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dobriitky nejen ke kavé
vdnocni cukrovi
vitaminové bomby

a bdjecny nedélni obéd
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Doma mame v kuchyni med skoro
vsichni, ale lisi se zpUsob, jakym ho
pouzivame. MoZnosti jsou mnohem
Sirsi nez kazdé réno Izi¢ka do caje
nebo namazat na chleba. Pokud med
pouzijeme do rliznych tést na sladké
pecivo, zaru¢ime, ze tésto bude vla¢-
né a vlhké, nemluvé o dodani extra
typické medové chuti. Pfi peceni
masa zase med zpUsobi krdsnou me-
dovou kar¢icku a doda prijemnou

sladkou chut i typicky slanym jidldm.
Viyzkousejte proto nasledujici recepty
a vychutnejte si med na 17 rtiznych
zplisob, at uz v dezertech, s masem,
nebo ve vitaminovych bombdach.

Vétsinu téchto receptd pro Vas
pfipravila Veronika Plevova, a ta vam
také spole¢né s celou rodinou Plevo-
vych pfeje

,Dobrou chut!”
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Co je to vlastné med?

Méame ho prece doma ve spizi, sa-
moziejmé Ze vime, co je med! Dobre,
pojdme si to trochu shrnout.

Med je nejznaméjsi a nejdllezitéjsi
vCeli produkt. Je to hodnotna dietetic-
ka potraving, sladidlo a,lék".

Obsah jednoduchych cukrd, zvIasté
glukdzy, je velmi dlleZity pro orga-
nismus, protoze je pfimo vstfebavan
sliznici do krve. Tim dodava télu ener-
gii okamzité. Je to hlavni zdroj vyZivy
svalové tkdné. A proto se med hodi

k rychlému posilenf téZce pracujiciho
tlovéka, sportovce apod., velmi rychle
totiz osvézi i jedna Izice medu.

Jak vznika?

Vely posbiraji nektar nebo medo-
vici a jiné sladké $tavy rostlinného pU-
vodu, které obohatf latkami z vlastniho
téla (enzymy a zivocisné bilkoviny z hi-
tanovych 714z). Pozméni stavy ve svém
travicim ustroji a uskladni v plastech,
kde pak tato hmota dozravé v med.
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Jak ma spravné med
vypadat?

Med nesmi ve sklenici,Splouchat’,
byt fidky jako voda. Musi se pfi pohy-
bu sklenice,pfevalovat” a pokud jej
budeme lit, tak musi tzv.,maslickovat”
Pfi prelévani vétsiho mnozstvi medu
je tak slySet zvuk — med zpiva -, coz je
zpUsobeno jeho spravnou hustotou
a,maslickovanim” Med ma obsahovat
15-18 % vody. Jinak ndm bude kvasit.

Kachna na medu

13hodinova kachna s medem
Kufe na medu

Medova smetanova zmrzlina
Kynuté kolace z medového tésta
Velikono¢ni beranek

Med, zazvor a alkohol
Cibulova Stava

Caj s chilli a zazvorem
Bylinkovy ¢aj na nachlazeni
a posileni imunity
Medovnikové kulicky
Medové kolacky

Vanoc¢ni pernik

Mandlové ctverecky

Verciny mékoucké pernicky
Medova vosi hnizda
Zazvorovy punc

Piectéte si clanek na toto téma:
Jak poznat kvalitni med? Jeden
pohled prozradi mnoho.
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Tipy na zarudené
vynikajici nedélni obéd

Kacdenka nikdy nezklame jako nihrada svatomartinské husy. Mame

ji radi i o vano¢nich svatcich, ale vlastné i kterykoliv vikend, jen co se
trochu ochladi. Existuji dva zpusoby, jak kachni¢ku péct, vyberte si ten,
ktery vasim ¢asovym moznostem vyhovuje nejlépe. Ur¢ité ale dobu

peceni nesidte!

