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LIKER Z JARNICH KVETU

Lehky a vonavy likér ze vSech kvetl, které ndm prinds
chut v sobé uchovd atmosféru prvnich teplych dni.

;
|

jaro. Jeho jemnd

Na 1 litr Na 5 litra f SKLIDIT

10g jarni kvéty, napriklad 50g NEBO KOUPIT
prvosenky jarni, violky, plicniku, Rostliny kvetouct
hluchavky nebo popence zjara najdete Casto

ve velkych mnozZstvich
podél polnich cest
a na okrajich lest a luk.
Néktereé z nich jsou
ovsem zakonem chra-
Jak nato: néne, proto je nutné se
o pravidlech jejich sbéru
1 | Ohfejeme vodu a michanim v ni rozpustime cukr. Pfidéme informovat dopredu.
vymackanou $tavu z citronl. Sirup povarime asi deset minut Napfiklad prvosenka
a potom nechame vychladnout. jarni je podle ¢eského
Cerveného seznamu

2 | Dokud je sirup jesté teply (40-60 °C), pfiddme do né&j kvéty  Ffazena mezi ohrozené
a nechame pod poklici den odstat. druhy, nesmi se sbirat
ani kvéty. Mnohé jarni
3| Pfimichdme alkohol a nechdme v uzaviené nadobé dalsi  kvétiny se daji péstovat
tyden. na zahradé.
4]

Sirup prefiltrujeme pfes jemnou tkaninu a poté rozlévame 6 ‘ ZRANiI

do lahvi. A TRVANLIVOST
Likér si mUzete vychut-
nat ihned. Skladovanim
ztraci svoji péknou
barvu a nahnédne. Nej-

MUj tip pozdé&ji do jednoho roku
V prilbéhu tydenniho louhovdni mizete piiddvat dalsf od vyroby by se mél
kvéty. MiZete pouzit suené kvéty prvosenky a violky, spotrebovat, protoze tou
z Cerstvych vznikne jemnéjsi likér. dobou uz z néj vyprcha

lehké kvétinové aroma.
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LIKER Z SERIKU

Lehky jarni likér se hodi k odpolednimu posezeni za prvnich teplych dnu.

f SKLIDIT

NEBO KOUPIT
Jestli mate na zahradé
ker Sefiku, tim padem
mate i mnoho kvétd,
jejichz aroma se v likéru
uchova. Ale pozor,
zelené ¢asti Sefiku jsou
jedovaté, proto je treba
kvéty shirat opatrné
a s rozvahou. Zahratim
sirupu z kvétl dojde
k odstranéni moznych
zbytkd jedovatych latek.

6 ‘ ZRANI

A TRVANLIVOST
Tento specialni likér je
lepSi spotfebovat brzy,
protoze barva rychle
ztrdci na intenzité. Chut
se zachova déle nez rok,
ale likér by prece mél
lahodit i oku.

Na 1 litr Na 5 litrd

150 g natrhané Serikové kvéty 750 g

1 | Otrhame Sefikové kvéty, jeden citron nakréajime na platky

a vanilkovy lusk rozkrojime podéiné na dvé pulky. Ve zalije-
me bilym vinem a zatizime talifem, aby se kvéty ponofily do
vina. Nechame zakryté poklickou den odstat.

Vodu s cukrem pfivedeme k varu. Pfidame platky citronu
a nechame 10 minut povafit.

Dokud je sirup jesté horky, pfimichdme vyluh z kvétl a smés
20 minut povafime na teplotu 80 °C. Smés stale michame
a nenechame ji dojit k varu.

Horky sirup prefiltrujeme pfes lisovaci tkaninu a pfidame
med. Az sirup zchladne, pridame alkohol.

Likér prefiltrujeme pres skladaci filtr a ihned rozlévame do
lahvi. Skladujeme v temnu a chladu.



Cim tmavéi a syt&j-
$f je barva seriku,
o to hez¢i barvu
bude likér mit.




