Bezinky - zdravi prirody
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Tyto krasné kere jsou v poCatku plné vonavych bilych kvitka, které poté vystridaji drobounké plody.
Drive byly ozdobou kdejaké meze, a i kdyz jich v dnesni dobé znacné ubylo, stdle je spousta lidi
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uhranuti, v dnesni dobé zase vime, Ze jsou skvélé na procisténi organismu.
Kde rostou?

Drive byl Cerny bez k vidéni v podstaté kolem kazdé chalupy, lidé byli presvédceni, ze je chrani proti
bosorkédm, bleskiim a také ohni. Dnes muzete bezinky najit na takovych mistech, ktera jsou mimo
velky ruch. Sem patri treba opusténé zahrady, kraje remizku, luk a také rozlehlych lesu. Kvéty
bezu jsou nadhernou ozdobou kazdého pozdniho jara, pozdni léto zase zdobi cerné kulicky
bezu, které vsak nikdy nesmite konzumovat v syrovém stavu.
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Sklizen a pouziti

Nejlépe udélate, kdyz z bezinek pripravite tzv. chiipkovy kompot. Zralé kulicky bezinek (Cerné)
zbavte stopek, dukladné proplachnéte a postupné je davejte do sterilizovanych sklenic, vzdy vrstvu
bezinek, vrstvu cukru a zase vrstvu bezinek. Takhle az dokud nemate sklenici plnou. Jesté muzete
pridat hrebicek a kousek skorice. Peclivé zavickujte a zavarujte je 20 minut. Plody obsahuji
kyselinu jableCnou, cukry, trisloviny, pektin, vitaminy C a B, vitaminy skupiny B a kyselinu
pantotenovou. Uvidite, jak vam tato medicina prijde vhod, az nastane obdobi respiracnich
onemocnéni. Pomohou vam zapotit se a dikladné procistit organismus.
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Kvéty bezu jsou bohaté na silice, trisloviny, glykosidy, vitamin C a organické kyseliny,
zaroven maji mocopudné ucinky a podporuji poceni. Nalev z kvétu se pouziva vnitiné a to
pri horecnatych onemocnénich dychacich cest, nachlazeni, nadymani a také na utiSeni
kreci, které trapi travici trakt. Prospiva také proti migréné, ischiatickym zanétum a ve
farmacii se oblibenou soucasti caju, které pomahaji proti prochladnuti.

Silny sirup
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Co budete potrebovat?

- 5 litra zralych plodd ¢erného bezu
- 2,5 litru vody

- 2 kg medu

- 1 1zicku skorice

. 2 cm Cerstvého zazvoru

- 1 -2 1zice rumu



Bezinky otrhejte, zbavte stopek, proplachnéte, dejte do hrnce, zalijte vodou a povarte do zméknuti.
Pridejte k nim zazvor, ktery nakrajite na platky (posiluje), prisypte skorici a varte tak dlouho, dokud
se kuliCky zcela nerozvari. Nezapomente je béhem vareni hlidat a prubézné michat, protoze maji
tendenci se pripalovat. Nechte chvilku chladnout a poté precedte pres cisté platynko do jiného
hrnce. Odstavte, az dokud smés zcela nevychladne. Do vychladlych bezinek vmichejte med a rum
(méjte na paméti, Ze med nesmite vmichat do horkého, jinak by ztratil veSkeré cenné latky, které
obsahuje). Jakmile bude v$e dikladné promichané a studené, prelijte smés do sterilizovanych
horkych lahvi, které zajistéte korkovym Spuntem a zavoskujte parafinem. Poté ulozte do sklepa
nastojato.



