1|Strana

Recepty zo stretnutia 0.z. Veronica v Trencine 3.12.2016

Rychly ovocny kolac so Slahackou
/p.Durinova/

30dkg polohruba muka
30dkg praskovy cukor

4 celé vajcia

1 sladka slahackova smotana
1 vanilkovy cukor

1 prasok do peciva

Vsetko rozmiesat, vyliat na vymasteny

a mukou vysypany plech. Na vrch dat vela
ovocia, posypat posypkou a rychlo zapiect,
pomaly dopiect.

Zihlavové kolaciky /p.Benechova/

600g hladkej muky

500g Hera

1 vaji¢ko

2 Cajové lyzicky soli (alebo podla chuti)
1 kocka kvasnic

1 hrst Zihlavy

#ltok na potretie

sezam ha posypanie

Ak nemame Cerstvu zihlfavu, mozeme pouzit
aj susenu - namocenu a vyzmykandu.

Zo vsetkych surovin vypracujeme cesto.
Nechame postat v chladnicke, najlepsie je cesto si vecer zarobit a na druhy den piect. Cesto
vyvalkdame na cca 4mm plat a vykrajujeme z neho kolaciky. Pred pecenim potrieme rozslahanym
#ltkom a posypeme sezamom. Plech nevymastujeme. Pe¢ieme 20 mintt na slabom ohni.

Pohankovy ¢aj ochuteny

ZloZenie: pohankova vnat, hroznové vykisky,
rakytnik, zazvor, kajanskd paprika, hrebicek

a dalsia zmes liedivych bylin. VSetko pomliet na
kavovom mlyncéeku v mixéri na prach,
pripravovat ako bezny ¢aj. Dochutit
rakytnikovym sirupom a medom.
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Makové gulicky /p.Janosikova/

250g maku

100g lieskovych (vlasskych) orechov
100g hrozienok

2-3 PL medu

100g kokosovej mucky

Orechy nahrubo nakrdjame, zmieSame

s oplachnutymi hrozienkami a na 24h
namocime do vody. Vedy nedame vela, len
tolko, aby nasiakli orechy a hrozienka. Na
druhy den priddme zomlety mak, med

a vypracujeme cesto. Zo zmesi tvarujeme
malé guldcky, ktoré obalujeme v kokosovej mucke.

Su vhodné pre fudi s osteoepordzou a anémiou na doplnenie vapnika a Zeleza. Mak ma mierne

upokojujuce ucinky a priaznivy vplyv na zdravy stav vlasov, nechtov a zubov.

Ovsené kolaciky

2 hrnceky ovsenych viociek

2 hrnéeky polohrubej muky

1 hrnéek krys. Cukru

1 Hera

2 celé vajcia

2 CL mletej korice

1 prdopecd

Posekané orechy, hrozienka,
posekana ¢okolada, kondenzované
ovocie — od oka.

Suroviny zmieSame, ak je to husté
pridédme 1 vajce. Rozvalkdme na
1lcm, vykrojime kolieska. Rozlozime
na papier a pec¢ieme 10 minut do
ruzova.

Vanilkové rozky /p.Berikova/

1 Palmarin

150g praskovy cukor

1 vanilkovy cukor

400g polohruba muka

2 hrste orechov

Stipka Skorice

trosku prasku do peciva — nie vela
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Likér z Aloe /p.Kristek/

30dkg listov z aloe

7dcl ¢erveného vina

1/2kg medu

1dcl vodky alebo Cistého alkoholu

Listky umyjeme, nakrdjame na 2cm kusky, ddme do mixéra a rozmixujeme s ¢ervenym vinom. Kto ma
velky mixér, dokaze to na jeden krat. Kto ma bezny, musi si aloe a vino rozdelit na mensie mnozstva
a postup opakovat. Zmes vylejeme do 4 litrového pohara, priddme 1dcl ¢istého alkoholu,
premiesame, uzavrieme vieckom a nechame 14 dni lGhovat. Kazdy der pretrepeme. Potom
precedime cez sitko z umelej hmoty a druhy krat mézeme prefiltrovat cez gazu. Priddme med,
premieSame a nalejeme do flias.

UZivanie: dospely uZiva 3x denne 1 CL nalaéno alebo % PL po jedle. Potom sa davka zvy3uje na 3x
denne 1 PL do vyuZivania.

Poznamky: Aloe 1 tyZzden pred pripravou nepolievame. Rastlina by mala byt 2-3 ro¢na. Liek
nepodavame defom do 7 rokov a tehotnym Zenam. Starsie deti mézu uzivat 3x denne 1 CL. Pri
priprave sa snazime nepouzivat kovové predmety.

Na zaver dalsie tekuté variacie od
viacerych autorov

/p.Cervendk, p.Reguliova,
p.Martiskova/

Likér 4 plodov
-surova Ceresnova stava, surova ribezlova zo zmesi bielych ¢ervenych a éiernych ribezli, tepelne
upraveny bazovy sirup, surova citrénova stava, jablkova a bazova palenka

Bazovy likér
-bazové vino z plodov, sirup z bazového kvetu, bazova palenka

Bazova palenka
5% ceresna, 10% dula, 5% jablko, 80% baza plod

Zazvorovy sirup
-surova zadzvorova Stava + krystalovy cukor v pomere 1:1,3

Citrénovy sirup s medom
-surova citronova stava + med v pomere 1:1

Citrénovy sirup s trstinovym cukrom

-surova citrénova Stava + trstinovy cukor v pomere 1:1,3

Velmi sa ospravedlfiujeme, ak sme na niekoho zabudli alebo nie¢o domotali. ©



