vyborné chutna. Podavejte chlazeny na 10-12° C.

Trnkovka
1,2 kg plodii trnky, 75 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (40-50%),
0,2 1 vinjaku

Lehce promrzlé, zdravé a oplachnuté trnky nasypte do skle-
néné nadoby a zasypte cukrem. Otvor nddoby ovaZte gazou.
Nadobu postavte na teplé, slunné misto po dobu 4-6 tydnt,
az se cukr uplné rozpusti. Po této dobé prilijte vinjak, nado-
bu hermeticky uzaviete a odstavte na dva mésice. Pak tekuti-
nu slijte, prefiltrujte pres filtracni papir, dolijte vodku, zami-
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chejte, postavte na plotnu a ohfejte na vysokou teplotu.
Pozor! Tekutina nesmi prejit varem. Likér sundejte z plotny,
nechte vychladnout a rozlijte do lahvi. Zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa, kde likér musi jesté ptil roku dozrévat.

Vino z trnky
2,5 kg plodii trnky, 1,5 kg cukru, 5 1 vody, 1-1,5 g vinného
droZdi typu Portwein

Uplné zralé, zdravé a promrzlé plody (z nepromrzlych se
nepovede vino vyrobit) nechte vafit 2-3 minuty a az projdou
varem, odstavte je, nejlépe v kamenném hrnci, na 5-6 hodin.
Po této dobé vodu z povrchu slijte a z plodt vyndejte pecky
(s vyjimkou 1/10 objemu). Z ovoce bez pecek vymackejte $ta-
vu (mutZete pouzit odsfavriovac), pridejte rozmackané ovoce
s peckami, nasypte cukr, dfikladné zamichejte, prilijte vodu
a jest¢ jednou dikladné zamichejte, aby se dplné rozpustil
cukr. Pak pridejte drozdi. Kdyz uz vino projde fermentaci, pte-
lijte ho do ¢isté nadoby, odstavte a Cekejte, az se procisti. Pak
rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odneste do sklepa.
Vino vyborné chutna a i kdyz je trpké, dlouho vydrzi.

TRESEN PTACI (Cerasus avium)

Lécivé suroviny se u tresné ziskavaji z ploddl, stopek
a z pryskytice podobné gumé, ktera se vytvari na prasklinach
kmene nebo vétvi. Plody obsahuji mimo jiné cukry, organic-
ké kyseliny, pektiny, provitaminy A, vitamin C a mineraln{
soli. Léc¢ivy vyznam neni velky. Nalev ze stopek plodt se do-
porucuje pri 1é¢bé ledvin a mocového méchyte. Roztok
z hmoty (gumy) se pouziva pti 1é¢bé dvanacternikovych a za-
ludeénich viedt. Cerstvé i konzervované ovoce md vyznam
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dietni. Konzumace se doporucuje u osob fyzicky i psychicky
vyCerpanych, starSich lidi a u rekonvalescenti po tézkych
chorobéch.

Trestiovy likér L
1 kg sveétlych tresni, 70 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 lihu
(96%)

Cerstvé, zdravé a omyté tfesné nasypte do nadoby a zasypte
cukrem. Otvor nadoby prekryjte gdzou a prevazte. Nadobu po-
stavte na slunné misto na 6 tydnti. Po této dobé vytvorenou §ta-
vu slijte. Jestlize se cukr tiplné nerozpustil, dolijte na tfesné vo-
du, dtikladné¢ promichejte a nalijte do tfestiové §tavy. Stavu
poté promichejte s lihem a nechte 2-3 dny stat. Potom vSe pre-
filtrujte pres filtraCni papir a nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Dva az tii mésice nechte likér ve sklepé dozravat.

Trestiovy likér II.

Tresné, lipovy med (melasa), ¢istda vodka (40-50 %)

Do sklenéné nadoby naloZte Cerstvé, Cisté a plné dozralé
ranné tre$né¢ rozmackané i s peckami na jednolitou masu.
Poté zalijte trestiovou drf vodkou v poméru zhruba 1:1, na-
dobu hermeticky uzavtete a odstavte na 12 hodin. Po této do-
bé tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtracni papir. Do nado-
by nasypte Cerstvé tiesné a zalijte je jiz ziskanym extraktem
tak, aby tresné zakryval. Znovu nadobu hermeticky uzavrete
a postavte na tmavé a teplé misto na 4-5 mésict. Po této do-
bé tekutinu slijte a pridejte do ni med v poméru 1 lzicka na
0,5 1 tekutiny. Dtikladné zamichejte tak, aby se med rozpus-
til, prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkuj-
te a zavoskujte a odneste do sklepa. Likér musi jesté piil roku
dozravat. Jestlize chceme mit likér prirodni, pak ho nedosla-
zujeme medem.
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Ttedtiova ratafia
3 kg tresni hodné cCervenych a hodné sladkych, kousek sko-
rice (asi 3 cm), cukr, cistd vodka (40-50%)

Zdravé, omyté a dozralé tresné rozmackejte na kasi a nechte
asi 6 hodin stat. Potom z nich dakladné vymackejte §tavu,
kterou smichejte piil na ptil s vodkou a cukrem a dikladné za-
michejte. Na litr tekutiny dejte 20 dkg cukru a skorici. Tekuti-
nu vlijte do sklenéné nadoby, hermeticky uzaviete a dejte na
teplé a svétlé misto se silnym slune¢nim svitem na 6 tydnd.
Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte
do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Jesté 3 mésice musi ve skle-
pé dozravat. Podavejte chlazené asi na 18° C.

Koftalka z divokych tfe$ni

Plody divokych tiesni (rostoucich v lesich), cistda vodka (40%)

Prestoze je pomérné té€zké plody divoké tfesné (ptacnice) zis-
kat, stoji za to se o to pokusit, protoZe z nich lze ziskat zvlastni
napoj s velmi specifickou, nahotklou chuti. Pln¢ dozralé, nepo-
Skozené a pod tekouci vodou omyté a osusené plody ddme do
sklenéné nadoby asi tak do dvou tfetin a zalijeme vodkou tak,
aby ptrekryla plody o 5 cm. Nadobu hermeticky uzavieme a ne-
chame na temném a teplém misté asi 3 mésice. Po této dobé te-
kutinu slijeme, a pokud bude tfeba, prefiltrujeme pres filtra¢ni
papir. Serviruje se chlazené na pokojovou teplotu. Koralka ma
pé€knou barvu a zvlastni chutf s mandlovou stopou.

Ttes$tiovd vodka 1. (ze starych predpisii)

Z cernych divokych tfesni vyrobite pomoci ,rojeni* (fer-
mentace) a destilace vodku zndmou pod jménem Visriovka.
Nasledujici postup je velmi jednoduchy. Otrhané ze stopek
tresné tlucte spole¢né s peckami v hmozditi a to tak, zZe s pec-
kami utlucte 1/3 tfe$ni, zbytek rozmackejte tak, aby pecky
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zlistaly celé. Masu nasypte do sudu bez vody a na teplém mis-
té ponechte prikryté 2-4 tydny ,rojit“. Nalezité ji michejte kaz-
dy druhy den. Konec rojeni se pozné tak, Ze masa prestane bou-
tit a hrubé ¢asti klesnou na dno, na vrchu tekutina pouze cCistd
zustane. Date-li blizko k otvoru sudu zapalenou svici a ona ne-
zhasne, znamen4 to, Ze masa je uplné urojend. Tekutinu slijte
do destila¢niho kotle, pod nim ohen zalozte a masu michejte, az
k varu ptijde. Potom (...) vyskok (alkohol) za¢ne kapat. 20 hrn-
ct1 (80 1) tresni da 2-2,5 hrnce (8-10 1) vyborné vodky.

