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MĚSÍČKOVÁ MAST 
Suroviny :

250 g  sy r ového vepř ového sád -
la ,  2  hr s t i  k vě tů měs í čku

Postup:

Sádlo  r ozkr á j íme na malé  kos -
t i čk y.  Z  k vě tů ot r háme ok vě tn í 
l í s tk y  a  spo lu  se  sádlem je 
v lož íme do č i s tého hr nce .  Pe č l i -
vě  j e  spo lu  pr ohně teme a  hr ne c 
v lož íme do vodní  lá zně.  P ř i 
mí r né tep lotě  pomalu ohř íváme 
a  pr ůběžně mícháme.  Rozpuš -
těné sádlo  s  k vě t y  necháme 
v ychladnout  a  v  l e dničce  odpo -
č inout  do dr uhého dne.  Pak je 
znovu zahř e jeme a  po r ozpuš -
těn í  př e f i l t r u jeme př es  p látno. 
Je š tě  t ep lé  a  t ekuté  nap ln íme 
do uzav í r ate lných misek .  Mas t 
j e  vhodné uchovávat  v  ch ladu, 
ne j lépe  v  l e dničce . 

Mas t  j e  dobr á  na r ozpr askanou 
kůž i ,  odř eniny,  na spálen iny 
a  opr uzeniny.  

ŠŤÁVA Z PLÁTKŮ RŮŽÍ
Suroviny :

30 0 g  cukr u,  20 0 g  r ůžov ých 
p látků,  250 ml  vody,  2,5  c i t r ónu

Postup:

P r o př ípr avu se  hodí  ne j lépe 
l í s tk y  z  r ůže  s to l i s té  nebo š íp -
kové . 

P látk y  z  r ůže  jemně omyjeme 
pod tekouc í  vodou,  v lož íme 
do misk y,  p r osy peme t ř emi 
po lévkov ý mi  l ž ícemi  cukr u 
a  pokapeme c i t r ónovou 
š ť ávou.  Rukama dobř e 
pr omícháme a  pr o -
hně teme.  Poté  misku 
př ik lop íme a  ne cháme 
v  le dničce  do dr uhého 
dne louhovat .  Dr uhý den 
př i l i j eme č t v r t  l i t r u 
vody,  směs pr omíchá -
me a  př i ve deme k  var u . 
Ne cháme v ychladnout 
a  s ce díme ( l í s tk y  poř ád -
ně v y ždímáme).  P ř idáme 
250 g  cukr u,  š ť ávu ze  dvou 
c i t r ónů a  opě t  př i ve deme 
k  var u .  Hor kou š ť ávu na l i j eme 
do č i s t ých sk lenic ,  uzav ř eme 
a  otoč íme dnem v zhůr u.

Šť áva má v ýbor nou chuť 
a  nezaměni te lnou j emnou vůni . 
Hotová š ť áva se  dá použ í t 
jako po leva na puding nebo 
smíchaná s  vodou č i  sodovkou 
a  v ych la zená jako občer s t vuj í c í 
nápoj  pr o  hor ké le tn í  dny.

BYLINNÝ OCET
Suroviny :

1 l i t r  oc t a ,  1  l ž í ce  r ozkr á jených l i s tů  mát y  pepr né ,  1  l ž i čka r ozkr á jených l i s tů 
nebo v ýhonků es t r agonu,  6  l ž i c  r ozkr á jené pa ž i tk y,  1  l ž í ce  r ozkr á jeného l ibe čku 
nebo ce le r u ,  1  l ž i čka major ánk y,  1  menš í  bobkov ý l i s t  a  něko l ik  kousků ce lého 
hř eb í čku 

Postup:

V še chno koř ení  v lož íme do vhodné nádoby,  za l i j eme b í l ý m nebo r ůžov ý m oc tem 
a  ne cháme louhovat  5 –7 dnů.  Potom oce t  s ce díme a  př e f i l t r u jeme př es  p látěný 
ubr ousek .  Nap lníme je j  do láhv í ,  za zátkujeme a  uchováváme na ch ladně jš ím tem -
ném mís tě .
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Co možná nevíte? 
Růžové p látk y  j sou bohat ý m zdr o jem v i t amínu C

    

OLEJÍČEK Z RŮŽÍ
Suroviny :

1 kg ok vě tn ích p látků,  20 0ml 
s lune čnicového o le je

Postup:

P r o př ípr avu použ i jeme l í s tk y 
z  r ůže  s to l i s té .  O t r hané ok vě tn í 
p látk y  s i  r ozdě l íme na t ř i  d í l y 
a  pr v n í  z  n ich napě chujeme do 
č i s té  sk lenice  a  za l i j eme je  za 
s tudena l i sovaný m s lune čn ico -
v ý m o le jem.  Uzav ř eme a  ne chá -
me v  t ep le  4  dny louhovat .  Po 
č t y ř ech dnech př e f i l t r u jeme 
př es  č i s té  p látno a  l í s te čk y 
v y mačkáme.  Pak napě chujeme 
dr uhý d í l  ok vě tn ích  p látků do 
sk lenice  a  za l i j eme je  s cezený m 
o le jem.  Ne cháme opě t  louhovat 
4  dny,  př e f i l t r u jeme a  totéž  udě -
láme i  s  t ř e t ím dí lem ok vě tn ích 
p látků.  Hotov ý r ůžov ý o le j í ček 
na l i j eme do sk len ičk y  s  dobr ý m 
uzávěr em (k  dos t ání  v  l ékár -
nách).

O le j í ček  z  r ůž í  pat ř í  v zhle dem ke 
své  spot ř ebě k vě tů k  luxusně j -
š ím.  V ždy ť  z  1  kg ok vě tn ích l í s t -
ků a  20 0 ml  o le je  z í skáme jen as i 
10 0 ml  o le j í čku.  Výs le dek vš ak 
s to j í  za  to.  Má char ak ter i s t i ckou 
jemnou vůni  a  př ízn ivě  půso -
b í  na suchou pokožku,  k te r ou 
v y ž ivu je  a  dodává j í  hebkos t .

ESTRAGONOVÝ OCET
Suroviny :

10 –15 v ýhonků es t r agonu (d lou -
hých as i  10 cm),  0,75 l i t r u  b í lé -
ho oc t a

Postup:

P ř ib l i žně  l i t r ovou konzer vovou 
sk lenic i  s  uzávěr em nap ln íme 
zce la  vo lně  v ýhonk y čer s t vého 
es t r agonu (as i  do 1 /3 obsahu 
sk lenice)  a  dop ln íme b í l ý m oc -
tem.  Sk lenic i  uzav ř eme a  ne chá -
me na tmavém mís tě  10 dní  s t át . 
Poté  oce t  ne jdř í ve  př e ce díme 
a  poté  je š tě  pomoc í  p látěného 
ubr ousku př e f i l t r u jeme.  Do č i s tě 
v y my t ých lahv í  v lož íme po je d -
né sn í t ce  čer s t vého es t r agonu, 
za l i jeme př e f i l t r ovaný m oc tem, 
za zátkujeme a  u lož íme na ch lad -
né a  tmavé mís to . 


