Napoje
Jak nepit jen vodu
a pfitom moc neutratit

#ChudyMesic

Prezit se skuteényrgrmem




Uvod

S limitovanym rozpoctem je tfeba vénovat pozornost nejen Utraté za
potraviny, ale i za ndpoje. Jasné, voda je zaklad pitného rezimu, ale kdo
chce pit pordd jen vodu? Hledal jsem zplsob, jak jidelni¢ek obohatit
odobré a zaroven cenové dostupné napoje. Prohrabal jsem své
poznamky z rlznych napojovych experimentt, které jsem v minulosti
vyzkousel a vysledkem snazeni je tato skromnd elektronicka knizecka.

Az na malé vyjimky si pfi pripravé receptll vystacite s tim, co méate i ve
velmi skromné vybavené kuchyni. Neni ani potfeba ucit se mnoho
slozitych technik, postaci jen nékolik zakladnich postupt.

Vénuji se i ekonomice jednotlivych ndpojli - u kazdého receptu je
orientacni nakladova kalkulace a surovindm je vénovana i jedna
z Uvodnich kapitol.

Co v8echno v knizce najdete?

Zacneme vylepsenim obycejné vody. Ochucena voda je nejjednodussi
zplsob jak si drink zpestfit. Uz jen platek citronu ve sklenici napoj
pozvedne - a to je jen zacatek. Moznosti jsou skoro neomezené.
Dotkneme se i hitovky poslednich let - domécich limonad. Ty uto&i nejen
na nase chutové burky, ale i na naSe penézenky v restauracich. Vypadaji
slozité, ale na jejich pripravé nic neni. Uvidite!

Ukdzeme si i vyrobu doméacich ndpojovych polotovarli - sirupt.
Presvédcite se, Ze ani ty nejsou nic slozitého a fadu z nich zvladnou i déti.

A nezalekneme se ani vyroby napodobenin znamych znacek. Zkuste je,
tfeba vam zachutnaji vice nez ty z obchodu.

Néco dobrého si nalejte a fajn ¢teni!




ProdraZeni pfi ndhradé obycejné vody perlivou vodou
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Cenotvorba v publikaci

Vsechny kalkulace receptl vychdzeji z nasledujicich cen surovin. Cenu
receptu mlzete snizit ndakupem zbozi v akci, preferenci sezonniho zbozi,
pfipadné pouzitim vlastnich vypéstkl. Zde uvazuji vlastni péstovani
bylinek. Kalkulace predpoklddaji pouziti citronové stavy, kde je to mozné.

Bily cukr 1kg 25, K¢
Kyselina citronova 1kg 180 K&
PomeranCovy dZus 11 33 KE
Bombic¢ka Sodastream na 60 | 180 K¢
Pitna voda 1 litr 0,12 K¢
Citronova Stéva 1 litr 65 K¢
Bio citrony kg (1ks = 110 g) 74 K¢
Biopomerante 1kg (1ks = 200 g) 70 K¢
Hroznové vino bezsemenné 1kg 70 K&
Kiwi Tks 9 ke
Meloun vodni 1kg 30 K¢
Okurka salatova 1ks 13 Ke
Rybiz Cerveny 1kg 35KeE
Zéazvor Cerstvy 1kg 130 K¢

V8echny pouzité bylinky, kvéty a rostliny jsou uvazovény jako
péstované doma a nejsou ocenény.

VSechny recepty predpoklddaji pouziti cukru. Varianta bez cukru
(slazeni kombinaci cekankového sirupu €i xylitolu a stévie) recept
prodraZzuje - oproti cukru je skoro 5x drazsi. Pro sirupy pak bude
pravdépodobné nutné pouziti pektinu - zahustovadla sirupu (navysenf
o dalsich 20 K¢) a vyrobek vzdy nutné sterilovat a po otevreni
skladovat v lednici.




ochucena voda

Voda je zaklad

Nejzékladnéjsim napojem (a to bez ohledu na rozpocet) by
méla byt Uplné obycejnd neperlivd voda. Ta je v naprosté
vétSiné domadcnosti dostupnd prakticky v neomezeném
mnozstvi. Voda nemd zadnou vyuzitelnou energii a je obvykle
chutové neutralni. Navic je to v nadich kon&indch
bezkonkurenéné nejlevnéjsi ndpoj - ta ve vyobrazené sklenici
stoji okolo 5 halérd.

V této casti napojového prlvodce chudym mésicem si
ukdZzeme, jak je mozné obycejnou vodu chutové pozvednout
aneutratit za to bud vlbec nic, nebo jen velmi malo.
Obrovskou vyhodu budou mit ti, ktefi si péstuji své bylinky -
tfeba i jen v kvétinaci za oknem. Urcité to stoji za zkousku -
kvétina¢ se sazenici stoji v zahradnictvi sice okolo stovky, ale
pfi troSe péce vydrzi poskytovat bylinky tfeba i nékolik let. Ale
nejen bylinky, i dalsi vypéstky z balkonu i zahradky se mohou
hodit.