Kachna na medu

(3 az 5 hodin)
Budete potfebovat:
1 kachnu, pro 4 osoby postaci 2 kg
(ale samozrejmé zdleZi, jak velci jste jedlici)
sal
kmin
jablko
med
Postup:
Kachnu omyjeme, dobfe nasolime
(nejlépe nechdme nasolenou od-
pocnout pfes noc v chladu) a bohaté

pokminujeme. Dovnitf kachny ddme
jablko a IZici medu, pak vie vioZime
do pekace, trochu podlijeme vodov,
pfiklopime vikem a peceme pfi 180 °C
do zmeéknuti. Podle velikosti kachny
muze peceni trvat 3 az 5 hodin. AZ
bude maso mékké, sundame vrchni
dil pekace, zvysime teplotu na 200 °C
a dopeceme kdzicku do kifupava. Do
masa nepichame, aby nevytekla stava,
jinak bude tuhé. Podavat mdzeme

s houskovym nebo bramborovym
knedlikem a dusenym zelim.




13hodinova kachna
s medem (7 + 6 hodin)

Zcela vyte¢na je velmi pomalu
pecend kachna, kterd se vam bude
rozplyvat na jazyku. Dlouhému pecent
se nic nevyrovna!

Budete potiebovat:

1 kachnu

sal

kmin

med
Postup:

Kachnu omyjeme, nasolime, pokmi-
nujeme, vloZzime do pekace a trochu
podlijeme vodou. Pekac priklopime
a ddme do trouby na 90 °C na sedm ho-
din. Po sedmi hodindch bude vypadat,
jako kdyz uz je upecend, maso ale stéle
nebude mékké. Zvysime proto teplotu
na 120 °C a peceme jesteé Sest hodin.

Pekac nechame priklopeny, maso
nepodlévame a tuk nesbirame. DileZité
je, ze do masa nepichdme. Hodinu pred
koncem peceni potfeme kachnu medem,
ktery mUzeme pfidat i do vypeku. Kachna

pak bude zlatava a kdze kfupava. Podavat
mUzeme s houskovym nebo bramboro-
vym knedlikem a s dusenym zelim.

Kufe na medu
Budete potiebovat:

1 celé kure

sal

4 IZice dijonské horcice

4 [Zice medu

listecky cerstvého tymidnu

1 citron

Pokud se vam pravé nechce
délat kachna, kute je obdoba
pro vecefi ve vSedni den. Pokud
néjaké kuratko od vecete zbyde,
natrhejte ho dal$i den do rizota,
nebo do salatu.

Celé kufe nasolte a vytvorte si mari-
nadu z dijonské hofcice, medu a ty-
mianu. Tou kufe celé potrete a dovnitf
mu vlozte napUl rozkrojeny citrén.
Pelte v troubé vyhiaté na 180 °C hodi-
nu a pul a obcas polévejte vypekem.
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Medové dobroty pro déti

i navstévy
Medova smetanova

zmrzlina
Budete potiebovat:
300 ml smetany ke Slehdni

100 ml tekutého medu

1 celé vejce

4 Zloutky
Postup:

Do hrnce (nebo nerezové misy) nad
vodni paru dejte med, vejce a Zloutky
a vse ru¢nim $lehacem Slehejte tak
dlouho, dokud nevznikne husty svétly
krém (asi 10 min). Vznikly krém dejte
do vetsi misy. Viyslehejte Slehacku
a opatrné vmichejte do krému.

Libovolnou formu vyloZte potra-
vinaiskou folii a vlijte do ni hotovou
smeés. Idedlni je forma na biskupsky
chlebicek nebo srnéi hibet.

Davejte pozor! Smés nevafte, vajicka
by se srazila.