Ttestiova vodka II.
1,6 kg tresni, Cistd tresriovd Stdva na rozredeni, 20 dkg cuk-
ru, 7 g pekarského drozdi

4/5 hodné zralych tiesni (svétlé i tmavé) zbavte pecek a roz-
mackejte tak, aby pustily co nejvice $tavy. Zbytek tfesni
i s peckami rozemelte a pridejte k rozmackanym. Hmotu dej-
te do demizonu nebo do nadoby, pridejte drozdi a nechte fer-
mentovat. Po 2-4 tydnech, kdy fermentace skonc¢i, nechte
projit ziskanou tekutinu procesem destilace. Ziskany alkohol
bude mit asi 60-70%, proto jej musime ziedit Cistou tresno-
vou $tavou (1 ¢ast alkoholu na 2 ¢asti $tavy), ziskanou z tplné
zralych plodti. Ttrestiovku nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a doneste do sklepa. Proces dozravani je pomérné dlou-
hy, nejlépe 1-2 roky. Poté ma tresniovka jedinec¢nou chut
a prijemnou vini. Podavejte chlazenou na 10-12° C.

TREZALKA TECKOVANA (Hypericum perforatum)

Lékatskou surovinou je kvetouci bylina tfezalky. V byliné
jsou obsazeny mimo jiné étericky olej (velmi slabé, ale pfi-
jemné viiné), tiisloviny, flavonoidy, provitamin A, vitamin C,
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fitosteroly a saponiny. Z byliny se pripravuji odvary, likéry
a oleje. Pri vnitfnim uzivani ptisobi blahodarné pti léceni ja-
ter, zluéniku, zanétech ledvin, moc¢ového méchyte, vysokého
tlaku, nemoci zaludku a stfev, zanétt dutiny tstni a hrdla.
Déle poméha pfi menstruacich, bolestech hlavy, povzbuzuje
chut k jidlu a ptisobi jako uklidnujici prostiedek. Rovnéz 1é¢i
1 no¢ni pomocovani. Nékdy jsou trezalce prisuzovany 1é¢ivé
ac¢inky pri 1é¢bé novotvarti.

Dénsk4 tfezalkové kofalka
5 dkg trezalkového kveétu, 0,7 1 cisté vodky (40%)

Neumyté, ale cisté, plné rozkvetlé, absolutné zdravé a za-
chovalé barevné kvéty trezalky dejte do sklenéné nadoby a za-
lijte vodkou. Hermeticky uzaviete a dejte na teplé, ale tmavé
misto na dva tydny. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres
filtracni papir. Mlada koralka ma péknou tmavocervenou bar-
vu, kterd se v pritbéhu macerovdni zméni na ¢ervenohnédou
a na konci na tmavohnédou. Rovnéz se také zméni chuf, sta-
ne se lahodnéjsi. Koralka ma unikdtni nejen barvu, ale 1 vii-
ni a chut. Pokud by se vam zddla prili§ aromaticka, mtzete ji
zredit vodkou. V tom pripadé ji nechte jesté nékolik dni stat.

Ttezalkovy likér L
5 dkg cerstvého kvétu trezalky, 10 dkg svétlého tekutého
medu (melasa), 0,5 I lihu (70%)

Kvéty trezalky nasypte do sklenéné nadoby a zalijte lihem.
Hermeticky uzaviete a nechte stat 10-12 dni. Po této dobé te-
kutinu slijte a prefiltrujte pres filtra¢ni papir a pridejte med.
Znovu odstavte nejméné na 3 mésice, aby dobfe dozrila.
Likér ma péknou cervenou barvu. Chut se tézko popisuje, je
treba si na ni zvyknout. Viini mé alkoholovou s lehkym na-
dechem susSeného sena. Podévejte chlazené na 8-10° C.
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TYezalkovy likér II.
0,5 I (objemovych) kvétii trezalky, 0,5 1 lihu (70%)

Otrhané kvetouci vyhonky tfezalky rozloZte na papir a pre-
neste na 2-3 dny na Cerstvy vzduch, ale do stinu, aby zaschly.
Potom z vyhonkti otrhejte kvéty, dejte do sklenéné nadoby
a zalijte lihem. Hermeticky uzavtete a odstavte na 3-4 dny. Po
této dobé slijte tekutinu a prefiltrujte pres filtra¢ni papir.
Znovu odstavte na ptil roku, aby likér radné dozral. Po do-
zrani mé velmi péknou rubinovou barvu. Chut ma zvlastni,
charakteristickou a je potfeba si na ni zvyknout.

Podavejte chlazené na 8-10° C. Mtize se tedit sodovou vodou.

Trezalkové vino

5 dkg trezalkového kvétu, 5 g byliny BoZi drevo, 2 malé
mandarinky, 1 I bilého piirodniho hroznového vina, 50 ml
dobrého koriaku (40%)

Byliny a na kolecka nakrajené mandarinky i s kfirou dejte
do néadoby a zalijte vinem, smichanym s kotiakem. Nadobu
hermeticky uzaviete a nechte 2 tydny stat. Tekutinu slijte
a prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Vino ma lehce ¢ervenohné-
dou barvu a viini vina s lehkym hotkym akcentem. Chuf ma
lehce kotenénou, sladko-horkou. Podédvejte tak, aby mélo po-
kojovou teplotu. Pijte po malych sklenkach.

TRTINA CUKROVA (Saccharum officinarum)

Obrovska trava, dosahujici az 6 m vysky. Péstuje se v tro-
pickych oblastech. Obrovské stéblo vyplnuje duzina, obsahu-
jici az 20 % trtinového cukru. Destilaci vymackané §tavy ne-
bo tftinového sirupu ziskdme rum. Likéry na bazi rumu,
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nebo samotny rum, kromé toho, ze vylepsuji sebevédomi, ne-
maji zadné 1écebni vlastnosti.

Rumovy likér
1 sklenicka hnédého cukru, 1 sklenicka vody, piil sklenicky
rumu

Z cukru a vody uvarte sirup, do horkého (ne varictho) prilijte
rum, zamichejte a rychle nechte vychladnout. Likér je hotovy.

TYMIAN O]%E,ICNY',V )
jinak MATERIDOUSKA OBECNA  (Thymus vulgaris)

LéCebnou surovinou je nat, kterd obsahuje napt. étericky olej,
organické kyseliny, terpeny, flavonoidy a hot¢iny. Je vynikaji-
cim dezinfekénim lékem proti cizopasnikim, proti zdnétim
a pti prigmech. Nalev z naté velice dobfe uvolnuje krece. Dopo-
rucuje se pri zanétu hornich cest dychacich a pfi nechutenstvi.
Zevné se pouziva pri omyvani tézce se hojicich, hnisavych stru-
pech a zranénich, pomdha pti zanétu v krku nebo v dstech.

Déansk4 tymidnovd koralka

Cerstvé kvetouci vrsky tymidnu, Cistd vodka (40%)

Cerstvé (ne susené) kvetouci vriky vyhonkii nasypte do skle-
nice typu twist-off. Zalijte alkoholem tak, aby byly ponotené.
Sklenici uzavtete a odstavte na 3 dny na teplé a tmavé misto. Po
této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir a zamichejte
se zbylym alkoholem. Trurk rozlijte do lahvi. Zazatkujte, za-
voskujte a odneste do sklepa minimalné na pfil roku. Cim déle
dozrava, tim je chutnéjsi. Chuf a viiné je velmi zajimava, kofe-
néno-bylinna, tézko ji mizeme splést s cimkoli.
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VANILKA PLOCHOLISTA (Vanilla planifolia)

Popinava rostlina, dosahujici nékolik desitek metrtt délky.
Listy ma pevné, ploché a kozovité, svétle zelené barvy, kvéty
maji zeleno-bilou barvu. Plodem jsou tenké lusky, ze kterych
se suSenim stavaji vonné tycinky, které pouzivime jako aro-
maticky pridavek do jidel. Tézko si mlizeme predstavit vice
exotickou rostlinu nez vanilku. Jeji domovinou jsou vlhké tro-
pické lesy v Jizni Americe. Surovinou je plod (kapsicka, ty-
¢inka), ktera obsahuje napf. slizy, glukovanilin, tfisloviny, si-
lice, étericky olej a dalsi. Vanilku mtizeme pouZzit jako prisadu
k jidlu a také pti 1é¢eni rtiznych potizi. Vanilkovy likér se do-
porucuje pfi dnavé a nervovych potizich, pomdhd pfi psy-
chickych problémech a depresich. Uginn4 je také (spojend
s jinymi 1éky) pti 1éCbé revmatizmu. Zesiluje srde¢ni sval, pa-
sobi proti horecce a zlepsuje celkovou psychickou kondici.
Mizeme ji pouzivat pti bledni¢ce, horeCkovych stavech a po-
ruchéach zazivaciho traktu.