Tak na zdravi!




Voda ochucena bylinkami

Cerstvé bylinky jsou idedlni pro ochuceni vody. Bylinky
obsahuji vonné silice, které obycejnou vodu nadherné provoni
a udélaji z kazdého dousku chutovy zazitek. Bez cukru, bez
ochucovadel a skoro zadarmo.

Bylinek, které jsou vhodné pro ochuceni vody existuje
nepfeberné mnozstvi. Radu z nich je mozné si vypéstovat na
balkoné v kvétinaci nebo je natrhat na pfi vyleté na louce.

Co plati vzdy

pouzivejte jen ty bylinky, které znate

bylinky by mély byt co nejCerstvéjsi - uchovat je lze
tfeba ve vlhkém ubrousku v lednici v zdsuvce na zeleninu
Cerstveé sklizené bylinky krétce opladchnéte a nechte
okapat

pred vlastnim pouzitim listky lehce podrtte prsty - tfeba
o sténu dzbanku - jejich aroma tak zesili

doprejte bylinkdm trochu ¢asu, aby mohly vodu ochutit -
vétsinou jim staci okolo 5 - 10 minut




Voda s matou

Zakladni recept, ktery plati pro témér vSechny bylinky pro ochuceni vody. Na
nasledujici strance se muzete inspirovat dalsimi kombinacemi.

0,12 K& 4
Suroviny

e 1litr chlazené neperlivé vody

e 10 -15 listk( maty

¢ 1 mensi vétvicka maty na ozdobu (volitelné)
¢ 2 pléatky biocitronu prekrajené na ctvrtiny (volitelné)

Postup

.

listky maty lehce podrtte prsty o vnitfni sténu dzbanku ¢i

sklenice

* zalijte studenou vodou

¢ zlehka promichejte a nechte asi 10 minut v chladu, aby se
rozvinula viiné maty

¢ pred podavanim mlzete ozdobit vétvickou maty a pfidat citron




Ovérené kombinace bylinek
pro ochuceni vody

Urcité vyzkousejte

e Tymian a rozmaryn (3:1) s medunkou, s platkem citronu
a platkem limety

¢ Matefidouska a / nebo medurika

¢ Levandulové kvéty doplnéné platkem citronu

¢ Bazalka doplnéna pokrajenymi jahodami

Pro milovniky drsnéjsich chuti
o Salvgj
e Citronova trava (pred vloZeni do vody stonky naklepejte)

Tip: Pokud chcete pouzivat susené bylinky, udélejte si z nich vyluh
(zalijte vrouci vodou a nechte vychladnout). Tento vyluh pouzijte
do népoje.

Mnozstvi bylinek prizplsobte své
chuti. Zde je treba experimentovat.




Voda ochucend ovocem

Pokud chcete vyraznégjsi chut a s ndpojem nejen zahnat Zizen, ale
dodat télu i malicko energie, je na misté sdhnout po vodé
ochucené ovocem. Nejvhodné&jsim ovocem pro ochucovani vody
jsou citrusy, ale vyuZit se dd i dalsi ovoce. Zde se opét fantazii
meze nekladou. Skvélé jsou i kombinace bylinek a ovoce, které
chutovy zazitek z napoje umocni. V letnich mésicich se skvéle
hodi nasbirané maliny, bordvky nebo lesni jahody - nemusite
tedy ovoce kupovat. Na pozdéji si je miZzete zamrazit.

Co plati vzdy

¢ pokud chcete pouzivat citrusy s klrou, dejte pfednost
tém oznacenym BIO - nejsou chemicky oSetfované

e pouZivejte jen zralé ovoce bez plisni

ez Casti citrusd vymacknéte Stavu, ¢ast ponechte tak jak
jsou, ¢ast bobulovin lehce rozmackejte vidli¢kou

e ovoce s mensim mnozstvim Stavy je mozné nastrouhat,
nechat 20 - 30 min. vyluhovat v troSe vody do napoje
precedit pfes platynko nebo jemné sitko

e 3tavu z citronl je mozné nahradit hotovym vyrobkem
(pozor, at je to skute¢na citronova $tdva a ne jen smés
kyseliny citronové vody a aromat).




Voda s citronem

Zakladni recept, ktery plati pro ochuceni vody citrusy.

3,60 K& 4

Suroviny

e 1litr chlazené neperlivé vody

¢ 1/2 biocitronu nebo 50 ml citronové stavy

¢ 2 platky biocitronu s kiirou prekrédjené - na ozdobu
¢ 1 mensi vétvicka méaty na ozdobu (volitelné)

Postup

¢ zpllky biocitronu vymackejte do dzbanku $tavu (nebo nalijte
50 ml kupované citronové stavy)

Zalijte studenou vodou

Zlehka promichejte

Pridejte prekrajené platky citronu

PFed podavanim muizete ozdobit vétvickou maty

Kdyz nemate citron,
dejte tam limetu ...