Proti gustu zadny disputat! Klidné
pridejte:
rozpusténou kvalitni Cokolddu nebo vds
oblibeny likér (do zdkladu, ktery se vari)
opraZené ofechy (zamichat do hotové
zmrzliny pfed zmrazenim)

Kynuté kolace
z medového tésta

Kolace jsou sice trochu vyssi divci,
ale pokud se do nich pustite, odméni
se vam vybornou tradi¢ni chuti, kterou
si navic pfizpUsobite podle sebe vasi
nejoblibengjsi naplni!
Budete potiebovat:

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

1 vrchovatou Izici medu

30 g drozdi

2 Zloutky

200 ml mléka



1 IZicku soli

150 g rozehrdtého sddla (nesmi byt horké)

Citronovou ktru

Vanilkovy cukr

1 kdvovou IZicku medu na kvdsek
Postup:

Drozdi rozpustte pomoci IZicky medu
a poté postupné pridavejte ostatni suro-
viny kromé sédla. Zadélejte tésto, na zaver
zapracujte sadlo. Hotové tésto prikryjte
Cistou utérkou a nechte cca 1 hodinu
kynout na teplém misté. Tésto je vhodné
na koldce na plech i na vézané ¢i dllkové.
Koldce muzete naplnit libovolnymi napl-
némi a ovocem nebo posypat drobenkou.
Pecte na 180 °C do svétle hnéda. Jesteé
horké potirejte rozehfatym maslem.

Vsechny suroviny kromé bilkd smichej-
te. Z bilkd vyslehejte tuhy snih, a nakonec
zapracujte do napiné. Hura do pInénf kolacd!

Smichejte viechny suroviny a muize-
te plnit kolace.

Na tvarohovou napln si p¥ipravte:
100 g tekutého medu
2 plnotucné tvarohy
1 vanilkovy cukr
50 g mdsla
30 g rozinek
citronovou kuru
2 Zloutky
2 bilky
Na povidlovou napli budete
potiebovat:
400-500 g povidel
2 Izice rumu
2 [Zice medu
1 kdvovd IZi¢ka skofice

Velikonoéni
beranek

Pfipravte si:
3 vejce
150 g cukru krupice
100 g tekutého medu
1 mdslo
1 tvaroh ve vanicce
300 g polohrubé mouky
1 prdsek do peciva
citronovou kuru
100 g rozinek + 100 g susenych
svestek (pomér je libovolny, ale tento ndm
chutnd nejvic)

Bez beranka by to ani nebyly ty
pravé Velikonoce! Kfestansky
symbol Boziho Beranka, Krista,
najdeme v podobé velikono¢nich
ozdob kolem Velikonoc viude. Vy
si ho muzZete upéct s medem!

Postup:

Zloutky s medem, cukrem a més-
lem uslehejte do pény. Pfidejte tvaroh
a mouku smichanou s praskem do pe-
¢iva, nakonec posekané susené ovoce
a tuhy snih z bilk{. Pecte v dobfe
vymazané a vysypané formé na 180 °C
asi 45 az 60 minut. Po vychladnuti
mUzete polit cokoladou.
Upozornéni:

PFi pouziti obycejného (fosfatového)
prasku do peciva se do formy berénka
vejdou 2/3 tésta. Pfi pouziti peciciho
prasku s vinnym kamenem se vejde
celd davka.
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Nékolik tipt na ptirodni
podporu imunity

Jaro, podzim a viechna dalsi obvyk-
|a chfipkova obdobli, kdy se vyrazné
méni teploty, kazdoro¢né oslabf fadu
z nas. NejdUleZitéjsim lékem je sa-
moziejmé jako vzdy prevence. Proto
si nasledujici medové vitaminové
bomby dopfavejte dfiv, neZ je pro
vyléceni nemoci tak akordt nutné leh-
nout do postele. Mimochodem, kromé
¢ajll pomahaji na nachlazenf i rdzné
babské recepty. Jakmile se pfestanete
citit ve své kd7i a jde na vas malatnost,
pomUze pravé postel, bylinky nebo
tfeba inhalace vincentky. Super je také
kvalitni domaci vyvar.