Dénsk4 vanilkov4 kofalka
3 silné tycinky vanilky, 0,7 1 Cisté vodky (40%)

Rozkrojte vanilkové tyCinky po délce, odstrarite semena,
tyCinky pokrdjejte na malé kousky a nasypte vcetné semen do
sklenéné nadoby. Zalijte alkoholem. Nadobu hermeticky uza-
viete a odstavte na teplé a tmavé misto na dva tydny. Po této
dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres filtraéni papir. Poda-
vejte chlazenou na pokojovou teplotu. Vanilkova koralka je
vynikajicim aperitivem. Jeji prednosti je bohaté aroma a chuf.
Maé krasnou zlutavou barvu.

Vanilkovy likér I
3 IZicky vanilkového cukru, 1 kg cukru, 0,5 1 vody, 1 I cisté
vodky (40-50%)
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Z cukru a vody uvartte sirup, nechte vychladnout a nasypte
do néj vanilkovy cukr. Velmi diikladné zamichejte, aby se
cukr rozpustil. Vlijte alkohol, jesté jednou zamichejte, prefil-
trujte pres filtraéni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte. Odstavte jesté na 7-10 dnd, aby likér dozral.

Vanilkovy likér II

2 dkg vanilkové tycinky, kousek skorice velikosti nehtu,
3 bobulky nového koreni, 50 dkg cukru, 0,5 1 vody, 0,5 I Cisté
vodky (40-50%)

Ingredience zalijte vodkou smichanou s polovinou vody, na-
dobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé misto na 14-16
dni. Po této dobé tekutinu slijte, pridejte vychladly sirup uva-
feny z cukru a zbylé vody a diikladné zamichejte. Prefiltrujte
pres filtra¢ni papir. Rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte
a odneste do sklepa. Likér musi jesté 2-3 tydny dozravat.

Vanilkovy likér
10 dkg vanilkové tycinky, 20 dkg tekutého sveétlého vceltho
medu (melasy), 1 1 bilého prirodniho vina, 0,5 I lihu (96%)

Vanilkovou ty¢inku d@ikladné rozdrtte, nasypte do sklenéné na-
doby a zalijte lihem. Odstavte na 20 dnfi k maceraci. Po této do-
bé alkohol slijte, precedte a pridejte vino, ve kterém byl diive
rozpustény med. Zamichejte a rozlijte do lahvi. Likér ma Cerve-
nou barvu, prijemnou vini vina a vanilky. Chutové nevynika.
Podavejte vychlazeny na 10-12° C. Pijte 2-3krat za den po 25 ml.

VAVRIN jinak LAUR (Laurus nobilis)

Vaviinové listy (bobkové listy) obsahuji hlavné slouceniny
fenold, které maji bakteriocidni, protihnilobné a protihnisavé
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vlastnosti. LéCivé ucinky listd jsou témétr bezvyznamné, ale
presto dobfe pilisobi na proces traveni. Zvykani lista diive
slouzilo pro odstranéni neptijemného zapachu z tst.

Vaviinovy likér
5 g suseného vavrinového listi (bobkovych listii), 2 dkg cuk-
ru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Listy vaviinu vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou
a pridejte cukr. Hermeticky uzaviete a dejte na teplé a jasné
misto na 4-5 tydnii. Denné protiepte tak, aby se cukr radné
rozpustil. Po této dobé tekutinu prefiltrujte pfes filtra¢ni pa-
pir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Pfechovavejte na
chladném a tmavém misté. Podavejte chlazené na 5-6° C.

VEJCE

Likér vaje¢no-kakaovy
8 ZIloutki, 50 dkg cukru, 0,25 1 rozpusténého smetanového
masla (bezolejového), 4 IZicky kakaa, 0,5 1 mléka, 0,3 1 lihu (96%)

Uvarte v mléce kakao a diikladné ho prefiltrujte pres fil-
traéni papir. Zloutky utiete s cukrem na hladkou hmotu, do-
dejte maslo, jesté jednou utiete, dolijte kakao a lih a vSe dii-
kladné smichejte v mixéru. Potom likér nalijte do lahvi,
zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa.

Likér vajeéno-vanilkovy

4 Zloutky, 10 dkg cukru, 2 IZi¢ky vanilkového cukru, 5 dkg
tekutého svétlého medu (melasa), 0,1 1 mléka, 0,2 1 ¢isté vod-
ky (40-50%)

Cukr, med, vanilkovy cukr, zloutky a pfevarené studené mlé-

296

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 297 $

ko dtikladné vyslehejte na jednolity celek a za stalého miché-
ni dolivejte vodkou. Potom nalijte do lahvi, zazatkujte, zavos-
kujte a na 2-3 dny odstavte.

Vajeény likér L.
2 Zloutky, 15 dkg smetanového masla (bezolejového), 10 17i-
cek cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Vodku smichejte s maslem, dodejte zloutky, cukr a vanilko-
vy cukr. VSe diikladné rozmixujte. Potom nalijte do lahvi, za-
zatkujte, zavoskujte a nechte tyden stat. Poddvejte chlazeny
na pokojovou teplotu.

Vajeény likér II.
4 zloutky, 25 dkg cukru, piil 1Zicky vanilkového cukru, 1 kost-
ka smetanového masla (bezolejového), 1 1 mléka, 0,1 1 Iihu (96%)

Vsechny ingredience smichejte a velmi dtikladné spolu uttete,
potom rozmixujte, prelijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte.
Odstavte na 4-6 tydnti. Pokud se vam bude zdat likér slaby, po-
tom pouzijte pti vyrobé dvojnasobné mnozstvi alkoholu.

Vajeény likér III.

3 Zloutky, ctvrt kostky smetanového masla (bezolejového),
5 dkg cukru, 1 IZicka svétlého tekutého medu (melasa), 0,5 1
cisté vodky (40%)

Suroviny smichejte a velmi dobfe je rozmixujte na jednoli-
tou hmotu. Nalijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a odstavte
na tyden. Po této dobé precedte a znovu nalijte do lahvi.

Vajeény likér IV.
8 Zloutkii, 50 ml neslazené visriové stavy, 50 dkg cukru,

1 IZicka vanilkového cukru, 0,1 1 mléka (prevareného a vy-
chlazeného), 0,5 1 cisté vodky (40 - 50%), 0,5 I koriaku
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Zloutky uslehejte s cukrem a s vanilkovym cukrem na hlad-
kou hmotu a pomalu vlévejte za stalého michani teplé mléko.
Potom velmi opatrné nalijte vodku smichanou s konakem
a visniovou $tavou. Jesté jednou diitkladné promichejte, nejlé-
pe v mixéru. Likér preced'te, nalijte do lahvi, zazatkujte, za-
voskujte a doneste do sklepa, kde musi jesté 7-8 dni dozrat.

Vajeény likér V.
3 Zloutky, 40 dkg cukru, 4 1Zi¢ky vanilkového cukru, 0,5 1
mléka (prevareného a vychlazeného), 0,15 1 vinjaku

Zloutky utfete s cukrem a vanilkovym cukrem, pomalu pti-
lévejte vlazné mléko a dtkladné vymichejte na jednolitou
hmotu. Potom za stalého michédni po troskach prilijte vinjak.
Hotové nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a odstavte na
2-3 dny na chladném misté.

