Pampeliškový med
· 300 velkých, plně rozvinutých květů pampelišky 
· 1 kg cukru 
· 2 citróny 
1. Květy pampelišek nasypeme do hrnce a zalijeme litrem vody. 
2. Přivedeme k varu a povaříme 10 minut. 
3. Přidáme na kousky, i s kůrou nakrájené citróny a odvar necháme 24 hodin luhovat. 
4. Druhý den odvar přecedíme přes plátno, z květů i citrónů vymačkáme co nejvíce tekutiny a do přecezeného odvaru přidáme cukr. 
5. Roztok znovu vaříme, a to půl až tři hodiny, podle toho, jak hustý a zkaramelizovaný sirup si přejeme získat. Občas jej promícháme vařečkou a hustotu zkoušíme na malém, vychladlém vzorku. 
6. Horký pampeliškový med nalijeme do sklenic, zavíčkujeme a obrátíme stejně, jako džem, aby se víčka dobře chytla. 
 
Med z kvítí a bylinek vařený s fantazií
K pampeliškám můžete přidat i sedmikrásky, listy y či máta nebo trochu strouhaného zázvoru pro větší říz. Zrovna tak k citrónům je možné připrat ještě pomeranče… 

Bezová šťáva z květů bezu
Svaříme 4 l vody, necháme ji vychladnout a nasypeme do ní 40 květů bezu (stříháme těsně pod květy, stopky jsou hořké). 
Přidáme 4 citrony nakrájené i s kůrou na kolečka a 50 g kyseliny citronové. Zamícháme a dáme na 24 hodin louhovat do chladna. Občas zamícháme. 

Sodovka z květů černého bezu
Svaříme 0,25 kg cukru se 4 l vody, necháme vychladnout, nalijeme do okurkové sklenice (s širokým hrdlem) a přidáme 1 oloupaný citron pokrájený na kolečka a bez peciček a 4 velké, plně rozkvetlé květy černého bezu. 
Hrdlo přikryjeme papírovým ubrouskem, který převážeme, a sklenici postavíme na okno – třeba na plné slunce. Za čtyři dny sodovka mírně zkvasí a po vychlazení ji můžeme pít.

Kopřivový sirup
	100 ks
	vršků mladých kopřiv

	3 ks
	citróny

	3 kg
	cukru krystal

	3,5 l
	vody

	5 lžiček
	kyseliny citrónové


[bookmark: _GoBack]1. Vodu svaříme s citróny, důkladně umytými a nakrájenými na kolečka
2. Po vychladnutí citrónového nálevu přidáme proprané vršky kopřiv
3. Necháme 24 h vyluhovat, pak přecedíme a citróny vymačkáme
4. Přidáme cukr a kyselinu citrónovou, zamícháme a přivedeme téměř k varu, ale nevaříme!
5. Vychladlý sirup nalijeme do lahví a uložíme do chladna.

Jitrocelový sirup
	100 ks
	jitrocelových listů (jitrocele kopinatého)

	1 ks
	citrónu

	1,6 kg
	cukru

	1 l
	vody


1. Listy jitrocele dobře opereme, vložíme do studené vody, kterou uvedeme do varu a pod pokličkou vaříme 30 minut, během varu občas promícháme a doplníme odpařenou vodu
2. Necháme stát 30 minut a pak scedíme
3. Scezenou tekutinu zahřejeme na teplotu kolem 80 °C, přidáme cukr, šťávu z jednoho citrónu a v dobře uzavřených sklenicích uchováváme v chladu.

Doporučení:
Při přípravě tohoto sirupu můžeme použít též květy sedmikrásek a přidat jich hrst k jitrocelovým listům.