Zasadni pro Uspéch nasledujicich
receptl je pouzit kvalitni med, ktery
obsahuje velké mnozstvi vitamind,
minerald a hlavné enzymd.

Med, zazvor a alkohol

Tuto Uc¢innou vitaminovou bombu si
snadno vytvofite extraktem ze zézvoru
a kvalitniho mediku. Extrakt ziskate tak,
7e nakrajeny zazvor lehce vysusite pfi
37 °C po 24 hodin. Nasledné jej rozdrti-
te a smichate s alkoholem, ktery dokdze
ze zazvoru extrahovat ty spravné slozky.
Doba louhovani zde uz nenf tak dlouhd,
stac¢i ptlhodina az hodina.
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Smés nasledné zalijete medem v po-
méru 1:1, coZz ma nejen dobry vliv na
chut, ale pfida i dalsi prospésné latky.
Par IZicek a dostanete do organismu
takovou ndloz vitamin( a antibakteridl-
nich slozek, Ze se tomu kolikrat nevy-
rovnajf ani antibiotika. Na ta totiz zacina
byt mnoho bakterif rezistentnich.

Nas tip - Pfirodni antibiotika
Kromé medu a zazvoru jsou
znamé také silné ucinky cesneku

a grapefruitu. Pokud vam
nachlazeni vypukne naplno, bude
va$ organismus potiebovat hodné
vitaminu C - spolehnéte se na
$ipek, ve kterém je az pétkrat vétsi
koncentrace cé¢ka nez v pomerandi.
Z dalSich pfirodnich antibiotik
jmenujme cibuli, hlavkové zeli,
skofici, tymian a salvéj.

Cibulova stava
Budete potiebovat:

cibuli

med

cukr
Postup:

Cibuli nakrajime na kole¢ka a na
ni poloZime vrstvu medu a cukru.
Tento postup opakujeme, dokud nenf
sklenice pInd. Pak ji zasroubujeme
a pfes noc dame do lednice. Nasledné
se Stava podava trikrat denné (¢ajova
IZicka).
Pro¢ pravé tahle kombinace?

Cibulova tava je podobné jako
cibulovy ¢aj perfektnf pro boj se
suchym kaslem. Cibule totiz usnad-
nuje vykaslavani a snizuje bolesti krku
a hlavy. A nebojte se chuti, z vlastnich
zkudenosti mame ovéreno, ze Stavu
maji rady i déti.

Libi se Vam ebook, ktery pravé ¢tete? Tyto a podobné informace
posilame pravidelné cca 3x mésicné emailem. Do naseho zpravodaje
se muZete ptihlasit tady.
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Caj s chilli a zazvorem
Ptipravte si:

1 sdcek caje z tfapatky (echinacey),

nebo zeleného caje

3 az 4 pldtky erstvého zdzvoru

3 IZice citronové stdvy

2 IZice medu

1/2 I1Zi¢ky mleté skofice

1/4 I1Zicky mletého hrebicku

spetku chilli
Jak se pfipravuje?

Do velkého hrnku dejte Cerstvy z3-
zvor a zalijte horkou vodou. Nechte 5

az 10 minut vylouhovat. Poté pfiddme
med, citron a kofenf (skofice, hiebicek
a chilli) a vée smichame. Pokud chcete,
muzete Caj precedit.
K ¢emu je dobry ¢aj s chilli?

Diky chilli tento ¢aj uvolfiuje ucpany
nos a hleny. Kromé toho podporuje
i prokrveni sliznic. Zazvor zase posiluje
imunitni systém, a navic pdsobf proti-
zanétlivé. Citron snizuje bolest v krku.