Némecky vajeény likér
4 Zloutky, 40 dkg cukru moucky, 0,25 1 mléka, tycinka va-
nilky asi 2-3 cm, 0,1 1 lihu (96%)

Zloutky dobie utfete s polovinou cukru. Zbytek cukru uvai-
te s mlékem a vanilkou. Z mléka odstrarite vanilku a nechte
vystydnout. Spojte s uSlehanymi Zloutky a lihem, dtkladné
vymixujte a postavte na 1 hodinu do chladnicky.

VILCACORA (Uncaria tomentosa)
Drevnata a popinava rostlina dosahujici az 30 m vysky, ros-
touci v tropické Jizni Americe. Pomahd v 1é¢bé rakoviny,

artritidé, revmatizmu, viedt zaludku a dvanicterniku, cuk-
rovce, chronické inavé a depresich.
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Likér z kfiry vilcacory
5 dkg susené a rozdrcené kiiry vilcacory, 0,75 I vody, 0,5 1
lihu (96%)

Ktiru varte ve vodé pod poklickou asi 5-8 minut, prefiltruj-
te pres filtracni papir a do ndlevu vlijte alkohol. Ziskany
trunik znova prefiltrujte, rozlijte do lahvi. Pijte trikrat za den
po 30 kapkach (ve vodé nebo na cukru).

VINNA REVA (Vitis vinifera)

Cerstva §tdva z vinné révy obsahuje az 20% cukru, vitami-
ny B1, B2, B12, C, P, PP, slou¢eniny vapniku, draslik, magne-
sium, kobalt, mangan, Zelezo, organické kyseliny (hlavné jab-
le¢nou), pektiny, enzymy, stopové mnozstvi éterickych oleja.
Lécivé nucinky hroznti ¢i $tavy jsou rtiznorodé. Uzivani se do-
porucuje pii katarech traviciho dstroji a pti lehkych otravach
z potravin. Vinem lze pomahat pti lé¢eni chorob ledvin, jater,
dale pfi nachlazeni a chtipce, napoméahd poceni. Doporucuje
se pri anémii, hemeroidech, nervovém vycCerpani organismu
a astmatu priidusek. Stdva i hrozny, rovnéz tak i hotova, &is-
té prirodni vina maji protibakterialni dc¢inky. Zaroven je ma-
Zzeme vyuzit 1 jako prostfedek proti priymam, zanétu ledvin
¢i mocového méchyte. Hrozny ptisobi rovnéz pfiznivé na
krevni tlak a snizuji hladinu cholesterolu v krvi.

Danska rozinkova kotalka
10 dkg kvalitnich rozinek, 0,5 1 cisté vodky (40%)

Rozinky dejte do sklenéné nadoby a zalijte vodkou. Herme-
ticky uzavfete a postavte na tmavé ale teplé misto na 2 tydny.
Po uplynuti této doby tekutinu slijte a prefiltrujte pres fil-

299



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 300 $

tracni papir. Koralka je vybornd, ma temnozlatou barvu.
Podavejte chlazenou na pokojovou teplotu.

Vinny likér
80 dkg cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 1 I prirodniho
hroznového cerveného vina, 0,25 1 lihu (96%), 0,5 I rumu

Vsechny suroviny dejte do nadoby a michejte tak dlouho, az
se rozpusti cukr. Potom prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Nalij-
te do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Ve sklepé musi likér jes-
té 2-3 meésice dozravat.

Rozinkovy likér
60 dkg rozinek, 2 1 vody, 2 1 cisté vodky (30-40%), 0,5 1 Ii-
hu (96%), 50 ml koriaku

Rozinky omyjte, pokrajejte a nasypte do sklenéné nadoby.
Zalijte lihem smichanym s vodkou, hermeticky uzavrete a dej-
te na svétlé a teplé misto odstat na dobu 6-8 tydnti. Po této
dobé tekutinu slijte a prefiltrujte ptes filtra¢ni papir. Prefil-
trované rozinky zalijte vodou a nechte jesté 1-2 dny stat. Pak
vodu slijte a smichejte s jiz ziskanou tekutinou. Znovu pie-
filtrujte a doplnite koriakem. VSe dobfe promichejte. Rozlijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a ulozte do sklepa, kde musi
likér jesté ptl roku dozravat.

Likér z vinnych hroznii

1 kg hroznii (nejlépe cCerstvych, sladko-trpkych), 0,25 1 sta-
vy z hroznii, 70 dkg cukru, 0,25 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Cerstvé a zdravé hrozny omyjte, nasypte do sklenéné nédo-
by a pridejte cukr. Otvor nadoby ovazte gazou a postavte na
slunce na 6 tydnti. Po této dobé vzniklou $tavu slijte. Pokud

se jesté cukr nerozpustil, tak zalijte hrozny vodou, dikladné
promichejte a vodu slijte do §tavy z hroznti. Dodejte lih, uza-
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viete a odstavte na 2-3 dny. Potom trunk prefiltrujte, nalijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a nechte ve sklepé 3-6 mésicti.

Vinn4 ratafia
Zralé hrozny, 10 dkg cukru, 0,1 I vody, 0,5 I lihu (96%)

Hrozny dejte do sklenéné nddoby a zalijte lihem tak, aby je
sotva prikryl. Nddobu hermeticky uzaviete a postavte nejlépe
na slunce. Po 3 dnech tekutinu slijte. Cukr a vodu svatte, ne-
chte ochladit na 80° C a do takto horkého sirupu pomalu vlé-
vejte tekutinu slitou z hroznfi. VSe potom prefiltrujte pres
filtracni papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a uloz-
te na 7-10 dni1 na teplé misto. Ratafia se da vyrabét z rtz-
nych druhét hrozndi, bude to mit vliv pouze na barvu a chut.

VISEN OBECNA (Cerasus vulgaris)

Surovinu tvoti hlavné plody, které obsahuji cukry, organic-
ké kyseliny (hlavné jable¢nou a citrénovou), pektiny, ttislovi-
nu, provitamin A, vitaminy C, B, PP a mineralni soli (mag-
nesium, zelezo, draslik). Plody a z nich pfipravené napoje se
doporucuji pti silnych zdcpach a pfi chorobéch, které dopro-
vazi vysoké hore¢naté stavy.

Likér z visiiovych pecek

15 ks cCerstvych rozemletych pecek z visni, 35 dkg cukru,
1 IZi¢ka vanilkového cukru, 0,15 1 hroznového vina, bilého,
prirodniho, 50 ml rumu

Do sklenéné nadoby nasypte rozemleté pecky a zalijte ru-
mem smichanym s vinem. Hermeticky uzaviete a postavte na
teplé misto asi na 3 dny. Po této dobé vse dolijte vychladlym
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sirupem uvarenym z cukru, vanilkového cukru a vody. Znovu
nadobu uzaviete a odstavte na 6 tydnii. po této dobé tekuti-
nu slijte a dvakrat prefiltrujte ptes filtracni papir. Nalijte do
lahvi, zazatkujte, zavoskujte a nechte jesté ptil roku dozravat.

Likér z vistiovych stopek
15 dkg vistiovych stopek, 5 dkg cukru, 0,5 1 cisté vodky
(40-50%), 50 ml dobrého koniaku

Cisté a omyté stopky z visni nasypte do sklenéné nadoby, za-
sypte cukrem a postavte na slunce na 30-40 dni. Po této dobé
prilijte vodku smichanou s koniakem, velmi dtkladné promi-
chejte a nechte tyden stat. Potom trurik slijte, preced’te a nalij-
te do lahvi. Uzivejte 25 ml 1-2x denné jako prostfedek, ktery
uklidiiuje organismus, ptisobi proti prijmtm, proti zanétiim
pradusek a proti mocovym a ledvinovym kamentim.

Vistiovy likér 1.
1 kg stavnatych plodii visné, 50 dkg cukru, kousek skorico-
vé kiry, 4 hrebicky, 1 1 vody, 0,25 1 lihu (96%)

Cerstvé a zdravé plody omyjte, odpeckujte (v nékterych pec-
ky nechte), dejte do sklenéné nadoby a zalijte lihem. Herme-
ticky uzavfete a postavte na slunné misto na dobu 6 tydnti. Po
této dobé uvarte sirup z vody, cukru a ostatnich prisad, nechte
vychladnout a vlijte do extraktu. Odstavte na nékolik dni, aby
doslo k dokonalému promiseni. Tekutinu potom slijte, prefilt-
rujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte. Ve sklepé bude likér jesté nejméné 3 meésice dozravat.

