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Sedmikraska na taliri

Vic nez sedm chuti

Pouziti sedmikrasky v gastronomii je ryze univerzalni. Jejilehce nahorkla chut nejlépe vynikne v salatech,
které navic nddherné ozdobi. Ze studené kuchyne jisté stoji za vyzkousSeni bylinkovd mésla, pomazanky i
koktejly se sedmikréaskou. Ov$em ani tepelna tprava témto kvitkim neubira na krase. Jsou vynikajici v
polévce, omeletach, masovych rolddéch i jarnich nadivkach.

Sbiraji se mladé rostliny do 2 cm, kromé kvéta se pouzivaji také listy. Z nich se tradi¢né pripravoval salat,
ale dokonce se tepelné upravovaly jako obména Spenatu. Moderni doba naklada poupata sedmikrasek
do octového nalevu. Vysledny produkt pripomina kapary a hodi se k primé konzumaci i pro dalsi
zpracovani, napr. do téstovin a salatu.

Za zkousku stoji také sirup ze sedmikrasek. Chcete-li mit silu chudobek po ruce po cely rok, neni nic
jednodussiho, nez je usuSit. Susime je pozvolna v tenké vrstvé a pri teploté do 35°C, aby neztratily nic ze
své chuti, barvy ani lé¢ivych schopnosti. Sedmikraska obsahuje hlavné saponiny, silici, tfisloviny, organické
kyseliny, flavonoidy a vitamin C.

Z herbare



Bylinkari doporucuji konzumaci sedmikrasek predevsim pribeoji s inavou. Pokud si netroufnete obohatit
témito kvitky svij jidelnicek, pak pouzijte ¢erstvé ¢i suSené kvéty pri pripravé c¢aje. Déle se sedmikraska
pouZiva pri 1éébé hornich cest dychacich a pro usnadnéni vykaslavani. Zenam se doporucuje jako
pomocnik pri silnéjsi menstruaci.

Koupel pripravend ze sedmikrasek pomaha prilécbhé koznich onemocnéni a plisni, urychluje také
hojeni ran a pouziva se k regeneraci namozenych svalt. Cerstvé utrzené sedmikrasky mtZzeme rozdrtit
a prikladat na ranu. Obklady ze sedmikrasky vraci unavené pleti svézest. Vatové polStarky namocené v
chladném nélevu ze sedmikrasky prikladejte na opuchlé oci. Vyborné pomohou také pri boji skruhy pod
ocima.

Sedmikraskovy sirup

500 ml kvétii sedmikrdsky, 500 ml vody, 500 g cukru, % citronu

Proplachnuté kvéty vhodime do horké vody, pridame polovinu citronu a nechame 12 hodit odstat. Poté
scedime pres platno a vyslednou $tavu svarime s cukrem do zhoustnuti.

Zahradnikuv salat

hrst sedmikrdsek, 6 redkvicek, hrst pampeliskovych listii, 100g cherry rajéat, dvé hrsti polnicku, na zdlivku:
1 IZice olivového oleje, stil, pepr

VSechny suroviny proplachneme, redkvicky a cherry rajcata nakrdjime na c¢tvrtiny, pampeliSkové listy
natrhdame a vSe smichdme ve vétsi mise. Prelijeme olivovym olejem, dochutime soli a peprem a ihned
podavame.