Bylinkovy ¢aj

na nachlazeni

a Eosﬂem’ imunity
Bude

te potfebovat:

Sipek

trapatku (echinaceu)

diviznu

jitrocel

med
Postup:

Véechny ingredience dejte do misky
ve stejném pomeéru, celkové mnozstvi
t IZicek bylin vystaci na 34 litru vody.
Voda nemusi byt vibec horkd, smés
zalijte klidné studenou — dUlezité je
totiz pomalé louhovani ¢aje az do na-
sledujiciho dne. Medem napoj doslad-
te az pfed samotnym podavanim.

Jak to funguje?

Kdykoli, kdyz citite zvysenou Unavy,
jste citlivéjsi na chlad nebo vas za¢nou
bolet klouby, musite dodat télu zvyse-
nou davku vitaminu C. Ten je nejvice
zastoupeny v Sipku, dalsi slozky pak
posili imunitu.



Vano¢ni cukrovi i dobrutky

ke kavé

Vanilkové rohlicky, medvedi pracny,
na ty uz vsichni své oblibené recepty
mame. Sepsali jsme sem pro vas proto
zejména recepty na originalnéjsf Vanoc-
ni cukrovi. Tyhle dobroty si totiz mlzete
pfipravit i pfes rok, protozZe se tak silné
nevazi pravé na Vanoce. A protoze jsme
neodolali klasickym receptdm UplIné,
pfidadvédme nakonec také nase rodinné
poklady — medova vosi hnizda a mé-
koucké medové pernicky.

Medovnikové
kulicky

Medovnikové kulicky jsou
podstatné snadnéjsi verze tolik
oblibeného medovniku. Hodi se
jako cukrovi na Vanoce, sladka
tecka, kterou sbalite do prace,
nebo jen tak pro potéseni rodiny
a navstévy.

Na tésto budete potiebovat:
50 g mdsla

1 [Zicku jedlé sody

1 IZzici mléka

100 g mouckového cukru

85 g medu
1 vejce
225 g hladké mouky
150 g mletych viasskych orecht na
dokonceni
Na krém si pfipravte:
100 g zméklého mdsla
Y% plechovky karamelizovaného
kondenzovaného mléka
Postup:

Pro pfipravu tésta ddme do misy
nad vodni paru maslo, vejce, med,
mléko, sodu, cukr a slehdme ruc-
nim slehacem 15 minut na nejvyssi
stupen. Teplou hmotu vylijeme do
misy s moukou a vypracujeme tésto.
Udéldme z néj 2-4 bochanky a polozi-
me na pecici papir. Nechdme je chvili
vychladnout. Tésto poté rozvalime na
pecicim papife na plat a peceme ve
vyhtaté troubé na 170 °C 3-7 minut.
Tésto mUze pfi vyvalovani trochu
lepit, pfipadné mizeme lehce tro-
chou hladké mouky. Platy nechame
vychladnout a rozmixujeme je. Trochu
drobeckl ddme stranou na obaleni
kulicek. Zbytek smichame s mletymi
vlasskymi ofechy.

@D
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Pro pfipravu krému Slehdme maslo
a pfidame zkaramelizované konden-
zované mléko. Vyslehame spolecné
a pfisypeme drobky platl s mletymi
ofechy. Vypracujeme tésto. Nechame
vychladnout 2 hodiny v lednici a poté
z néj tvofime kulicky, které obalujeme
ve zbytku drobeckl z platd. Kulicky
mUZeme udélat ihned, obalit je a a7
poté nechat v lednici ztuhnout.

Medové kolacky

Jedno z viibec nejoblibenéjsich
cukrovi u Plev!

Na tésto si piipravte:
140 g zméklého mdsla
2 Zloutky
140 g tekutého medu
350 g hladké mouky
% balicku kypriciho prdsku do peciva
1 bali¢ek vanilkového cukru
Na napli budete potiebovat:
4 az 5 vrchovatych polévkovych IZic
marmelddy
Na posypani si pfipravte:
2 az 3 Izice mletych orech(i nebo
mletych mandli
Postup:
Méslo, Zloutky a med vyslehejte
elektrickym slehacem na nejvyssi stu-
peri do pény.