Vistiovy likér II.

2 kg visni, 50 dkg svétlého tekutého medu (melasa), kiira
z 1 pomerance, 1-2 kulicky nového koreni, 2 kg cukru, 1 1
cisté vodky (40-50%)
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Z visni odstrante pecky, nasypte do sklenéné nddoby, pfi-
dejte pomerancovou kiiru, nové koteni, zasypte ptilkou cukru
a zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a postavte na 5-6 tyd-
nt na teplé a slunné misto. Potom tekutinu slijte, dodejte dru-
hou ptlku cukru, med a fddné promichejte. Potom prefil-
trujte, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do
sklepa, kde likér bude jesté 4-6 tydnt1 dozravat.

Vistiovy likér III.
10 dkg visni, 35 dkg cukru, 5 dkg tekutého medu, 0,5 I pri-
rodniho hroznového cerveného vina, 0,25 I rumu

Do vina nalijte rum, pfidejte cukr a med a michejte tak
dlouho, az se vSe fadné rozpusti. Visné i s peckami dtkladné
rozmackejte, pridejte do truriku, hermeticky uzavrete a na ty-
den postavte na teplé misto. Po této dobé tekutinu slijte, pre-
filtrujte pres filtra¢ni papir a nalijte do lahvi. Likér musi jes-
té asi 3 mésice dozravat.

Vistiovy likér IV.

1 kg visni, 2-3 ks Cerstvych vistiovych listii, 3-4 kulicky
nového koreni, 4 1Zicky vanilkového cukru, 1 IZicka mletého
kardamonu, 1 muskatovy orisek, 50 dkg cukru, 0,5 I ¢isté vod-
ky (40-50%), 0,25 I rumu

Cerstvé, zdravé a &isté plody odpeckujte, nasypte do sklené-
né nadoby a pridejte cukr. Otvor ovazte gazou a postavte na
2 dny na teplé misto. Po uplynuti této doby dodejte ostatni
prisady, kromé vodky a rumu. Znovu zakryjte a nechte stat
2 tydny. Poté dolijte vodkou a rumem, hermeticky uzavtete
a na 6 tydnt1 postavte na tmavé a teplé misto. Po této dobé te-
kutinu slijte a dvakrat prefiltrujte pres filtra¢ni papir. Nalijte
do lahvi, zazatkujte, zavoskujte a doneste do sklepa. Likér mu-
si jesté piil roku dozravat.
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Vistiovy likér V.

1 kg visni, 75 dkg cukru, 0,25 I vinjaku

Cisté, zdravé a plné dozralé visné zbavte pecek, nasypte do
sklenéné nadoby a zasypte cukrem. Otvor ovazte gdzou a na-
dobu postavte na slunce, aby vi§né pustily $tavu. Po tydnu
vlijte do nadoby vinjak, hermeticky uzaviete a postavte na
tmavé, ale teplé misto na 3 mésice. Po této dobé trurnk slijte,
prefiltrujte ptres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi likér jesté ptil ro-
ku dozravat.

Vistiovy likér VI
Visné (hodné stavnaté), svetly tekuty med (podle chuti), ¢ista
vodka (40-50%), rum vyssi jakosti (50 ml na 0,5 I vodky)

Zdravé, Cisté a plné zralé visné dejte do trouby a suste tak
dlouho, az se jejich povrch svrasti, ale nebudou suché. Suseni
muize trvat i nékolik dni. Visné nechte vychladnout, nasypte
do sklenéné nadoby a zalijte vodkou smichanou s rumem tak,
aby byly potopeny. Nadobu hermeticky uzaviete a nechte stat
na teplém a slunném misté 2 tydny. Po této dobé vodku od-
lijte do druhé nadoby a visné znovu zalijte vodkou s rumem.
Opét hermeticky uzaviete a nechte 2-3 dny odstat. Tento po-
stup jesté jednou zopakujte. VSechny tfi nalevy slijte dohro-
mady a dosladte medem. Potom tekutinu prefiltrujte pres
filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a do-
neste do sklepa, kde likér bude p1il roku dozravat.

Vistiovy likér VIIL.
3 kg visni, 1 kg cukru, 1 1 ¢isté vodky (40-50%)

Cisté, zdravé a tiplné zralé visné ddme do sklenéné nadoby
a zasypeme cukrem. Otvor ovazeme gazou a odstavime na 6-7
dni, aby pustily $tavu. Po této dobé precedte, nalijte do lahvi,
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zazatkujte a doneste do sklepa. Visné, které ziistaly v nadobg,
zalijte vodkou. Hermeticky uzaviete a nechte stat v mistnosti
s pokojovou teplotou 2 meésice. Po této dobé tekutinu smi-
chejte s visniovou $tdavou z lahvi. Diikladné promichejte, a po-
kud bude potieba, prefiltrujte. Nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi likér jesté piil ro-
ku dozravat.

Vistiovy likér VIIL

1 kg visni, 70 dkg cukru, 0,25 1 vody, 0,5 1 lihu (96%)

Cerstvé, zdravé a omyté visné nasypte do nadoby a zasypte
cukrem. Otvor ovazte gazou a postavte na 6 tydnil na slunce.
Po této dobé s$tavu z visni slijte. Pokud neni cukr zcela roz-
pustény, prilijte trochu vody, diikladné rozmichejte a nalijte
do s$tavy. Pridejte 1ih a odstavte na 2 - 3 dny. Potom $tavu pre-
filtrujte ptes filtra¢ni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a za-
voskujte a doneste do sklepa, kde bude likér jesté asi 3 - 6 mé-
sictt dozravat.

Vistiovy likér IX.

Podle starych receptur se silnéjsi visnovy likér vyrdbél na-
sledujicim zptisobem:

Vezmi tolik vi$ni od stopek ocisténych, aby naplnily barel
(nddobu), vlij do néj az po okraj dobré koralky (...), obvaz
hrdlo barelu a dej na tfi mésice do sklepa. Kotralku, kterd na-
brala tmavomodrou barvu z vi$ni, potom slij a dej na kazdy
jeden hrnek (1 hrnek = 4 1) truriku 1 funt (asi 45 dkg) tluce-
ného cukru a nékolik hrebi¢kdl. AZ se cukr rozpusti a tekuti-
na Cista bude, slij do lahvi, zaspuntuj a prechovavej k uzitku.
Likér ¢asem stdle lepsi chuti a viiné nabyva a stava se silnéj-
$im. Zbylé visné, které v nadobé ztistaly, maji v sobé trochu
konakové sily a mtizou se do deserti pouzivat.
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Hofky vistiovy likér
0,5 1 sladké vistiové stavy, kiira za 2 pomerancii, 2 hrebic-
ky, 11 lihu (96%)

Lih nalijte do sklenéné nadoby, pridejte kiiru a hiebicky.
Hermeticky uzaviete a nechte stat na tmavém a teplém misté
1 tyden. Po této dobé lih slijte a pridejte do néj visniovou $ta-
vu. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Doneste do skle-
pa, kde nechte ptl roku stat. Likér ma vybornou chut, je sil-
ny, visniové kotenény se zajimavou rudocervenou barvou.

Vistiovy likér na francouzsky zptisob

PIné zralé visné, tekuty svétly med (melasa) dle chuti, kousek
skoricové kiiry (asi 5 cm), 1-2 hiebicky, kousek kiiry z citronu
a pomerance (velikosti nehtu), ¢istd vodka (40-50%)

Cisté, zdravé a plné zralé visné velmi opatrné vypeckujte
tak, aby se neutrhly stopky, které zkrafte na polovicku. Potom
visné nasypte do sklenéné nddoby, zalijte vatici vodou a na
nékolik minut nechte, hermeticky uzaviené, odstat. Az vi§né
vychladnou, zalijte je vodkou, ptidejte trochu medu a ostatni
suroviny. Nddobu hermeticky uzaviete a postavte na teplé
a tmavé misto na 3 mésice. Po této dobé trunk slijte, prefil-
trujte pres filtracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavos-
kujte a na ptil roku jej doneste do sklepa dozravat.

