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Medova zmrzlina

Cukr ve zmrzliné muzete z¢&dsti nebo cely nahradit medem. Med da zmrzliné nejen specific-
kou chut, ale pisobi dobfe na strukturu zmrzliny, zmrzlina se jakoby ,tihne®.

Jahodova zmrzlina s kokosovym mlékem
Suroviny: 400 g jahod, 8 IZic medu, 150 ml kokosového mléka

Postup: Jahody, cukr, med a kokosové mléko rozmixujeme. Smés nalijeme do zmrzlinovace
a nechdme zmrazit.

Jogurtova boruvkova zmrzlina

Suroviny: 500 g mrazenych bortvek, 250 ml bilého jogurtu, 10 lZic medu, 1 lZici citronové
§tavy

Postup: Borivky nerozmrazujeme. Ve smichime a rozmixujeme ty¢ovym mixérem, nalijeme
do nadoby na mrazeni nebo do zmrzlinovace a zmrazime.

@ Vyzkousejte tento recept také s jahodami nebo malinami.

Levandulova zmrzlina

Suroviny: 4 7loutky, 200 ml mléka, 250 ml smetany ke $lehdnf, 10 1zic medu, 4 Izice
Cerstvych nebo susenych levandulovych kvéti

Postup: Levanduli ddme pres noc do mléka a nechime v chladniéce. Druhy den uslehdme
Zloutky s medem. Mléko i s levanduli nalijeme do kastrilku, pfidime smetanu a zahfejeme
na 85 °C. Vmichdme Zloutky a med. Vylovime pomoci odpéiiovacky levandulové kvéty (nebo
smés pfecedime pfes sitko) a Slehdme jesté nékolik minut. Obcas promichdme, dokud ne-
zchladne na pokojovou teplotu, a pak jesté nechdme vychladnout v chladniéce. Vychladlou smés
nalijeme do domdciho zmrzlinovace nebo zmrazime v mraznicce.

@ Stejné miZzete vyrobit matovou zmrzlinu nebo zmrzlinu z bezovych kvéta. Zakla-
dem uspéchu je alespon dvanictihodinové louhovini naté ¢i kvéti v mléce.



Medovd zmvzlina

L) Vd [
Vanilkova zmrzlina
Suroviny: 250 ml smetany ke $lehini, 150 ml mléka, 4 Zloutky, 6 l7ic medu, 2 vanilkové lusky

Postup: Zloutky s medem uslehame do pény. Do kastrilku nalijeme mléko a smetanu
a pfiddme vydlabana seminka z vanilkovych luskd. Lusky pfihodime také. Ohfejeme na 85 °C
a sunddme z plotny, vynddme vanilkové lusky. Vmichame Zloutky s medem a jesté 2 az 3 mi-
nuty $lehame. Smés michdme, dokud nezchladne na pokojovou teplotu, a pak jesté nechdme
vychladnout v chladniéce. Vychladlou smés nalijeme do domdaciho zmrzlinovace nebo zmra-
zime v mraznicce.
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Medovd sunka

Medova sunka

Domaci medova sunka

Mnozstvi si upravime podle velikosti naseho Sunkovaru tak, aby byl plny! Recept je pro Sun-
kovar o velikosti na 1 az 1,2 kg Sunky.

Suroviny: 1 kg veptové (nebo jehné) kyty, 80 ml vody, 1 1zice medu, 20 g soli

Postup: Maso omyjeme, peclivé odstranime viechny blany. Maso pokrdjime na kostky
cca 3 x 3 cm, vlozime do misky, pfidime vodu, med a sil a vée promichime nebo prohné-
teme rukou tak dlouho, dokud maso nezesedne (pusti bilkovinu). Misku pfikryjeme vikem
a ddme odpocinout na 48 hodin do chladnicky.

Do $unkovaru vlozime si¢ek na Sunku nebo silngjsi potravinovou folii, naplnime masem
a peclivé uzavieme. Sunkovar sestavime tak, aby maso bylo pod tlakem (aby se pfi vafeni kusy
slisovaly k sob¢ a Sunka se nam pfi krajen{ nerozpadala).