Voda s kiwi a citronem

Zakladni recept, ktery plati pro ochuceni dalsim ovocem.

=S
4

10,35 K&
Suroviny

e 1litr chlazené neperlivé vody

¢ 1/4 biocitronu nebo 20 ml citronové stavy
¢ 1oloupané kiwi

Postup

¢tvrtku biocitronu rozdélte na 2 dily, z jednoho vymackejte
Stavu, druhy nakrajejte na kousky

kiwi nakréjejte na platky, ¢ast lehce rozmackejte vidlickou
vSechno ovoce dejte do dzbanku a zalijte vodou

¢ lehce promichejte




Ovérené kombinace ovoce
pro ochuceni vody

Urcité vyzkousejte

¢ Jahody (asi 6 ks) - mozno pridat i matu a / nebo citron
Jahody a bazalka

Okurka a citron

Okurka, jablko a citron

Pomerang, citron

Pomeran¢ a zézvor (3 platky)

Ananas, susené platky kokosu

Kiwi a jahody s
Bor(vky a citron - mozno pridat i vychladly precezeny vyluh 2N
z kvétu levandule ‘
e Jablko nebo citron a vychladly vyluh ze skofice
e Maliny a limeta

e Hroznové vino a citron nebo okurka

Pro milovniky netradi¢nich chuti
e Okurka, citron, snitka kopru

Mnozstvi a kombinace prizpUsobte
své chuti.




domaci limonady

Kdyz to chceme sladké

Doméci limondda je levnéjsi a zdravéjsi alternativa ke
kupovanym ndpojim. Je to skvély zplsob, jak wvyuzit
prebytecné ovoce ze zahrady, a také je zabavné
experimentovat s kombinacemi chuti. Cena jednoho litru této
dobroty nemusi byt ani polovi¢ni ve srovnani s tim, co koupite
v obchodé.

Princip vyroby domdci limonddy vychazi z vody ochucené
ovocem. Pomér ovoce je zpravidla o néco vys$si nez ve vodé
a dale se limondda sladi sirupem. Sirup m(ze byt bud' cukrovy
(recept na dalsi stran&) nebo ochuceny (recepty v samostatné
kapitole). Limonéady obsahuji cukr a nemély by se proto pit jako
zédkladni ndpoj pitného rezimu.

To, zda ma byt limonada perlivd nebo neperliva zélezi na
vasich preferencich. Je vSak tfeba pocitat s tim, Zze perlivé
limonady vychdzeji o dost drdz. Bublinky navic trochu “srazeji”
chut, takze moznd bude potreba pridat ovoce i cukr.

Domacim limonadam slusi led!




Cukrovy sirup

Zakladni surovina pro slazeni domacich limonad

Suroviny E %

1,751 25,10K¢
e 1kg cukrukrupice

e 3/41 vody

Postup

¢ Do hrnce nalijeme vodu a zacneme zahFivat

¢ Do mirné ohraté vody nasypeme cukr

¢ Bez michani privedeme k varu

¢ Vafime na mirném plameni asi 5 minut

o Céste&né vychladly sirup slijeme do &isté sklenice

Pouziti

Cukrovy sirup pouzijeme misto cukru pro slazeni domacich limonad.
Jeho vyhodou je, Ze se perfektné rozpousti i ve studené vodé a napoj
osladi rovnomérné bez nutnosti dlouhého michani. Jeho pouziti
vyrazné usnadni pripravu limonad. V Ccisté sklenici je mozné jej
uchovavat velmi dlouho.




Bubliny do limonady
domaci sodovka

=

3,00 K¢/l

Pro ty, co maji radi limonady (a vlastné i ochucené vody) radeji
perlivé, pfichazi v Uvahu pouziti doméaciho vyrobiku sodovky. Na
rhu je Siroky sortiment vyrobnikd (at jiz nejznaméjsi Sodastream,
ale i fada jinych).

Domaci vyroba sodovky oproti kupované balené sycené vodé
pfinasi jak Usporu penéz, tak i snizi mnoZstvi vyhazovanych
plastovych oballl v nichz se balena voda vétSinou prodava.
Vyhodou je i moznost upravit miru syceni napoje podle vlastnich
preferenci. Z jedné bombicky (170 - 210 KE) je mozné vyrobit 65 -
80 litrGi sodovky (dle pozadované miry nasyceni). Zakladni model
vyrobniku je moZné zakoupit asi za 1500 K¢, sofistikovangjsi
modely stoji az nekolikanasobné vice.

Pouziti perlivé vody vzdy zdrazi
vysledny napoj!