Vidtiova ratafia

1 kg hodné stavnatych visni, 37,5 dkg cukru, 0,25 1 Cerstvé
vistiové stavy, 0,5 1 ¢isté vodky (45%)

Zdravé a plné dozrdlé visné omyjte a nasypte do velké skle-
néné nebo kameninové nadoby, diikladné pomackejte tak,
abyste neposkodili pecky, zalijte vodkou a $tdvou a pridejte
cukr. Michejte tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti. Potom
tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do lah-
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vi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Ratafia musi
jesté 3-6 mésicti dozravat.

Vistiovy trufik

0,5 1 kompotu z tmavych visni, 25 dkg rozinek, kousek sko-
ricové kiry asi 5 cm, 2-3 hrebicky, 50 dkg cukru, 1 I horké
vody, 11 lihu (70%)

Cukr smichejte s horkou vodou a §tavou z kompotu. Nalijte
do sklenéné nddoby, dolijte 1ih a fddné zamichejte. Nakonec
pridejte rozinky, hiebicky, skofici a visné z kompotu i s pec-
kami. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na 4-6 mésicti.
Po této dobé vyndejte skofici. Trunk precedte a podavejte
spole¢né s visnémi a rozinkami. Uzivejte po 1zi¢kach.

Vistiové vino podle starych receptur

Visnové vino se pripravovalo nasledujicim zptisobem:

Vezmi visné tplné dozralé, zbav je stopek a pecek a roz-
mackej v nadobé hlinéné ¢i sklenéné. Nechej je rojit (fer-
mentovat) 12 hodin, potom z nich ptes $atek veskerou §tavu
vymackej. Tu do klidu odstav a az se péna na povrchu vytva-
fet bude, odebirej ji 1zici. Stavu ¢istou pak slij do be¢ky nebo
kastrolu, dodej na kazdy hrnec (1 hrnec = 4 1) cukru do
moucky utlu¢eného funt jeden (asi 45 dkg) a nechej 7-8 dni
rojit. Az tekutina ¢ista bude a kal na dno spadne, slij ji do lah-
vi, zakorkuj a do studeného sklepa dones. Po 12 dnech vino
k uzivani vhodné jest.

Visnidk

1,5 kg visni, ty¢inka vanilky, 25 dkg cukru, 1,5 I vody, 0,5 1
lihu

Plody vypeckujte a nasypte do sklenéné nadoby. Pridejte va-
nilku, vychladly sirup uvateny z vody a cukru a nakonec na-
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lijte 1ih. Hermeticky uzaviete a postavte na slunné misto na
2-3 tydny. Po této dobé tekutinu slijte a prefiltrujte pres fil-
traCni papir. Nalijte do lahvi, zazadtkujte a zavoskujte. Visndk
musi ve sklepé jesté ptil roku dozrévat.

Pfirodni vi$fiovka jinak

Stavnaté plody visné, &istd vodka (40-50%)

Zdravé, Cisté a zralé visné zbavte stopek a rozlozte v tenké
vrstvé na slunce, aby povadly a lehce svrastély. Potom je vloz-
te do sklenéné nadoby a zalijte vodkou tak, aby byly zcela po-
topeny. Hermeticky nddobu uzaviete a na 2 tydny ji postavte
na teplé a slunné misto. Po této dobé vodku slijte a vi§né zno-
vu zalijte vodkou. Opét uzaviete a odstavte na teplé a slunné
misto na 2-3 dny. Znovu slijte a postup do tfetice zopakujte.
Potom vsechny tfi tekutiny slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni pa-
pir, zazatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Visniovka mu-
si jesté pal roku dozravat.

Vodka vistiovka typu Kirsch
1 1 visniové stavy, 30 dkg cukru, 0,4 | prevarené vody,
7,5 dkg vinného drozdi

Teplou vodu smichejte s viSriovou $tdvou, rozpustte v ni
cukr a pridejte drozdi. Nechte fermentovat. Po jejim ukonce-
ni tekutinu predestilujte. Ziskany alkohol je silny 60-70 %,
proto jej roziredte prevarenou a odstdtou vodou v poméru
1 cast alkoholu na 2 ¢asti vody. Vodku nalijte do lahvi, zaza-
tkujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi vodka ne-
jméné ptl roku dozravat. Podavejte chlazenou na 8-10° C.

Ptirodn{ vistiovd vodka
2 1 Cisté vistiové Stavy, Cistd vistiovd §tava na roziedént, piil hre-
bicku, 0,8 I prevarené vody, 60 dkg cukru, 15 g vinného drozdi
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Teplou vodu smichejte s vistiovou $tavou, rozpustte v ni
cukr, pridejte drozdi a nechte fermentovat. Po ukonceni fer-
mentace tekutinu predestilujte. Ziskany alkohol bude mit
60-70 %, proto jej roziedte Cistou visriovou $tavou v poméru
1 c¢ast alkoholu na 2 casti §tavy. Pridejte hiebicek a nechte
2 tydny stat. Potom tekutinu preced'te, nalijte do lahvi, zazat-
kujte a zavoskujte a doneste do sklepa, kde musi vodka jesté
pul roku dozravat. Podavejte chlazenou na 10-12° C.

VOSKOVNIK VRESNA EVROPSKA (Myrica gale)

Je to rostlina, ktera se u nas prakticky nevyskytuje. Roste
na kyselych, mokrych ptidach a v 1éCitelstvi nemd zadné vy-
uziti. Ve Skandinavii se vyuziva hlavné v kuchyni a také pro
svou znamenitou viini a barvu jako prisada pfi vyrobé likérti.
Voskovnik, jako bylina, je hotky a antisepticky. Viini pfipo-
mina vaviin (bobkovy list). Listy voskovniku se v kuchyni
pouzivaji jako prisada do polévek, pti peCeni masa a nékdy ta-
ké misto chmelu pfi vareni piva.

Skandinavsky likér z voskovniku
50 dkg cerstvych listii voskovniku, 0,7 1 cisté vodky (40%)

Cisté, zdravé a neposkozené listy dejte do sklenéné nadoby
a zalijte vodkou. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na
24-36 hodin do tmavé a teplé mistnosti. Po této dobé tekuti-
nu slijte, prefiltrujte ptes filtracni papir a nalijte do lahvi.
Likér ma prijemné aroma a jasnou barvu. Podavejte chlazeny
na pokojovou teplotu.
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VRBA BILA (Salix alba)

Léc¢ivé ucinky ma kfira, kterd mimo jiné obsahuje hof¢iny,
fenolové glykosidy (salicin, salikortin, fragilin, acetylosalicin,
populin), glykosidy a fenol. Odvar z kiiry je velmi d¢inny pro-
stredek proti riznym zdpaltim a horecce. Pomaha pfi nachla-
zeni, chfipce a anginé, velmi dobfe vyvolava poceni.

Vrbovy likér
5 g susené suroviny z bilé vrby, 2 dkg cukru, 1 1 Cisté vod-
ky (50%)

Surovinu dejte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a pridej-
te cukr. Hermeticky uzaviete a postavte na teplé a svétlé mis-
to. Kazdy den protfepte, aby se cukr dobfe rozpustil. Po 4-5
tydnech tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Piechovavejte na chladném
a tmavém miste.