Pripravime si hrnec s vodou, do néj ponofime $unkovar a dusime pii teploté 80 az 83 °C
cca 2 hodiny (pfi vétsi hmotnosti masa déle, pfi mens{ kratsi dobu). Teplotu vody peclivé
a pravidelné hlidime teplomérem, pokud prekrocime 90 °C, nebudeme mit dusenou Sunku,
ale vafené maso!

v




Medovd sunka

Hotovou Sunku nechime v $unkovaru vychladnout, potom vyklopime, vynddme z obalu
a mizeme servirovat. Tato $unka je zcela bez konzervantd, je vhodné ji zkonzumovat nejpoz-
déji béhem tydne a uchovavat v chladnicce.

Medova vanoéni sunka 1.

Suroviny: 1 kg dusené sunky veelku, 1 vaje¢ny Zloutek, 1 Izice dijonské hoicice, 1 IZice
plnotu¢né hoicice, 1 1zice medu, 1 1Zice kukufi¢né mouky, 1 1Zice strouhanky, 10 hebicki

Postup: Predehfejeme troubu na 220 °C. Na hornf strané sunky udélime nozem nékolik sik-
mych, asi 1 cm hlubokych zéfezi ve dvou smérech, vzniknou ndm koso¢tverce. Na pekicek dime
pecici papir a na néj polozime Sunku. Smichdme obé¢ hoi¢ice, Zloutek, med, mouku a strouhanku
avzniklou smési potfeme peclivé sunku ze vsech stran. NoZem udélime rovnomeérné rozmisténé
malé zéfezy a do kazdého zapichneme hiebicek. Pe¢eme 10 az 15 minut, dokud povrch sunky
nebude kiupavy. Vyndime z trouby a nechdme vychladnout. Nakrajime na plitky a poddvime.

Medova vanoéni sunka II.

Suroviny: 2 kg sunky od kosti (cely sval z veptové kyty, nelisovani), 200 g mrkve,

150 g celeru, 150 g kofenové petrzele, 2 cibule, karotka, 250 g pomerancového dzemu,

200 g medu, 2 ks celé skofice, 50 g dijonské hoicice, 10 kuli¢ek nového kofen, 8 kulicek
Cerného pepfe, stl, 2 1zicky hiebicka

Postup: Celer, mrkev a petrzel pokrajime na vétsi kousky. Do hrncg vlozime Sunku, pfidd-
me zeleninu, skofici, nové kofeni, pepf a vafime pii 80 “C asi hodinu. Sunku vyjmeme z hrnce,
nechdame trosku zchladnout, vrsek Sunky nafezeme nasikmo v nékolika pruzich a do vzniklych
kosoctverci zapichdme hiebicky. Zeleninu vyndime a pfenddme do pekacku.

Predehfejeme troubu na 160 °C.

Odlijeme si cca 250 ml vyvaru, v ném rozmichdme dzem, med a hoi¢ici.

Sunku polozime k zelenin€ do pekacku, povrch Sunky potfeme medovo-pomerancovou smési
a pe¢eme cca 30 minut. Sunku podlijeme troskou vyvaru. Béhem peceni nékolikrat pielévime

povrch Sunky vypekem.

Podéviame s bramborovou kasi nebo se $touchanymi bramborami.
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DzZemy a zelé s medem

Cokoladovo-tresnovy dzem s medem

Suroviny na 5 sklenicek o objemu cca 240 ml: 1 kg vypeckovanych tfesni,
250 g medu, 100 g hotké cokolddy, stdva z jednoho citronu, 20 g citrusového pektinu, 50 ml
vody