Nechejte nékolik mensich,
pevnych, syté cervenych
$ipkd vylouhovat v pdlence
a pridejte je do lahvi
s likérem jako dekoraci.
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LIKER Z RUZE SiPKOVE KROVISTNI

Tento likér voni po kvétindch a snoubi v jedné lahvi tfi rocni obdobi. Zachut-
nd milovniktm lehcich a sladsich likéra.

Na 1 litr Na 5 litra f SKLIDIT

50¢g Cerstvé listy rize 250 ¢ NEBO KOUPIT
Sipkové krovistni Sipkova rize roste jak
v zahradach, tak i na
okrajich lest a poli.
Je tfeba dat pozor,
aby byly Sipky tmavé
a mekkeé, ale ne pfilis
meékké. Susené plody
Jak nato: v tomto pfipadé nemdzu
doporugit. Sipkova riize
1 | Na jafe nasbirdme mladé a nedozrélé riizové listy a lehce roste bujare, takze si
prolisujeme v plastovém pytliku. Poté zalejeme palenkou pfi sbéru listd a plod
anechame 2-3 dny louhovat. nemusite délat starosti
se zachovanim rostliny.

2 | Vyluh pfecedime a filtrat nechdme zrat v dobfe uzaviené
nadobé v chladu a temnu. 6 ‘ ZRANiI
A TRVANLIVOST
3 | Nasledné pridame otrhané kvéty (bez kvétniho IGzka) a ne-  Likér chutna skvéle
chame je po zbytek pfipravy louhovat. hned po dokonceni a ani
skladovanim neztraci
4| Na podzim sklidime $ipky, které omyjeme studenou vodou,  na chuti. Zménu prodéla
rozmélnime v hmozdifi a pfidame do vyluhu. pouze barva, pavodni
¢ervena po zhruba
51 Po pfiblizné 6 tydnech vyluh scedime a vylisujeme. Vino leh-  jednom roce zhnédne.
ce ohfejeme, rozpustime v ném med a smés pfilejeme do
vyluhu.
6 | Vyluh nechame zréat pfinejmensim dalsi 2 tydny. Skladujeme

v dobfe uzaviené nadobé€, ve tmé a v chladu. Za tu dobu se
vytvori usazenina. Nasledné likér prefiltrujeme pres skladaci
filtr nebo pfes jemnou lisovaci tkaninu.
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LIKER Z BORUVKOVYCH KVETU

Likér z bortvkovych kvétl prekvapi intenzivni ovocnou chuti, kterd si

zdroven zachovd jemnost. Barvu md tmaveé fialovou.

f SKLIDIT

NEBO KOUPIT
Mladé listy bortvky
nasbirate v ridkych sta-
rych lesich, nejlépe na
vyssich vétvich borlv-
kovych kerl. Z vyssich
vétvi se sbiraji snadno
a nejsou poskozeny
drobnymi zivocichy.

6 ‘ ZRANI

A TRVANLIVOST
Tento syté zbarveny
likér si mlZete vychut-
nat hned po dokonceni.
Vydrzi sice dlouho, ale

zacerstva ma nejsilngjsi

ovocné aroma.

Na 1 litr Na 5 litrd

3 hrsti mladé borlvkové listy 150 g

Jak na to?
1 | Bortivkové listy omyjeme a osusime hadfikem.

2 | Vanilkovy lusk rozkrojime na pulky. A dale vymackéame $tavu
z citronu.

3 | Bortvkové listy, vanilkovy lusk a citronovou $tavu pridame
spole¢né se slivovici do nadoby s uzavérem a nechame na
temném misté 6 tydnd louhovat.

4 | Vyluh scedime a vmichdme do n&j invertni cukr. Likér necha-
me zrat dalsi 3 az 6 tydnl. Potom prefiltrujeme pres sklddaci
filtr a rozlévame do lahvi.