YZOP LEKARSKY (Hyssopus officinalis)

Surovina na 1é¢iva se ziskava ze susenych listti Yzopu, kte-
ré mimo jiné obsahuji étericky olej (1%), z kterého ziskava-
me hlavné flavonoidy, trojterpeny, fitosterol, cineol, pinen,
kamfen. Odvar se pouziva pti léCeni poruch traveni, pti nad-
mérné fermentaci stfev, kataru zZaludku a stfev. RovnéZz se
pouziva k vykaslavani a 1é¢i rtizné zdravotni problémy duti-
ny dstni. Také ptisobi proti nadmérnému poceni. Lidovd me-
dicina doporucuje Yzop pii kasli, zapalu plic, souchotinach
a astmatu. Rovnéz ulevuje pti kataru, hore¢kach a pti svalo-
vych bolestech.

310



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 311 $

Yzopovy likér

5 g suseného listi Yzopu, 2 dkg cukru, 1 1 cisté vodky (50%)

Yzop vlozte do sklenéné nddoby, zalijte vodkou a zasypte
cukrem. Hermeticky uzaviete a dejte na teplé a svétlé misto
a denné protfepejte, aby se cukr dtkladné rozpustil. Po 4-5
tydnech tekutinu prefiltrujte pres filtra¢ni papir, nalijte do
lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Skladujte na chladném a tem-
ném misté. Podavejte chlazeny na 5-6° C.

ZAZVOR LEKARSKY (Zingiber officinalis)

Ma 1écivé ucinky diky bakteriocidnim vlastnostem a mftiZe
byt vyuzit jako konzervaéni prostiedek u nékterych potravin.
Jeho uzivani pfindsi dobré vysledky hlavné pti poruchéach
traveni (hlavné tam, kde je Casté zvraceni), jako pomocny
prostiedek pti 1é¢eni vleklych zanétii stiev a proti pomocova-
ni. Je rovnéz tcinny proti plynatosti.

Dénska zazvorova kotalka
2-3 cerstvé a zdravé oddenky zdzvoru, cistd vodka (40%)

Ze zazvoru odstrante vrchni slupku a nakrajejte na co ne-
jmensi kousky nebo na drobné a tenké platky. Dejte do na-
doby a zalijte vodkou, aby ho ptikryla asi na 5 cm. Herme-
ticky uzavtete a nechte stat na tmavém a teplém misté a Cas
od casu protfepejte. Po mésici tekutinu slijte a prefiltrujte
pres filtrani papir a nalijte do lahvi. Kotalka je velmi pi-
kantni a dokaze vnitiné zahrat. Pokud se vdm zd4a velmi sil-
nd, smichejte ji s vodkou a nechte rozlezet. Lze ji rovnéz
zjemnit medem.
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Némeckd kofalka zizvorovo-bylinnd
2-3 Cerstvé oddenky zazvoru, sSpetka tymidanu, ptil 1Zi¢ky pe-
Iytiku, cista vodka (40%)

Ze zazvoru odstrante svrchni kiiru a nakrajejte jej na drob-
né kosti¢cky nebo na tenké platky. Nasypte jej do nddoby, pfi-
dejte byliny a zalijte vodkou tak, aby jej pfikryla na 5 cm.
Hermeticky uzaviete a dejte na tmavé a teplé misto a cas od
casu protrepejte. Po mésici tekutinu slijte a prefiltrujte pres
filtratni papir a nalijte do lahvi. Koralka mé pikantni chut
a silné zahtivaci uc¢inky. Pokud je moc silnd, mtzete ji taktéz
tedit vodkou a nechat chvili rozlezet.

Zazvorovy likér L

2,5 dkg mletého zdzvoru, 5 g mletého kardamonu, 20 dkg
cukru, 5 g vanilkového cukru, 0,5 1 prevarené vody, 1 I lihu
(70%)

Zazvor a kardamon zalijte lihem ve sklenéné nadobé, kterou
hermeticky uzavfete a macerujte na teplém misté asi 1 mésic.
Po této dobé tekutinu prefiltrujte pres filtraéni papir a nalij-
te do horkého sirupu, uvareného z vody a vanilkového a oby-
¢ejného cukru. Znovu prefiltrujte, nalijte do lahvi, zazatkujte
a zavoskujte. Likér musi nejméné 3 mésice dozravat. M4 bar-
vu svétlé slamy, je priizraény a ma viini alkoholu s lehkym ko-
fenénym nddechem. Chut ma ostrou. Podavejte chlazené na
10-12° C.

Zazvorovy likér II.
7,5 g mletého zazvoru, 2,5 g suSené lebedy, 2,5 g mletého

nového koreni, 5 dkg cukru, 0,5 | prevarené vody, 1 1 lihu
(70%)

Do néadoby s alkoholem ptidejte bylinné ingredience a cukr,
nalijte vodu, hermeticky uzaviete a postavte na 1 mésic na
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teplé misto. Po této dobé prefiltrujte kapalinu ptes filtra¢ni
papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do
sklepa, kde musi likér jesté ptil roku dozravat. Ma barvu svét-
lého sena, je priizra¢ny, s lehkou kofenéno-bylinnou vini.
Chuf ma ostrou. Podavejte chlazené asi na 10° C.

ZEMEZLUC HORKA, jinak CENTURIE OBECNA
(Erythraea centaurium, syn. Centauriumumbellatum, C, minus)

Hlavni surovinou je nat. Obsahuje napt. hot¢iny (erythro-
centaurin a erythramin), stopové mnozstvi éterického oleje,
flavonoidy, terpeny, mineralni soli a dalsi. Kvtili obsahu vét-
$tho mnozstvi hot¢in nat zemézluce zlepSuje tvorbu zaludec-
nich $tav, vzbuzuje chut k jidlu a podporuje zazivani. Pomaha
také proti zloutence, vysokém tlaku, anemii a jako blahodar-
ny prostiedek pro Zeny v obdobi menopauzy. Caj z naté ma
velky vliv pfi hubeni cizopasnikéi-parazitti v zazivacim trak-
tu. Podobné uplatnéni ma likér.

Zemé&Zluéovy likér
3 g suSené naté zemézluce, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky
(50%)

Nat vlozte do sklenéné nadoby, zalijte alkoholem a pridejte
cukr. Nadobu hermeticky uzaviete a odstavte na teplé a svét-
1é misto na 4-5 tydnfi, protfepejte kazdy den, aby se rozpus-
til cukr. Po této dobé tekutinu slijte, prefiltrujte pres filtraéni
papir, rozlijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Prechovavejte
na tmavém a chladném misté.
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ZLATOBYL OBECNY (Solidago virgaaurea)

Bylina tvotici rozvétvené, pevné a vzne$ené stonky, na kte-
rych vyriistaji zilkovaté nebo zilkovaté-vejcité listy. Kvéty
jsou drobné, zlatozluté a tvori hrozny na konci stonku. Kvete
v babim 1été a na podzim. Hlavni surovinou pro 1é¢iva jsou
zelené stonky, obsahujici aktivni biologické substance napf.
alkaloidy, cukry, saponiny, slizy, flavonoidy, trisloviny, horké
latky a étericky olej. Vrsky téchto rostlin obsahuji latky, kte-
ré maji moCopudné ucinky. Vedle toho tato bylina stimuluje
funkeci ledvin a preventivné ptisobi pfi zdnétu ledvin a moco-
vého méchyte, ledvinovych kamenech a potiZzich s prostatou.
Kromé toho ma 1é¢ivé dcinky pti silnych prijmech, tplavici,
miizeme ji ¢aste¢né pouzivat proti kasli, pfi astma, zanétu
priadusek a zanétu mocovych cest.

Likér ze zlatobylu
5 dkg suseného zlatobylu obecného, 0,75 1 vody, 0,5 1 lihu
(96%)

Ususenou bylinu zlatobylu zalijte vatici vodou a postavte na
ptl hodiny, az se bylina porddné vylouhuje, prefiltrujte pres
filtra¢ni papir a do vyluhu vlijte alkohol. Ziskany trunk jesté
jednou prefiltrujte pres filtracni papir a rozlijte do lahvi.