Postup: Sklenicky na dZem vyplichneme horkou vodou a dime je do trouby pii 80 °C na
20 minut sterilizovat. Nasypeme pektin do 50 ml teplé vody a nechdme nabobtnat. Nastrouhdme
Cokolddu. Vypeckované tfesné rozmixujeme, nalijeme do hrnce, pfidime citronovou §tivu, za
stalého michdni pfivedeme k varu a vafime 3 minuty. Pak pfiddme pektin a vafime jesté 5 minut.
Hrnec sundime z plotny, vimichdme med a nastrouhanou ¢okolddu. Promichdme, aby se oko-
lada dobfe rozpustila, a ihned plnime do sklenicek. Sklenicky zavieme vickem a oto¢ime dnem
vzhiiru. Nechdme vychladnout.
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Malinove zelé tolarky s cokoladou

Suroviny na 12 tolarku o pruméru 4 az 4,5 cm: 200 g malin (Cerstvych nebo
mrazenych), 45 g medu, 10 g Zelatiny v prasku, 1 ¢okoldda na vafeni

Postup: Maliny nasypeme do kastriilku a pomalu zahtivime. Maliny samy pusti dostatek $tavy,
nemusime podlévat. Kdyz jsou maliny teplé a pusti $tavu, pfisypeme Zelatinu a stile promi-
chavame. Zahfejeme na 60 °C a odstavime z plotny, promichdvdme, dokud hmota nezchladne
na 45 °C, a pak do ni vmichdme med. Nalijjeme ve vrstvé 6 az 8 mm do pfipravenych formi-
ek (napf. silikonové formicky na muffiny) a nechime ztuhnout. Rozehfejeme si ¢okolddu na
vafeni a na malinové Zelé nalijeme ¢okolddu tak, aby pokryla cely povrch Zelé. Nechdme ztuhnout
a vyklopime z formicek.

@ Pokud viam vadi zrni¢ka malin, pouZzijte jen z malin vymackanou malinovou $tivu.
Stejné si mizete vyrobit tolarky z cerného a ¢erveného rybizu ¢i borivek.

LS - e
Medové zelé
Suroviny: 100 g medu, 80 g titinového cukru, 30 g Zelatiny v prasku, 4 1Zice vody

Postup: Zelatinu rozpustime ve 2 Iicich vody, nechime 15 minut bobtnat. Cukr nasypeme
do kastrilku, zalijeme 2 lzicemi vody a za stalého michani pfivedeme k varu. Cukrovy rozvar
a med piilijeme k Zelating, promichdme a po 5 az 10 minutdch nalijeme do formicek. Nechiame
ztuhnout, vyklopime.

Merunkovy dZzem s medem
Suroviny: 1 kg merunék, 300 g medu, 15 g pektinu

Postup: Meruniky vypeckujeme, kazdou polovinu jesté prekrojime. Odebereme asi ¢tvrtinu
merunék, ty nakrdjime na malé kousky a ddme stranou, zbylé meruriky nasypeme do hrnce,
malinko podlijeme vodou a pfivedeme k varu. Vafime, dokud se neodpaii cca tetina tekutiny.
Merzitim si rozmichdme v trosce vody pektin a nechdme ho nabobtnat. Do svafenych merunék
pfidime pektin a dobfe rozmichdme. Pak pfisypeme na malé kousky pokrdjené merunky a na
zdvér med. Vafime jesté cca 4 az 5 minut. Nahfejeme si umyté sklenicky. DZem plnime do skleni-
Cek jeste horky, sklenicky ihned uzavieme vickem, oto¢ime dnem vzhiru a nechime vychladnout.
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Ovocné medové zelé

Suroviny: 250 g rozmixovaného ovoce (jahody, éerny rybiz, maliny, borivky; ...),
3 lzice medu, 1 sdcek Zelatiny v prasku, 2 1Zice vody, 1 1Zice citronové stavy

Postup: Zelatinu nechime nabobtnat ve 2 IZicich vody. Smichdme s rozmixovanym ovocem
a zahfivime. Nevaiime! Do zahtdté smési vmichdme med a citronovou $tdvu. Nalijeme do for-
micek a nechdme ztuhnout.