Domaci citronada

Zakladni recept, ktery plati pro dal3i limonady z citrus(

-
5SS

9,50K¢ +3Ke 4
Suroviny

1 litr chlazené vody nebo sodovky

50 -70 ml cukrového sirupu

1 citron nebo 60 ml citronové Stavy

2 platky biocitronu nakrajené na kousky na ozdobu (volitelné)
1 mala vétvicka méty na ozdobu (volitelng)

Postup

citron vymackame do dzbanku

pridame cukrovy sirup, trochu vody a dobfe promichame

za pomalého michani pridavame zbytek vody ¢i sodovky

do hotové limonddy vhodime kousky citronu a pfipadné vétvi¢ku
maty

Zkuste obmeénu - nahradte
matu rozmarynem.




Domaci pomerancovka

Zakladni recept, ktery plati pro dal3i limonady z vice druhd citrusd

£ 5 W

25,70 K& +3Ke 4
Suroviny

1 litr chlazené vody nebo sodovky

50 -70 ml cukrového sirupu

1/2 citronu nebo 30 ml citronoveé Stavy

Stdva ze dvou mensgich pomerané

1 platek biopomerance nakrajeny na kousky na ozdobu

Postup

pomerance spolu s citronem vymackame do dzbanku
priddme cukrovy sirup, trochu vody a dobfe promichame
za pomalého michani pfidavame zbytek vody &i sodovky
do hotové limonady vhodime kousky biopomerance

Upgrade: pridejte par platkd
zazvoru nebo kousek skofrice.




Zelend okurkova limonada

&
5SS

14,60 K& +3Ke 4
Suroviny

e 1litr chlazené vody nebo sodovky
e 40 -50 mlcukrového sirupu
e 1/2 citronu nebo 30 ml citronové Stavy

3/4 salatové okurky (2-3 platky ponechte na ozdobu)
¢ 3Spetka soli

Postup

omytou neloupanou okurku nakrajejte na mensi kousky a spolu
s 2/3 citronové $tévy a soli rozmixujte

¢ nechte v chladu asi 30 minut odstéat

precedte pres platynko do dzbanku a dolijte vodou

chut doladte cukrovym sirupem a zbytkem citronové Stavy

* dozdobte kousky okurky

Upgrade: zkuste dochuceni
matou nebo koprem.




Melounova limonada

Suroviny

e 1litr chlazené vody (zde sodovku nedoporucuji)
e 20 ml cukrového sirupu

e 1/2 citronu nebo 30 ml citronové stavy, citron na ozdobu
e 200 -250 g duziny vodniho melounu

Postup

duzinu melounu spolu s citronovou $tavou rozmixujte, pokud ma
meloun jadérka, rozmixovanou smeés precedte

ve dzbénku smichejte s vodou

chut opatrné doladte cukrovym sirupem

Upgrade: ¢ast vody nahradte
studenym zelenym ¢ajem.




Zazvorova limonada

£ B W
A -
S AT
14,30 K& +3Ke 4

Suroviny

e 1litr chlazené vody nebo sodovky

e 20 ml cukrového sirupu

e 1/2 citronu nebo 30 ml citronové $tévy, citron na ozdobu
e 75-100 g oloupaného zazvoru

Postup
e zdzvor nastrouhejte, zalijte asi 1,5 dl vrouci vody a nechte
vyluhovat asi 20 minut, poté precedte
¢ vyluh smichejte ve dzbanku s vodou ¢i sodovkou
¢ dochutte citronem a cukrovym sirupem
Vyluh priddvejte postupné podle vasi chuti, aby limondda moc
nepdlila.

Upgrade: ptidejte 20 - 30 ml stavy
Z pomerance.




Dalsi ovocné limonady

Limonddy je mozné vyrébét i ze spousty dalsiho ovoce, které je pravé
dostupné za vyhodnou cenu, pravé se urodilo a nebo jej nabirate
v lese. Kombinujte chuti dle své fantazie. Postup je pofad stejny -
ovoce + cukrovy sirup + citronova $tava + voda.

Zkuste tyto varianty

¢ Limeta doplnéna matou

¢ Maliny (rozmixovat, precedit) doplnit matou a/nebo limetou
¢ Zahradni jahody (jen rozmixovat), zkuste s matou i bazalkou
e Borlvky (jen rozmixovat), zkuste tieba s levanduli

¢ Lesni smés (maliny, ostruziny, borlivky v poméru dle chuti)

¢ Zahradni smés (jahody, rybiz, angrest)

A jesté nékolik dalsich (a drazsich) napadu:
¢ Jahody a kiwi (jen rozmixovat)

¢ Mango a maracuja (maracuju nemixovat)
¢ Ananas s kokosovym mlékem

Limitem je jen fantazie a rozpocet.




domaci limonady ze sirupu

Limonada z polotovaru

V této ¢asti si ukdZeme vyrobu nékterych limondd s pouZitim
sirupt. Mit doma sirupy je velmi praktické - pfiprava luxusni
limonddy (a vlastné i oby¢ejného napoje na napiti se jen tak) je
mimoradné rychla.

