2 x Diviznovy sirup + macerat (nejen) proti
kasli
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Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- Diviznové kvéty 1 ks
- Cukr krupice 1 ks
. Pélenka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Kvéty z divizny velkokvété sbirdme prubézné, jelikoz kazdy den nakvétd i opada. Kvéty sbirame
suché, bez kalichu, od Cervna do zari.

Sirup bez prevareni: Do Cisté suché sklenice nasypeme zluté kvéty divizny, které zasypeme cukrem.
Mnozstvi cukru je takové, aby kvéty byly cukrem dobre prosypané, a tak mohl vznikat vyluh z divizny
- sirup, o ktery usilujeme.

Dalsi den proslazenou diviznu promichdme, prisypeme nové kvéty po dalSim sbéru a opét nové kvéty
zasypeme cukrem.

Treti den opét diviznu ve sklenici promichame, prisypeme dalsi kvéty z nového sbhéru, které opét
prosladime a pak nechame vse dva az tri dny v temnu a platnem zakryté louhovat. Promichat béhem
louhovani diviznu je zadouci alesponi dvakrat, ale pozor na ¢istotu! Michdme vzdy ¢istou, nejlépe
vyvarenou vareckou.

Pak hotovy sirup precedime pres platno, abychom se zbavili pichlavych chloupku z divizny a
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pripadné i zbloudilych broucku. Platno vymackame a diviznu NEVYHAZUJEME!

Maceréat: Diviznu z platna dame do sklenice, zalijeme ji palenkou (slivovice, merunkovice,
hruskovice, vodka...) tak, aby byla divizna potopend, uzavreme a nechdme macerovat cca tyden.
Béhem macerovani promichame oto¢enim sklenice. Pak opét diviznu precedime pres platno, dobre
vymackame. Macerat je urCeny pro dospélé, na prohrati pri nachlazeni. Vyborna vymluva jak se
napit, i kdyZ nas schvatila choroba. :-)

Sirup, ktery jsme vymackali pres platno, prelijeme do ¢istych, suchych sklenic¢ek ¢i lahvicek a dobre
uzavreme. Skladujeme v temnu a suchu, nejlépe ve sklepé nebo chladnéjsi komore. Sirup pouzivame
dle potreby, vétsinou se podava trikrat denneé 1zicka nebo 1zice (déti nebo dospéli). Sirupem si
muzeme osladit i ¢aj. Slouzi proti kasli, bronchitidé, zahlenéni, rymé, zénétech v Ustech, nachlazeni.
Vareny sirup: Postup je témér stejny jako u nevareného, jen s tim rozdilem, Ze diviznu do lahve
pridavame vice dni, ¢ili je lepsi vybrat vétsi sklenici nebo kameninovou nadobu (soudecek...). Sirup
béhem vrstveni promichavame cely a ode dna, aby se nové i starsi kvéty louhovaly spolecné. Sirup
napriklad po trech tydnech plnéni do sklenice a louhovani precedime pres platno do Cistého hrnce,
kvéty v platné vymackame (opét z nich miizeme vyrobit macerat) a bez poklice povarime do
zhoustnuti na pozadovanou hustotu. Opét plnime do suchych cCistych sklenic, pevné uzavreme a
skladujeme v temnu a suchu. Skleni¢ky muzeme naplnit jeSté vroucim sirupem, pevné uzavrit a tak
je i zakonzervovat na delsi cas.

Do maceratu k diviznovym kvétim muzeme pro silu maceratu pridat i cerstvé nastrouhany zézvor.

Poznamka:

Mnozstvi dle chuti a potreby



