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Recept na domdci Sefikovy sirup

Co budete potiebovat:
o 4 hrsti Cerstvych kvétd sefiku (pouze kvitky, bez stopek)
e 1litr vody
e 1kg cukru (klasicky krystal)

e 2 bio citrony (nejlépe chemicky neosetfené)

Postup:

e Nasbirejte kvéty Sefiku idediné dopoledne, kdyz nejvic voni. Neoplachujte je — ztratily by
aroma. Jen je lehce protrepejte a zkontrolujte, Ze neobsahuji hmyz.

¢ Do velkého hrnce nalijte 1 litr vody, pfivedte k varu a odstavte.

* Pridejte seffkové kvéty, na kolecka nakréjené citrony (mUizete i se slupkou, ale bez pecek).

e Zakryjte hrnec poklici nebo cCistou utérkou a nechte louhovat 24 hodin prfi pokojové
teplote.

e Druhy den precedte vyluh pres jemné sitko nebo platynko do Cistého hrnce.

e PFidejte cukr, privedte k varu a varte 10-15 minut, dokud se cukr UpIné nerozpusti a sirup
mirné nezhoustne.

e Jesté horky sirup nalijte do sterilizovanych lahvi, pevné uzavrete a nechte vychladnout.

Skladovani:
e V lednici vydrzi otevieny sirup pfiblizné 2—-3 tydny.
e Pokud chcete sirup uchovat déle, mdzete ho zavatit (napf. 15 minut pfi 80 °C) nebo
pridat Spetku kyseliny citronové jako konzervant.

Tip na pouziti:
e Do perlivé vody s ledem a citronem — osvézujici domaci limondada.
¢ Na palacinky, do jogurtu nebo k preliti ovocného saldtu.
e Do prosecca nebo ginu jako netradicni kvétinovy doplnék.