ZUBROVKA VONNA jinak SLADKA TRAVA
(Hierochloé odorata)

Trava dortistajici az 60 cm vysky. Listy ma kratké, svazky
rozvétvené se zlutohnédymi klasky. Plodem zubrovky jsou

zrna. Je to rostlina, kterou miizeme potkat jak v nizinach, tak
i na loukach, ale také na slune¢nych, travnatych tbocich hor.
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Listi a stébla zubrovky vydavaji prijemnou kumaronovou vii-
ni. Surovinou k upotiebeni je listi. Podobnou rostlinou, ktera
ale nevoni tak silng, je zubrovka (turowka) lesni (hierochloé
australis). Rostlina se pouzivd hlavné k vyrobé vodky, ktera je
charakteristicka svou sladko-kofenénou viini.

Zubrovka
2 g travy zubrovky vonné, 2 dkg cukru, 1 1 ¢isté vodky (50%)

Travu vlozte do sklenéné nadoby, zalijte vodkou a zasypte
cukrem. Hermeticky nddobu uzaviete, postavte na teplé
a svétlé misto a kazdy den rddné protrepte, aby se cukr rad-
né rozpustil. Po 4-5 tydnech tekutinu prefiltrujte pres fil-
tracni papir, nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte. Precho-
vavejte na chladném a tmavém misté. Podavejte chlazenou do
5-6° C.

ZENSEN KOREJSKY  (Panax ginseng)

Je to rostlina, kterd je odeddvna opredena spoustou tajem-
stvi. Je to dano tim, ze se vyskytuje pomérné vzacné a Ze se
ji ptisuzuje az magickd 1éCebnd schopnost. Rostlina je vse-
obecné uzndvana jako velmi a¢inny 1ék v pripadé mnoha ne-
moci a jeji cena je diky vzdcnému vyskytu dost vysoka.
Hlavnim orgdnem rostliny je centrdlni kotfen, ktery se roz-
rtistd do rtiznych tvarti, je masivni, barvy hnédobilé ¢i zluto-
bilé. Vzdalené svym tvarem pripomind lidskou postavu, coz
mu pripisuje jiz zminénou, magickou moc. Pivodem vyskytu
zensenu je Korea a také Cina, ddle jihovychodni Sibif a také
Japonsko. Hlavni surovinou je kotren, ktery obsahuje mimo ji-
né glukozu, vitaminy B1, B2 a C, étericky olej, pektiny, sapo-
niny, ¢aste¢né i tuky, Skroby a také magnesium, zelezo, dras-
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lik, vapnik, sodik, siru, fosfor, bor, mangan a kfemik. Z kote-
ne zensenu se vyrabi rtizné 1éky ve formé praska, masti, kré-
mi, nalevli, vin a bonbénti. Doporucuji se zejména osobam
vyCerpanym jako prostfedek povzbuzujici a zvySujici odol-
nost organismu. LéKy maji dvoji Géinek, povzbuzuji soucasné
fyzicky 1 psychicky. Dale dokonale reguluji travici procesy,
blahodarné ptisobi na lé¢eni prostaty, tuberkulézy plic, ne-
moci jater a ledvin. Pripisuji se mu 1 d¢inky povzbuzujici se-
xudlni apetit a to jak u muzd, tak i u Zen. Ve formé masti do-
konale 1é¢1 rtizné rany, ve formé pletové vody zase trudovitost
a rfizné vyrazky.

Zensenovy likér
0,5 I (vahové) Cerstvého korene Zensenu, 1 I (vahové) lihu
(96 %)

Cerstvy, nadrobno pokrdjeny kofen Zensenu nasypte do
sklenéné nadoby a zalijte lihem. Macerujte asi 3-4 tydny na
teplém misté¢ v hermeticky uzaviené nddobé. Po této dobé
extrakt slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni papir a nalijte do lah-
vi. Uzivejte 3x denné po 15-20 kapkach po dobu 1-3 mésicil.

Rusky Zensenovy likér
1 dkg kotene Zensenu, 1 IZicka tekutého svétlého medu (me-
lasa), 2 kulicky nového korenti, 0,5 1 ¢isté vodky (40-50 %)

Suroviny smichejte a nalijte do sklenéné nadoby a na tyden
odstavte. Po této dobé extrakt slijte, prefiltrujte pres filtra¢ni
papir a nalijte do lahvi. Pijte maximalné 25 ml denné, nejlé-
pe ihned po rdnu.
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ZITO SETE (Secale cereale)

Zito je dobrym pokrmem energetickym a povzbuzujicim. Je
uziteCnym prostfedkem pro povzbuzeni organismu, pfi ane-
mii a otylosti. Obsahuje velké mnozZstvi mineralnich soli a vi-
tamin@l. Doporucuje se uzivat 15-20 dni v odstupech 2-3 mé-
sicll. Lécebna kiira miize vypadat nasledovné:

Omyta zrna namocte na 24 hodin do vlahé vody, potom
ulozte do mélké nadoby s malym mnozstvim vody. Udrzujte
v nadobé stdlou vlhkost, jednou denné proplachnéte zrna Cis-
tou vodou. Po 2-4 dnech zrno vykli¢i. Uzivejte jej 1-3 1zicky
denné, zamichané do pokrmu. Kazdy den musi byt Zito Cer-
stvé naklicené (...). Tato 1é¢ba se nedoporucuje osobadm trpi-
cim vysokym krevnim tlakem! (prevzato z knihy ,,Léceni plo-
dy, ovocem a obilim*)

Likér ze Zita

1 1 zitného vina, 80 dkg tekutého lipového medu (melasa),
3 g vanilkového cukru, 0,25 1 vody, 0,25 I lihu (96%), 0,5 1
rumu

Vsechny suroviny smichejte a dtikladné promichejte tak,
aby se cukr dplné rozpustil. Potom prefiltrujte pres filtra¢ni
papir. Nalijte do lahvi, zazatkujte a zavoskujte a doneste do
sklepa, kde musi likér jesté 2-3 mésice dozravat.

Likér Zito-jahodovy
1 1 Zitného vina, 1 kg lesnich jahod, 1 kg cukru, 3 g vanil-
kového cukru, 11 vody, 1 1 lihu (96%)

Uplné zralé a neposkozené jahody omyjte, osuste a nasypte
do sklenéné nadoby a lehce pomackejte. Pridejte vino a va-
nilkovy cukr. Nadobu hermeticky uzavtete a postavte na 2 ty-
dny na svétlé a teplé misto. Po této dobé tekutinu slijte a pre-

317

o



lihoviny 20.2.2007 9:30 Strénka 318 $

filtrujte pres filtracni papir. Vychladly sirup uvateny z cukru
a vody smichejte s lihem a ziskanou tekutinou. Odstavte vSe
jesté na tyden, prefiltrujte pres filtracni papir, nalijte do lah-
vi, zazatkujte a zavoskujte a odneste do sklepa, kde likér mu-
si jesté 3 mésice dozravat.

Vino ze Zita
2 kg zitného zrna, 5 dkg kyseliny citronové, 3 kg cukru,
11 1 vody, 2-3 g vinného drozdi typu ,, Tokaj“

Cist4 a zdravé 7itnd zrna rychle opldchnéte pod tekouci vo-
dou, prohlédnéte je a nasypte do sklenéné, keramické nebo
drevéné nadoby. Zalijte jednim litrem ptfevarené vody, ve kte-
ré jste nechali rozpustit kyselinu citrénovou. Nadobu herme-
ticky uzavtete a nechte 5 hodin stét. Po této dobé zalijte zrna
studenym sirupem, uvarenym ze zbytku vody a cukru. Pfi-
dejte drozdi a nechte fermentovat. Po ukonceni fermentace
vino slijte a pockejte, az se tiplné vycisti. Nalijte do lahvi, za-
zatkujte a zavoskujte a doneste do sklepa. Vino musi zhruba
1 rok dozrévat.
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Hroznové vino bilé
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Rybizové vino
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Jable¢né vino
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Sipkové vino
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RiiZovy sirup
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Malinovy likér
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Osruzinovy likér
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Medovina
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Prusky med
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Danska peprovka
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Aroniovy likér
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Vajecny likér
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Ananasovka
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Liker z riizi
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