Mouku promichejte s kypficim pras-
kem, vanilkovym cukrem a postupné
zapracujte do pény. Hmotu vyklopte na
pomoucnény val a vypracuje tésto.

Z tésta vyvalejte valecek, ktery rozkra-
jejte asi centimetroveé kousky. Z kazdého
kousku udélejte kulicku a dejte na plech
pokryty pecicim papirem. Do kazdé
kulicky udélejte koncem vafecky dulek.

Dejte do trouby pfedpéci do trouby
vyhiaté na 190 °C. Asi po 7 minutach
plech vyjméte a pomoci 2 kdvovych
IZicek (nebo zdobiciho pytliku) dejte do
ddlku trochu marmelady. Posypejte ofis-
ky nebo vlozte mandli, vratte do trouby
a pecte jesté asi 7 az 8 min. Celkova
doba pecenf je asi 15 minut.

Vychladlé kolacky mUzete ihned kon-
zumovat, nebo uloZit do dozy na pozdéji.

Vanoc¢ni pernik
Budete potiebovat:

250 g medu

150 g pfirodniho cukru

100 g mdsla

500 g hladké mouky

1 IZicku nového koreni

1/2 IZi¢ky skoFice

trochu mletého hrebicku

Spetku kardamomu, muskdtového

kvétu a anyzu

1 prdsek do peciva

1/4 I1Zi¢ky soli

2 vejce

pecici papir nebo tuk a strouhanka

na vymazdni a vysypdni formy

20 loupanych mandli

Postup:

Med, cukr, maslo a 3 IZice vody
trochu zahfejeme a smichame v hus-
tou hmotu. Nechdme vychladnout.
Smichdme mouku, mleté nebo rozdr-
cené kofenf a prasek do peciva. Vejce
vmichdme do medové hmoty, pak
hmotu postupneé pfiddvame k mouce
a vymichame tésto. Chlebickovou
formu vymastime a vysypeme strou-
hankou nebo hrubou moukou.

Tésto vlijeme (spis vloZime, je dost
husté) do formy, povrch uhladime
a ozdobime mandlemi. PeCeme asi
50 minut pfi 175 °C. Upeceni zkusime
$pejli. Po vytaZeni z trouby nechdme
jesté 30 minut ve formé. Pak pernik
vyjmeme z formy, pevné zabalime do
folie nebo alobalu a poprvé ochutna-
me nejdfiv za 2 dny. Pevné zabaleny
vydrzi nékolik tydnd cerstvy (bohuzel
je pfilis dobry na to, aby se nam to
podafilo ovéfit, ale za tyden je opravdu
0 poznani lepsi nez za dva dny).

Pokud se ndm nechce mlit koreni,
muzeme pouzit koupenou smés per-
nikového kofeni nebo kypfici prasek
do perniku. V takovém pfipadé pak
vynechdme prasek do peciva.

Mandlové ctverecky
Budete potiebovat:

200 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

100 g mdsla

100 g strouhanych neloupanych

mandli

1 vejce

15



1 1zici medu
1 [Zici kakaa
trochu mleté skorice a mletého
hrebicku
Postup:

Utfeme maslo s cukrem, vejcem,
medem a kofenim. Vmichame do misy
s moukou promichanou s kakaem
a mandlemi. Vypracujeme tésto, roz-
valime a vykrajujeme malé Ctverecky.
Klademe na vymazany plech, potfe-
me rozslehanym bilkem. Nechame
lehce zaschnout a polovinu ¢tvereckd
ozdobime nudlickami nakrajenych
oloupanych mandli. Upecené Ctverec-
ky slepujeme ¢okolddovym krémem
nebo nutellou. Vzdy slepujeme jeden
hladky, druhy s mandlemi.