Rajcatovy dzem s medem

Suroviny na 4 sklenicky: 750 g nadrobno pokrajenych rajéat, 2 $alky cukru krystal,
100 g medu, 100 ml vody, 10 IZic $tévy z citronu, 3 1Zice vinného octa, 4 strouzky cesneku,

1 kévovd 1zicka nadrobno nasekanych susenych chilli papricek, 10 g pektinu, 10 listki cerstvé
bazalky nebo 1 kdvova 1Zicka susené bazalky

Postup: Do hrnce nasypte pokrijend rajcata, pfidejte med, vinny ocet, citronovou §tivu, na-
drobno pokrédjeny esnek, chilli papricky, vse lehce promichejte a zalijte vodou. V misce smichejte
cukr s pektinem a vsypte jej do hrnce s rajcaty. Hrnec pfikryjte poklickou nebo potravinovou foli
a nechte alespoii 6 hodin nebo do rina v chladnicce. Smés zahiejte, pfivedte k varu a vaite 15 az
20 minut. KdyZ za¢ne houstnout, pfidejte bazalku. Napliite jesté horkou smési sklenicky, uzaviete
vicky. V chladnicce vydrzi mésic, pro delsi skladovani je vhodné uzaviené sklenice jesté sterilovat
na 80 °C po dobu 30 minut v troubé.

@ Hodi se ke slanému pecivu, na ozdobeni slanych muffini nebo k dochuceni baget

s kufecim masem.
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Likéry s medem

Bezinkovy likér

Suroviny: 0,5 kg zralych bezinek, 1 | rumu, 200 g medu, 3 tycky skofice, 5 hvézdicek
badydnu, 20 ks htebicku

Postup: Bezinky odstopkuijte, kulicky zalijte rumem, pfidejte med a kofeni a nechte pii poko-
jové teploté louhovat 3 az 4 tydny. Slijte pfes sitko nebo plitynko, uzaviete do lahvi a uchovejte
v chladu a temnu.

@ Vyzkousejte nalozit bezinky misto do rumu do ginu, v tom pfipadé vynechejte ko-

reni.

Likér s orechy

Suroviny na 1 litr: 400 ml brandy, 220 ml medu, 220 ml vody, 150 g vyloupanych
vlasskych ofechii, 1 kousek celé skorice, 3 hiebicky, kira z 1 pomerance, kira z 1 citronu,
1 vanilkovy lusk

Postup: Vlasské otechy kritce orestujeme na sucho na panvi a nechdme zchladnout. Vanilkovy
lusk podélné rozkrojime. Do sklenice se $irsim hrdlem nalijeme brandy, vsypeme ofechy, pfidime
vSechny dalsi suroviny a sklenici uzavieme. Nechdme v chladu a temnu 4 tydny. MiZeme kon-
zumovat véetné ofecht nebo likér pres sitko a tkaninu scedit do lahve. Lépe chutna, kdyz se jesté
par tydnd ,ulezi“.

Likér z lipovych kvétu

Suroviny na 1,5 litru: 1 1vodky, 500 ml vody, 300 g cukru, 200 g medu, 4 hrsti lipovych
kvétt
Postup: Svaiime vodu s cukrem na sirup. Do nddoby nasypeme lipové kvéty a zalijeme je timto

sirupem, vodkou a medem.

Sklenici naplnime rozkvetlym lipovym kvétem, prolijeme alkoholem a nechdme 14 dni stét
na lince, Po 14 dnech alkohol slijeme, kvéty lehce vymackdme a vse dolijeme vodou, kterou
jsme svafili s cukrem.
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Medovy vajecny likér

Suroviny na 2 pullitrové lahve: 5 Zloutkd, 300 g medu, 200 ml mléka, 1 plechovka
zahusténého mléka neslazeného (napt. Tatra Classic 290 g nebo Tatra Grand 310 g), 300 ml
rumu, 1 vanilkovy lusk