V predchozi kapitole jsme jiz jeden sirup pouzivali - ten vSak
kromé sladkosti neprinaSel zadné dalsi chuti - nositelem chuti
bylo ovoce a bylinky.

U téchto limonad to bude presné naopak. Nositelem chuti je
sirup a ovoce a bylinky zde budou napoj pouze dopliiovat.
Bylinkové sirupy nejlépe doplni kousek ovoce, u ovochych
sirupl se na doplnéni obvykle pouZivd to samé ovoce z jakého
je sirup vyroben a pfipadné i vhodna bylinka.

Princip sirupovych limonad je jednoduchy - nalit sirup,
promichat s vodou, dozdobit ovocem a bylinkami. Takhle
snadné to je. Stejné jednoduché jako to délaji v restauracich,
kde si uctuji za sklenici domaci limonady desitky korun.

A jak pfijit k sirupu a nekupovat ho? Tomu je vénovéna celd
samostatna kapitola.




Bezova limonada

Zakladni recept, ktery plati pro dalsi limonady ze sirupd

W
il
5,20 K& +3Ke 4

Suroviny

e 1litr chlazené vody nebo sodovky

¢ 100 - 125 ml bezového sirupu (viz recept)
e 2 platky biocitronu na ozdobu

¢ 1snitka méaty na ozdobu

Postup

¢ sirup nalijte do dzbanku
¢ doplnte vodu nebo sodovku, promichejte
* dozdobte kousky citronu a métou




Osvedcené sirupoveé limonady

Zde pfindsim jen vycet moznych kombinaci sirupl a zdobeni. Vie je
absolutné na fantazii a chutich kazdého jedince.

Zkuste tyto varianty

* Mata alimeta doplnénéd matou a citronem nebo limetou

o Cerny rybiz doplnéna kuli¢kami &erného rybizu a citronem
¢ Malinové doplnéna limetou a métou

¢ |ceTea doplnéna citronem nebo mixem ovoce

¢ Lesni smés (maliny, ostruziny, borlivky v poméru dle chuti)
¢ Zahradni smés (jahody, rybiz, angrest)

* ViSiova / tfesniova (s platkem citronu)

...anebo Uplné jinou, podle toho, jaky sirup si vyrobite

Limitem je obsah vasi spize.




sirupy jako zaklad napoju

Jak na sirupy

Uvafit ochuceny sirup je o néco slozitéjsi nez pripravit sirup
cukrovy. Ale zase to neni tak slozité, abychom se do toho
nemohl pustit skoro kazdy.

V tomto prlvodci rozliSuji nékolik druhl sirupd - kazdy ma
mali¢ko odlisny zpUsob pfipravy:

¢ Dbylinné sirupy (bezovy, Sefikovy, lipovy, smrkovy, ...)

¢ ovocné sirupy (malinovy, jahodovy, rybizovy, ...)

¢ kombinované sirupy (zdzvorovy, matovy s citronem, ...)
* specialni sirupy (cola, fanta, icetea, ...)

Na v8echny bude potfeba spousta cukru, lahve, nerezovy
hrnec, kyselina citronova a ti, kdo preferuji sirupy hustsi, tak i
vhodny zahustovaci pfipravek - tfeba SirupFix, ktery sirup
zahusti, ale také docela prodraZi. Tfeba se bez n&j obejdete ...




Bezovy sirup

Zakladni recept, ktery plati pro dal3i sirupy z kvétl (sefik, lipa, raze ...)

¥ & g

. 2751 80,40KE 1:8
Suroviny

e 2litry prevafené zcela vychladlé vody

1,8 - 2,0 kg cukru (m0ze byt i tftinovy, ale ten recept prodrazi)
40 kvétenstvi bezu cerného

2 omyté biocitrony nakrajené na platky a Stava z 1 citronu
30-40 g kyseliny citronové

Postup

¢ bezova kvétenstvi lehce opldchnéte studenou vodou (oplachujte
jen zlehka, abyste nesmyli pfilis mnoho pylu)

¢ kvétenstvi, citrony a $tavu z citronu zcela ponorte do pfipravené
vody, nechte na 24 hodin na chladném misté

« vyluh precedte pres platynko, kvéty diikladné vymackejte

* do precezené tekutiny pridejte cukr a kyselinu citronovou

¢ zaobcasného michdni privedte k varu a varte asi 1 minutu cukr
musi byt zcela rozpustény

¢ hotovy sirup slijte do sterilnich sklenic a zasterilujte

Mnozstvi kyseliny citronové
upravte dle své chuti (min. 2 Izice)