Veréin{ mékoucké
pernicky

Pfipravte si:

400 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

80 g mdsla

200 g medu

2 vejce

2 IZicky jedlé sody

1 IZicka skorice

1 IZi¢ka pernikového koreni

Spetka pepre

2 IZice kakaa
Postup:

V mise smichejte mouku s kofenim
a kakaem. Méslo, med, vejce a cukr
dejte nad vodni paru a Slehejte metlou,
aby se vejce nesrazila. Kdyz je smés
tepld, pfidejte jedlou sodu a michejte,
az smés nabobtna. Smichejte sypkou
a tekutou ¢3st tésta a zpracujte tésto,
které nechte pres noc odpocinout. Vy-
krajujte libovolné tvary a pecte v roze-
hraté troubé na 180 °C. Horké potirejte

o
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rozSlehanym vejcem nebo medovo -
rumovou polevou (viz N&s tip!).

Na&s tip - Medovo rumova poleva

Ptipravte si:

50 g mdsla

2 IZice medu

40 ml rumu
Postup:

Rozehtejte maslo, pfidejte med

a dobfe rozmichejte. Poté pfidejte
rum a zase dobfe rozmichejte. Poleva
vydrzi v ledni¢ce dlouho a urcité pro
ni najdete rlizna uplatnéni. Je vyborna
napf. na kolace, jidase, palacinky, livan-
ce, pernicky, ...

Pfijemna varianta klasického
receptu bez ptidaného klasického
cukru. Protoze jsou vosi hnizda
nepecené cukrovi, délejte ho az
tésné pied Vanoci. Nezapomerite
udélat v hnizdé dostate¢né velkou
diry, at se vam tam vleze hodné
krému! A mimochodem, jsou to
vosi hnizda, nebo véeli ily? ©

Medova vosi hnizda
Na tésto budete potifebovat:
80 g mletych ofechli (druh orechii vy-
berte dle chuti, my doporucujeme mandile)
100 g namletych piskotu
50 g madsla
1 bilek
piskoty na spodek lki

Na napln si pfipravte:

3 Zloutky

1 [Zici medu

100 g mdsla

3 Izice rumu
Postup:

Smichame namleté piskoty, ofechy,
priddme bilek a maslo a vypracujeme
tésto. Nechame ho vychladit nejméné
3hodiny.

Zloutky s medem uslehdame nad
vodni parou. Vyslehdme maslo a po-
stupné zaslehavame vychladlou
vajecnou smés. Nakonec opatrné
zaslehame rum.

Jak formovat hnizda:

Formicku na vosi hnizda vylozime
mikrotenovym sackem (vysypeme
cukrem) a vtlac¢ime kousek tésta.
Vareckou, malickem nebo tvoritkem
udélame dirku a tu naplnime Zloutko-
vym krémem, uzavfeme piskotem a ul
vynddme z formicky.
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Zazvorovy pun¢

Tento recept sice ani trochu
nespliiuje pozadavky na cukrovi,
vano¢ni je ale dostatecné. Ve viem
tom predvanoénim shonu a stresu
vam ur¢ité pfijde vhod.

Pripravte si:
3 IZi¢ky sypaného Cerného Caje
kousek (asi 3 cm) kofene zdzvoru
200 ml rumu
200 ml &erveného vina
4 Izicky medu
4 pldtky pomerance a pomerancovou

stdvu

cukr krystal na dozdobeni
Postup:

Cerny ¢aj zalijeme 600 ml vrouct
vody a 3 minuty nechame louhovat.
Kofen zazvoru oloupeme a nastrou-
hdme najemno. Z duziny vymackame
stavu. Vylouhovany ¢aj precedime.
Pfidame rum, vino, nékolik kapek
zazvorové $tavy a med. Smés zahfeje-
me (nevafime). Okraje $alk0 navihcime
pomeran¢ovou $tavou a ponofime
do misti¢ky s cukrem. Hrnky opatrné
naplnime horkym Vanocnim puncem
a dozdobime hvézdi¢kami vykrojeny-
mi z oloupaného pomerance.

