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Recept na bazovy sirup

Drahi priatelia, vitajte v d'alSom vlogu. Je to troSku také netradicné prostredie,
v ktorom sa nachadzam, ale ano, vybral som sa nazbierat bazové kvety, pretoze v tomto
vlogu budeme varit’ alebo pripravovat si sirup z bazovych kvetov.

No a ked'Ze mame koniec mdja, je to obdobie, kedy vlastne... koniec maja, zaciatok
juna, kedy tieto kvety kvitnd. Mali by vyzerat asi takto. Ja vam to ukazem. Tak si ich treba
nazbierat dost vela, pretoZe na 4 litry? hoto...,, 4 litre hotového sirupu budete potrebovat’
minimalne 60 kvetov. Samozrejme, ja by som odporucal aj viac, nech je to taky echt? sirup.
No a kedZe sa nam bliZi obdobie leta, ked vSetci chystame sa na grilovacky? a na r6zne
party, kde vlastne bazovy sirup alebo bazovy drink by mal byt neodmyslitelny napoj, tak
sa treba pripravit dopredu, no a preto sme teraz tu. A pod’te sa so mnou pozriet, ako si
ten bazovy sirup pripravime.

Z poli a mestskych ciest sme sa dostali do kuchyne. Vitajte u mna v kuchyni. A teraz
si ukdZeme ten kratky recept na pripravu bazového sirupu. S tym, Ze ked'Ze tieto veci
alebo teda bazovy kvet treba nechat’ ldhovat, takZe cela priprava trva dva az tri dni, ale
ten zaklad je vel'mi jednoduchy. Na zaCiatok si nechame zovriet Styri aZ Sest litrov vody,
do ktorej pridame 100 g kyseliny citronovej. A ked’ bude voda vychladnut, teda po tom
zovreti, tak do nej priddme, poukladame vlastne nejakych 60 aZ 80 kvetov bazy, oCistenej
bez .., teda iba to okvetie bez listov a dva na koliecka# nakrajané citrony, mézte? aj tri. Pre
tych gurmanov, ktori by chceli ti chut dolepsit alebo teda vylepsit, tam mdZte® dat par
listkov maty alebo medovky. Ja mozno pouZijem ti matu, nech je to také zaujimavejsie.

No a podl'a uZ spominaného postupu, aj vidite teda, Ze uZ mame teda druhy den.
Voda uvarens, aj vychladnuta. A teraz nasledne si z nej odlejeme Styri litre, poukladame
do hrnca minimalne tych 60 alebo 80 kvetov bazy a zalejeme ich tou vlastne prevarenou
vodou. Priddme eSte nakrajané dva alebo tri, dva alebo tri citrony na koliecka* a nechame
minimalne den ldhovat.

No aten d’alSi postup je pomerne jednoduchy. Vlastne vyberieme tie jednotlivé
bazové kvety, poriadne ich odstavime cez .., vyZmykame, poriadne postlacame, nechame
cez sitko pretiect’ do nejakého druhého hrnca. Vlastne celé to scedime, a aby nam ani nic¢
nevyslo nazmar, treba to poriadne vyZmykat, aby vSetka ta chut a Stava zostala v tej uz
Cistej tekutine. TakZe to bude nasledny krok a potom si povieme ¢o d'ale;j.

Po prvom precedeni mame takuto nejakd koncentraciu toho. TieZ tam mam par
kvietkov, takZe to eSte raz precedim. Ale toto je teda zaciatok alebo prvy krok k tomu, aby
sme dostali proste ¢isty, ¢isty sirup. CiZe este, eSte jedna moznost’ toho precedenia. A to
je, Ze okrem teda sitka by som pouZil aj utierku, normalnu kuchynsku ¢ist utierku, cez

1 $tandardne: litre

Z $tandardne: pravy

3 hovorovy vyraz, Standardne: posedenie v prirode spojené s grilovanim
4 Standardne: kolieska

5 Standardne: méZete
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ktord vlastne to precedime. To bude ako taky vel'mi, taky nanofilter, ktory by nam mohol
to urobit vlastne celé, cely ten sirup Cirejsi.

Nasleduje uZ takmer posledna faza, ked’ mame takto pripraveny vlastne ten bazovy
vyluh, to eSte nazvem, tak do toho prisypeme cukor. Ja do tohto vel'kého dam... Co tu
mame? Tak tam dam asi tri, tri kilogramy krysStalového cukru. MéZte> pouZzit aj iny, aj
trstinovy napriklad. Sem dam kilo a pol, lebo tohto je menej. Popripade, zaleZi na tom, aké
sladkeé to chcete mat. Ja budem trosku tu, vlastne ten sirup budem zahrievat, aby sa nam
ten cukor roztopil a aby to naberalo taku sirupova konzistenciu. Aby to nebola len ¢isto
voda, ale fakt také akoZe trochu také hustejsie, také, ako pozname sirupy.

TakZe nam to bude skoro vriet. Ja som to nechal troSku prevriet. A ¢im dlhSie to
bude vriet, tak sa nam voda vypari a bude taky hustejsi, taky, taky, bude mat taku akoze
sirupovejsiu® konzistenciu. No a potom takyto horuci ho nalejeme do sterilizovanych flias.
Sterilizovanych kvoli tomu, aby sme tam nemali Ziadne baktérie, aby nam to ndhodou
nezacalo kysnut. Nalejeme hortci, horuci sirup nalejeme do tychto flias, zatvorime alebo
teda méZte’ to napriklad dat do nejakych poharov. Poriadne ich zatvorime a otoc¢ime ich
hore dnom alebo teda hore tym vieckom a nechame ich takto 20 minut odpocivat. Potom
ich m6Zme” poodkladat’ na nejaké tmavé miesto, zakryt dekou a prirodzene to vychladne.
Do dvoch dni to mame krasne vychladnuté. Nazyvam to, akoZe to je nejaky taky isty druh
sterilizacie. No a takto vam ten bazovy sirup vydrzi minimalne rok. No a predpokladam,
Ze ked'Ze ide leto a mnohi znas budd doma a nebudeme cestovat pre¢, tak to bude
prijemna sucast naSich letnych dni a letnych grilovaciek3 a letnych drinkov.

Drahi priatelia, sme na konci, no ato je ¢as vlastne dat si drincik® z bazového
sirupu. Ja som si dal taky nealkoholicky, zakladny: voda, sirup, I'ad, citrén, troSku maty. Ak
eSte ta baza bude, tak si viete to dozdobit tou bazou.

No achcel by som vam predstavit slamky Strooi Slovensko, ked'Ze chcem byt
ekologicky a nechceme pouZzivat’ plastové slamky. Mam tu jednorazové slamky zo slamy.
Slovensky produkt, slovenska firma. S tym, Ze je to vyrobené zo 100 % slamy. Je to
sterilizovana slamka, sterilizovana slama, ktora je potom upecena a mate z toho takuto
slamku, ktor4 absolutne, ktora vobec nemeni chut. Cize méztes si vychutnat chut drinku
tak, ako ma byt Tak, dobru chut, Slovensko!

Som si myslel, Ze to neurobim dobre ten sirup, ale fakt super. Spokojny som.
Spokojny.

Ludové jedla, 9. 6. 2020, minutaz: 08:01 min.
(Zdroj: https://www.youtube.com/watch?v=E9-umhulkxA&t=339s)

6 Standardne: sirupovi
7 Standardne: moZeme
8 Standardne: maly drink
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