Rybizovy sirup

Zakladni recept, ktery plati pro dalsi sirupy z bobulovin

S% ~—]
2,201 126,30KE 1:8

Suroviny

e 2kg kulicek cerveného rybizu
e 2kgcukru
¢ 30 -40 g kyseliny citronové

Postup

kulicky rybizu rozmackejte tfeba Stouchadlem na brambory s asi
300 g cukru a nechte 1-2 dny v chladu a temnu odlezet

vycedte pres platynko Stavu, zbytek Stavy vymackejte

do precezené tekutiny pfidejte cukr a kyselinu citronovou

za obcasného michani privedte k varu a varte asi 1 minutu cukr
musi byt zcela rozpustény, pénu, ktera vznikd odeberte

hotovy sirup slijte do sterilnich sklenic a zasterilujte

Mnozstvi kyseliny citronové
upravte dle své chuti (min. 2 Izice)




Rybizovy sirup z odstavnovace

Zakladni recept, ktery plati pro dalsi sirupy z bobulovin, pokud mate odStaviiovac

7 &

2 201 126,30 K¢
Suroviny

o 2 kg kulicek ¢erveného rybizu
o 2 kg cukru
e 30 - 40 g kyseliny citronové

Postup

e zrybizu vyrobte v odstavnovaci stavu

o Stavu precedte pres platynko stavu

« do precezené tekutiny pridejte cukr a kyselinu citronovou

e za obcasného michani pfivedte k varu a vafte asi 1 minutu
cukr musi byt zcela rozpustény, pénu, ktera vznika odeberte

« hotovy sirup slijte do sterilnich sklenic a zasterilujte

Mnozstvi kyseliny citronové
upravte dle své chuti (min. 2 Izice)




Matovy sirup

Zé&kladni recept, ktery plati pro dalsi sirupy z listt (meduiika, matefidouska ...)

&
) 2,7"%[ 80,15 K& 18
Suroviny

e 2litry prevarené zcela vychladlé vody

e 1,8-2,0 kg cukru (mUZze byt i titinovy, ale ten recept prodrazi)
e 8-10 hrsti matovych listk( bez stonkU

¢ 2omyté biocitrony nakrajené na platky a $tava z 1 citronu

e 20 -30 g kyseliny citronové (pokud upgradujete, tak jen 15 g)

Postup

e matové listky oplachnéte a lehce podrtte mezi prsty

o listky, citrony a Stavu z citronu zcela ponorte do pfipravené
vody, nechte na 48 hodin na chladném misté

¢ vyluh precedte pres platynko, listky dikladné vymackejte

¢ do precezené tekutiny pridejte cukr a kyselinu citronovou

¢ zaobcasného michani privedte k varu a varte asi 1 minutu cukr
musi byt zcela rozpustény

¢ hotovy sirup slijte do sterilnich sklenic a zasterilujte

Upgrade: pred koncem vareni
pridejte stavu z 5 limet i s duzinou




Citronovy sirup

Zéakladni recept, ktery plati pro dalsi sirupy z citrusti (pomerance, limety)

¥ & g

3,101 130,50K¢ 1:8
Suroviny

* 2 litry prevarené zcela vychladlé vody

e 1,8-2,0 kg cukru (mUZe byt i tftinovy, ale ten recept prodrazi)
* 1kg biocitronl

e 20 -30 g kyseliny citronové

Postup

e zcitronl oloupejte tenkou vrstvu kdry (bez bilé duziny)

¢ oloupané citrony nakrajejte na platky, zalijte vodou, pridejte
kuru, kyselinu a nechte 48 hodin v chladu odpoc&inout

¢ pridejte cukr a pomalu zahrivejte tésné pod bod varu, dokud se
cukr nerozpusti. Nevarte!

¢ hotovy sirup precedte pres jemné sitko do sterilnich sklenic
a zasterilujte

Upgrade: ¢ast citronll nahradte
limetou; pridejte hrst listkii maty




Husty pomerancovy sirup

Zdakladni recept, ktery plati pro dali sirupy z citrust (citrony, limety)

¥ &

) 3,501 161,30 K&
Suroviny

e 2 litry prevarené zcela vychladlé vody

e 1,8-2,0 kg cukru (mtze byt i titinovy, ale ten recept prodrazi)
¢ 1,5kg biopomerancl s tenkou klrou

e 20 -30 g kyseliny citronové

Postup

« polovinu pomeranéli nakrajejte na platky, polovinu na kosticky,
pridejte kyselinu citronovou, zalijte vodou a nechte 48 hodin v
chladu odlezet. Jadérka odstrarite!

e platky vymackteje i s duzinou, zbytky platkd odstrarite

¢ pridejte cukr a pomalu zahrivejte az k varu, varte asi 3 minuty

e v pribéhu varu dobre rozmixujte kosti¢ky ty¢ovym mixérem

¢ hotovy sirup precedte a lehce propasirujte pres omackovy
cednik do sterilnich sklenic a zasterilujte

Pokud je sirup pfilis husty, dolijte vodu nebo pomerancovou stdvu

a nechte prejit varem.