@D




Zaujal Vas tento ebook?
Pokud chcete dostavat dalsi
zajimavosti na podobna
témata, tady se mizete

prihlasit do naseho zpravodaje.

Dobrou chut!

Pfejeme spoustu zdravi, dobré chuti
a radosti s medovymi recepty Pleva.
Napiste nam, ktery recept jste si oblibili

na info@pleva.cz.
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Rodinna firma z malebného podhii#i
Orlickych hor

Jsme rodinna firma, kterd vznikla diky velkému nasazeni manzeld Hanky a Milana
Plevovych a dnes roste a koSati diky Usili jejich déti i praci peclivych a vstficnych za-
méstnancu. Nase provozovna se nachazi v lazefiském méstecku Potstejn v malebném
podhdif Orlickych hor, ale vyrobky Rodinné firmy Pleva naleznete ve zdravych vyZi-
vach, drogeriich i veelich obchodech. Objednat si je mUzete také na nasem e-shopu.

Mdame nejsirsi sortiment vceli kosmetiky
v Ceské republice

Vyrdbime kvalitni veeli kosmetiku a tim pomahame lidem ke zdravi, krase nebo jen
potésenti. Specializujeme se na zpracovani lécivych veelich produktl (medu, matefi
kasicky, pylu, propolisu a veeliho jedu) do kosmetiky a potravinovych doplikd. Zacinali
jsme hned po revoluci vyrobou propolisové tinktury a masti s propolisem. Od té doby
jsme nds sortiment kosmetiky rozsifili o véechny fady vyrobkd s jednotlivymi veelimi
produkty a kazdy rok uvadime na trh nové vyrobky. Dnes pfipravujeme pfiblizné 70 vy-
robkd. Mdzeme se tedy pochlubit nejsirsim sortimentem kosmetiky s veelimi produkty
v celé Ceské republice. Zaroven jsme ziskali unikatni povoleni pro pfipravu nejriznéj-
Sich vyrobkd, jsme napiiklad jedini v Ceské republice, kteff zpracovavaji veeli jed.

Prectéte si NdS pfibéh

Nase bohaté zkusSenosti zirocujeme
v moderni provozovné

Zacatky naseho podnikani jsou spojeny s vyrobou a prodejem kvalitniho ¢eského
medu. Chovem v¢el se totiz aktivné zabyvame jiz od roku 1969 a udrzujeme pfiblizné
60 aktivnich veelstev. Od roku 1990 se zaméfujeme na zpracovani vcelich produktd
do kosmetiky ¢i potravinovych doplnkd. Diky velkému zajmu nasich zakaznik( a obli-
bé prfrodni kosmetiky jsme museli opustit nasi malou provozovnu a postavili si viastni
moderni vyrobnu, kterou jsme dokoncili v roce 2000. Diky ni udrzujeme vysokou kva-
litu vyrobkd a bez problémd spliujeme piisné hygienické podminky. Vsechny nase
vyrobky maji zhodnoceni bezpecnosti pro zdravi ¢lovéka platné v celé Evropské uni.

Prectéte si NdS pribéh



https://www.pleva.cz/o-nas?utm_source=ebook-recepty&utm_medium=ebook&utm_content=o-nas&utm_campaign=ebook
https://www.pleva.cz/?utm_source=ebook-recepty&utm_medium=ebook&utm_content=pleva-web-recepty&utm_campaign=ebook
https://www.pleva.cz/nas-pribeh?utm_source=ebook-recepty&utm_medium=ebook&utm_content=nas-pribeh&utm_campaign=ebook
https://www.pleva.cz/nas-pribeh?utm_source=ebook-recepty&utm_medium=ebook&utm_content=nas-pribeh&utm_campaign=ebook
mailto:info%40pleva.cz?subject=
https://www.pleva.cz/?utm_source=ebook-recepty&utm_medium=ebook&utm_content=pleva-web-recepty&utm_campaign=ebook

