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Sezona horkych napoju

Nasuseno z prirody

Kdo se na podzim pripravil, v zimé se raduje z vonavych lektvaru lahodicich télu i mlsnému jazycku.
Ostatnim nezbyva nez vyrazit k babce korenarce. Ve vybavé by rozhodné nemeély chybét sipky a
brusinky dodavajici télu spoustu vitaminu C, ktery v sychravém pocasi tolik potirebujeme.

Aby néapoje skutecné zahraly prokrehlé télo, nestac¢i pouze ohrat jednotlivé ingredience.Je dobré pridat
»zahrivaci suroviny”, mezi které patri zazvor, chilli, anyz, kmin, skorice, rozmaryn ¢i karoh
Doslazovat bychom méli zadsadné medem! OvSem pouze ve chvili, kdy uz napoj neni horky a neznici tak
medové zdravi prospésné latky.

Pecené cCaje

Rok od roku ziskavaji pecené Caje stale vice na oblibé. Koupit se daji v bézné prodejni siti, alepripravit je
muzeme i v teple domova. Potrebujeme podzimni ovoce - jablka, hrusky, Svestky, pomerance, ale tfeba i
rozinky, $ipky nebo dyni. Chut prid4 oblibend smés koreni - skotice, htebicek, zazvor, kardamom, ale také
med, titinovy cukr nebo rum. Ovoce je potreba dobre ocistit, omyt a nakrajet na mensi kosticky. Poté se
smichd s korenim, zasype cukrem a nechéa se pozvolna péct na plechu vylozeném pecicim papirem po dobu
zhruba 45 minut. Pfed koncem muzeme pridat rum. Hotové ovoce lze pouzit rovnou na ¢aj nebo jej zavarime
a ulozime do spizirny.



Dobroty pro nejmensi

Ovocné Caje maji déti sice rady, ale kdyz jim chceme udélat opravdu radost, nabidneme jimkakao nebo
horkou c¢okoladu. Pokud je navic zakryje sneéhové bilad Slehackova perina, naprosta spokojenost je zajiSténa.
Pro slavnostni prilezitosti pak kakao dozdobte bonbény marshmallow nebo posypte vanilkou.

Jestli chcete vyzkouset alternativu pro klasické kakao, pripravte obdobny napoj z karobu a klasického,
sOjového nebo mandlového mléka. Hitem poslednich let se stavaji také ohrivané ovocné dzusy. Vyborné
je dochuti Cerstvé, susené i kompotované ovoce. VétSinu déti neurazi ani tyCinka skorice nebo platek
pomerance ozdobeny hrebickem.

Alkohol v teplém kabaté

Mezi naprostou klasiku, kterou vét$ina smrtelnikli spojuje se zimnimi pliskanicemi, patrisvarené vino a
grog. Dalsi pricky obyva punc¢ nebo vajecny konak.

Ale ani touto starou gardou nemusi zimni napojovy listek koncit. A¢ teploty klesaji pod bod mrazu,
vynechat nemusime ani tolik oblibené Sampanské. To si vyborné rozumi s horkym sirupem z
brusinkového dzusu, zazvoru a anyzu. Netradi¢ni pohosténi predstavuje anglicky napoj pripraveny z
citrusové marmelady a ohraté whisky. Milovnici horkych chuti by pak méli vyzkouset horké campari
doplnéné vermutem a platkem cerstvého pomerance.

VyzkousSejte nase recepty:

Yogi caj

1 litr vody, 4 hrebicky, 4 kulicky cerného pepre, 4 kusy kardamomu, 1 ty¢inka skotice, 1 I1Zice ¢erného caje,
4 pldatky cerstvého zdzvoru, 200 ml mléka

Vodu privedeme ve vétsim hrnci k varu, priddme veskeré koreni a nechame pozvolna ohrivat po dobu 20
minut, poté priddme cerny ¢aj a nechame louhovat dalSich 5 minut. Scedime, dle chuti zjemnime mlékem,
dosladime medem ¢i cukrem a ihned podavame.

Horky sirup

1 litr jable¢ného mostu, 250 ml ¢erstvé neslazené pomerancové stavy, 500 ml stavy z grandtového jablka,
200 ml citronové stdvy, 50 g krystalového cukru, 3 tycinky skorice, 1 IZicka hrebicku, 1 IZicka nového koreni

Vsechny ingredience smichame ve vétsi panvi nebo v neprilnavém hrnci, privedeme k varu a nechame za
obcCasného michani asi jednu hodinu pozvolna probublavat. Hotovy sirup pouzivame pro pripravu studenych
i horkych napoju. Skvéle doplni napr. grog.

Grand coffee



30 cl Grand Marnier konaku, 150 ml kvalitni silné cerné kavy, cerstva Slehacka a karamelovy sirup nawzdobu

Do vysoké sklenice nalijeme konak, priddme kévu, ozdobime Slehackou a karamelem. Dosladime dle potreby.
Glogg

750 ml kvalitniho ¢erveného vina, 400 ml portského vina, 250 ml vodky, hrst rozinek, hrst nasekanych
suSenych fiki, stdava ze dvou pomeranci, 2 badydny, 1 chilli papricka, 1 hrebicek, 3 kardamomy, 2 tycinky
skorice

Vsechny ingredience smichame ve velké panvi nebo v neprilnavém hrnci. Privedeme k varu a ihned
odstavime z ohné. Nechdame odpocivat 2 hodiny, poté znovu ohrejeme a podavame. Dle chuti dosladime
trtinovym cukrem.