MUj tip

Také pouzitd slivovice doddvd likéru aroma. Pro vyrobu
likéru doporucuji slivovici z odriidy Léhrpflaume, kterd
md prijemnou vini. Hodl se také Svestka Wagenheimo-
va, kterd md vyraznéjsi ovocnou chut.
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HERMANKOVO-YZOPOVY LIKER

Lehky bylinny likér se silnym hermdnkovym aroma — tak se dd popsat tento
,zdravy" likér ur¢eny predevsim pro priznivce hermdnku. Neni to likér pro kaz-
dého, ale i kdyz vdm nezachutnd, prece stoji za to vyzkouset néco nového.

Na 1 litr Na 5 litra f SKLIDIT

NEBO KOUPIT

80g Cerstvé kvety hefrmanku 400 g
.nebos0g ~  ..susenékvétyhermanku . .. 2509 . Hefmanek roste na
Syetvicek ..yzop(min.iScm) 25 vetvicek  prostranstvich, kterd
Lvewicka medurkalékarska Svetvicek  leziladem, a podé! poli
1o neosetfeny citon 5 BohuZel jsou rostliny
"550ml rybizova palenka (40-45%) 2751 &asto nasaklé skodlivy-
(pfipadné hruskovice) mi latkami a postriky.
L300l Y098 k1 Jestlinepestujete
300G e CUKT e 1.5kg . hefmanek na viastni
zahradce, doporucuji
Jak nato: radéji pouzit suseny.

1 | Citron nakréjime na tenké platky. Ohfejeme vodu, rozpusti- 6 ‘ ZRANI
me v ni cukr a pfidame platky citronu. Povafime 10 minut. A TRVANLIVOST
Likér klidné muazete
Do jesté horkého cukrového sirupu pfidame byliny. Sirup nechat pdl roku odlezet,
zamichame, zakryjeme poklickou a nechame vychladnout. ale pochutnéte sina
Nechame den odstat. ném i hned zacerstva.

2

3

Sirup prefiltrujeme pfes jemnou tkaninu a pfimichame al-
kohol. Pfelejeme do nadoby s uzavérem, kde ho nechame
3-6 tydn( louhovat.

4

Likér prefiltrujeme pres skladaci filtr a rozlévame do lahvi.

MUj tip
Doporucuji tento likér nosit s sebou na pési tury.
Pomdhd proti skoro vsem mensim bolistkdm.
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LIKER Z KASTANOVYCH KVETU

Likér z kastanovych kvétd zaujme ofiskovou chuti s lehkym nddechem

kastand. Priroda nabizi nespocet rdznych aromat a chuti, ¢lovék je jen

musi najit.

f SKLIDIT

NEBO KOUPIT
Kastanovnik jedly, jehoz
kvety pfi pripravé likéru
pouzivame, zacina
kvést teprve zacatkem
|éta, presnéji na zacatku
cervna. Nepouzivame
kvéty jirovce madalu,
kterému se rika kastan,
protoze ten neni jedly
a ve vetsim mnozstvi
je dokonce jedovaty.

6 ‘ ZRANI

A TRVANLIVOST
Likér dozrava po dobu
2 let. Prijemné jemné
aroma ma v kazdém
stadiu, to ale nezname-
na, ze po celou dobu
chutna stejné. Vsechny
suroviny pfirodniho pa-
vodu prodélavaji zmény.
| to je pro nas znamkou
jejich vysoké kvality.

Na 1 litr Na 5 litrd

Cerstvé kastanové kvéty

1 | V uzaviratelné nadobé smichame 400 ml vody s alkoholem
a ve smeési nalozime kastanové kvéty. Nechame je uzaviené
1-3 tydny louhovat, ¢as od Casu tekutinu protfepeme.

2

Scedime kvéty, prelejeme je 700 ml vody a vylisujeme z nich
stavu.

3

Vyluh a stavu z kvétl smichame, pfidédme med a Stavu z cit-
ronu. Smés dikladné protfepeme, aby se med rozpustil.

4

Likér nechame zrat po dobu 6-8 tydn(, nasledné prefiltruje-
me pres skladaci filtr a rozlévame do lahvi.

MUj tip
Zalejte likér z kastanovych kvétd Sestindsobnym mnoz-
stvim Samparnského, ziskdte tim lahodny aperitiv.