Upgrade: pridejte do nalevu 1 - 2
platky zazvoru




Smrkovy sirup bez vareni

Elixir proti nachlazeni uzivejte po lZi¢kach nefedény nebo na slazeni ¢aje

0 & g

) 2,001 58,20 K¢
Suroviny

¢ 2 kg mladych smrkovych vyhonku

e 1,8-2,0 kg cukru

¢ 1biocitron

Myslete na pfirodu - na sklizei si vyberte padlé stromy!

Postup

¢ oplachlé a okapané smrkové vyhonky péchujte do 5 L steriln{
zavarovacky. Stridejte vrstvu vyhonkd, cukru a platkd citronu.

¢ zavarovacku prekryjte celofanem (ne igelitem) a umistéte na
slunné misto.

e nechte 6 tydnu zrat

* zobsahu sklenice vymackejte pres platynko vSechnu Stavu do
sterilnich sklenic

e sirup uchovéavejte radéji v lednici

Upgrade: pridejte vrstvu bylinek -
pampelicky, violky, plicniku ...




Kopie globalnich limonad

Mate obcas chut na néjakou kupovanou limonadu? A myslite, ze je
opravdu nutné ji obcas koupit? Fakt neni, protoze i to, co vypada
hrozné slozité, se ve skutec¢nosti da vyrobit doma.

Kupované “globalni” limonady jsou mix sodovky a sirupu.
Zbyva tedy vyrobit si ten sirup vyrobit. Nebude to Uplné presna
kopie, ale zdafrilda napodobenina ano.

Kdyz chcete trochu uniformity

¢ Cola (jen s platkem citronu nebo limety)

« Pomeranéova limonada typu Fanta/Mirinda/Orangina
o lceTea domaci je lepsi a za zlomek ceny

« Hroznovo-bezova limonada typu Vinea/TopTopic

Které budou chutnat lépe?




Hroznovo-bezovy sirup

Surovina pro domaci variantu oblibené c¢eskoslovenské limonady

7 &

. 2,751 163,20 K&
Suroviny

o 1litr pfevarené vychladlé vody

e 1,5kg bilych bezsemennych hroznl
¢ 20 kvétenstvi bezu ¢erného

e 1,8-2,0kgcukru

¢ 1biocitron

e 30 -40 g kyseliny citronové

Postup

kvéty naloZte dle receptu na sirup z kvétl do 1 litru vody
hrozny naloZe dle receptu na sirup z bobulovin

nélev z kvétl i Stavu precedte pres platynko a vymackejte
obé tekutiny smichejte, pridejte cukr a kyselinu citrovou
pomalu zahfivejte k varu a varte asi 3 minuty

hotovy sirup sljte do sterilnich sklenic a zasterilujte




Elefanta sirup

Surovina pro domaci variantu asi nejzndméjsi pomerancové limonady

7 &

) 2,001 131,90K¢
Suroviny

¢ 0,75 litru prevarené vychladlé vody

¢ 1,5 kg biopomeran¢l s tenkou kiirou

e 300 ml 100% pomerancového dzusu (mGze byt i z koncentratu)
¢ 0,4 kg cukru

¢ 30 g kyseliny citronové

Postup

z pomerancll oloupeme tenkou vrstvu kiry (bez bilé ¢asti) a
rozmélnime ji v kutru (variantou je kiiru ostrouhat)

ke klife pfidame kyselinu, cukr a vodu, promichame
privedeme k varu a za ob¢asného michani varime asi 20 min, v
odkrytém hrnci

nechame nékolik minut vychladnout a pridame $tavu z
pomerancl a dzus

promichédme a precedime pres platynko do lahvi
zasterilujeme, otevreny sirup skladujeme v lednici




Ice Tea sirup

Doprejte si ledovy ¢aj kdykoliv.

& &

. 2,001 55,20 Ké
Suroviny

¢ 15 g cerného caje (v nouzi 6 sackl)
e 1,2 litru vody

e 0,7 kg cukru

e 2 biocitrony

¢ 30 g kyseliny citronové

Postup

e zcitrond oloupeme nebo ostrouhdme klru bez bilé ¢asti

¢ Caj zalijeme vrouci vodou a nechdme 5 minut vyluhovat

« do horkého ¢aje prfidame citronovou kliru a nechame
vychladnout a po vychladnuti 2 - 3 hodiny odpocivat

* precedime, pfiddme cukr a zahfejmeme k bodu varu.

* po &astec¢ném zchladnuti vmichdame $tavu z citront a kyselinu

citronovou a slijeme do lahvi

zasterilujeme, otevreny sirup skladujeme v lednici

Upgrade: pridejte 150 ml broskovové
stavy a nechte pfrejit varem




Cola

Originalni recept z roku 1886. Postup vypada jako chemicky pokus, ale
suroviny jsou v naprosté vétsiné prirodniho plvodu.