Postup: Zloutky a mléko nalijeme do misky, pfidime vanilku (seminka z lusku) a nad vodni
lézni slehdme, kontrolujeme teplomérem teplotu, aby nepfesdhla 80 °C, pfedejdeme tak vytvoreni
nevzhlednych puckii. Sunddme z vodni ldzné a smés jesté pomalu michdme a nechdme zchladit
na 46 az 45 °C, pak pfidime med. MtiZeme jesté pfecedit pfes sitko, pokud se ndm pfece jen vy-
tvofily néjaké srazené kousky. Pak pfiddme kondenzované mléko a rum a vse jesté promichdme.
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Nalijeme do lahvi, uzavieme a uchovidme v chladnicce. Likér je chutnéjsi po 1 az 2 tydnech od-
lezeni, béhem té doby také jesté trosku zhoustne.

hal ] )4 [ ] V4
Ostruzinovy likér
Suroviny na 2 pullitrové lahve: 3 hrsti ostruzin, 0,7 1 bilého rumu, 0,1 1 &erveného

suchého vina, 230 g medu

Postup: Ostruziny pomackime, zalijeme rumem a vinem, pfidime med a louhujeme 3 az
4 tydny. Slijeme pfes husté sitko nebo platynko, uzavieme lihve a skladujeme v temnu a chladu.

= 4 J [ ] Ve
Sipkovy likér
Suroviny na 2 pullitrové lahve: 0,75 1vodky, 4 hrsti $ipkd, 200 g medu

Postup: Sipky trhime po premrznuti, kdy? jsou mékké a sladké. Rozmackame je, zalijeme vod-
kou a medem a nechdme louhovat 2 tydny. Scedime pfes husté sitko, papirovy filtr do kdvovaru
nebo plitynko, abychom odstranili kousky a hlavné bodlinky z vnitiku $ipkd, a nalijeme do lahvi.

Uzavieme a uchovdme v temnu.

[ 4 [ ] V4
Vanilkovy likér
Suroviny: 250 ml vody, 100 g tftinového cukru, 5 Zic medu, 2 vanilkové lusky, 0,5 1 brandy

Postup: Do kastriilku nalijeme vodu, vanilkové lusky podélné roztizneme, vysypeme do vody
seminka a jeden lusk pfihodime do vody. Pfisypeme cukr a pfidime med, vSe pfivedeme k varu
avafime 15 minut. Nechdme vychladnout, vyjmeme vyvafeny vanilkovy lusk. Pfipravime si litro-
vou sklenici, do ni vlijeme brandy a vychlazeny roztok veetné Cernych vanilkovych seminek. Do
sklenice pfiddme druhy rozfiznuty vanilkovy lusk a sklenici uzavieme a uchovime v chladnicce.



Li/cér)/:medem

Zazvorovy likér

Suroviny na 1 litrovou lahev: 0,5 | brandy, 200 g medu, 100 g erstvého zizvoru,
250 ml 100% jable¢ného dzusu, $petka kardamomu

Polovinu zazvoru nakrdjime na drobné nudlicky. Do sklenice nalijeme brandy, pfidime zd-
zvor a uzaviené nechdme tyden na temném misté louhovat. Béhem té doby mtzeme parkrat
protiepat.

Po tydnu brandy scedime a odstranime kousky zdzvoru.
Pokrdjime druhou polovinu zdzvoru. Do kastrilku nalijeme jable¢ny dzus a pfiddme med
a Cerstvé pokrdjeny zdzvor. Piivedeme k varu a hned sundime z plotny. Nechdme vychladnout

a vychladlé smichdme s brandy. Lihev uzavieme, zdzvor mizeme v ldhvi ponechat nebo po

tydnu scedit.

Ve i L] Pl
Zazvorovy likér s vodkou
Suroviny: 0,7 1 vodky, 150 g Eerstvého zazvoru, 130 g medu, 1 citron
Postup: Zizvor nastrouhdme. Citron oloupeme a nakrijime na kousky. Do sklenice ddme

kousky citronu, nastrouhany zédzvor, med a vée zalijeme vodkou. Sklenici pfikryjeme Eistou litkou
a louhujeme 3 dny. Pfecedime pfes sitko do lahve, uzavieme a uskladnime.
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