¥ &

SU rovi ny 2,251 106,50K¢ 1:8

Na aromatickou bazi

e 240 ml potravinarského lihu (miniméalné 80 %)

¢ 1,0 mlesencialniho oleje pomeran¢

¢ 1,5 mlesencialniho oleje citron

¢ 0,5mlod kazdého esencidlniho oleje: muskatovy orech,
koriandr, skofice a neroli

Na sirup

e 1,1kgcukru

e 0,77 litru vody

¢ 30 g kyseliny citronové

¢ 10 mlcitronové stavy

¢ 30 g vanilkové pasty (nejlépe Dr. Oetker)

¢ 30 ml karamelového barviva italsky kulér (E150d)
¢ 0,8 g praskového kofeinu

Tip: Vynechanim barviva
ziskate “bilou Colu” stejné chuti

Postup @

Aromaticka baze

¢ esencialni oleje (potravinarska kvalita) v presném mnozstvi
nalijte do lihu, v uzaviené sklenici promixujte a nechte do
druhého dne odlezet

Sirupovy zaklad

¢ do hrnce nalijte vodu, cukr, kyselinu citronovou a praskovy
kofein, zahrivejte, aby se cukr rozpustil, privedte k varu a
odstavte

* azteplota sirupu klesne asi na 60 - 70 °C vmichejte barvivo

Sestaveni sirupu

¢ po vychladnutina 30 - 40 °C vmichejte 30 ml aromatické baze a
dochutte vanilkovou pastou a citronovou stavou

¢ sirup slijte do sterilnich sklenic

e sirup neni tieba sterilovat

Jak to bylo?

Prababicku Coca-Coly vymyslel
lékdrnik John Stith Pemberton.
Prvni sklenka ndpoje se prodala
v Atlanté 8. kvétna 1886.
Recept se stal soucdsti
Pembertonovy pozustalosti a tu
koupila firma firma Coca-Cola.
Recept se postupem casu menil,
aje tajny. Ndpoj vyrobeny podle
Pembertonova receptu bude
chutnat malicko jinak neZ jeho
soucasné pravnucky.



Uchovejte své vyrobky

Sterilace

Témeér kazdy recept na sirupy je zakoncen pokynem
“zasterilujte”. Co ta sterilace je?

Vyrobek, v naSem pfipadé sirup je vzduchotésné uzavien
v lahvi. Zadné bakterie ani plisné se tedy dovnitf nedostanou.
Ugelem sterilace je zbavit se i téch, které jsme i pFi v&i
opatrnosti uzavreli uvnitf.

Jak postupovat?

e Vezméte hrnec vysoky tak, aby v ném mohly byt lahve
zcela ponorené, vlozte do néj lahve a napliite jej vodou.

¢ Obsah hrnce pomalu zahrivejte na teplotu minimalné 72 °C,
idedlni je teplota 85 °C. Teplotu sledujte pomoci teploméru
a udrzujte ji po dobu 30 minut.

e Poté lahve vyjméte, polozte na utérku a nechte samovolné
vychladnout.

Tip: Sterilovat mUzZete i v parni
troubé, pomalém hrnci a podobné.




Uchovejte své vyrobky

Zamrazeni
AcC to zni zvlastné, i sirup je mozné zamrazit.

Budete k tomu potrebovat formicky na led - idealné ty na vétsi
kostky a s vickem, aby se sirup neznecistil.

Pro dzbédnek budete potfebovat kosticku 5x5x5 cm, pokud
budete mit kostky 4x4x4 cm, na dzbdnek budete potfebovat
dvé. Na jednu porci napoje (250 ml) pak postaci kosticka
rozmérl 3x3x3 cm.

Jak postupovat?
¢ Nalijte sirup do formicky, pripadné pridejte kousek bylinky
azamrazte.
e Zmrazené kostky muizete z formicky vyndat a vratit do
mrazéku v krabi¢ce nebo sacku.
¢ N&poj vyrobite vhozenim kostky do dzbanku nebo sklenice,
zalit vodou a pockat, aZ se led rozpusti.

Tip: Vyrobte si rizné velikosti
kostic¢ek pro rizné prilezitosti.




y L]
Napoje
Jak nepit jen vodu
a pfitom moc neutratit

Elektronicka publikace je soucésti projektu Chudy mésic
V8echny napojové recepty jsou osobné vyzkousené.

Uvedené finan¢ni néklady jsou orientacni a mohou se
prabézné ménit bez naroku na aktualizaci v publikaci.

Vyuziti véech receptl je na vlastni odpovédnost uzivatell.

PouZiti a Sifeni publikace je volné pod podminkou uvedeni
zdroje.
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