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Recepty z cerného bezu

Zdravy kvet i plod

Svétle zlutd kvétenstvi cerného bezu patii k nejdostupnéj$im a nejchutné&jsim bylinkam.Caje, Stavy a
sirupy muzeme pit jako osvézujici napoje, ale stejné tak je pouzivat proti nachlazeni ¢i horecce.

Zajimavé vyuziti maji také plody - cerné peckovicky, které jsou plné temné purpurové stavy. Pozor si jen
musime dat na to, Ze syrové bezinky jsou mirné toxické a ve vétsich davkach vyvolavaji nevolnost Po
tepelném zpracovani vsak tyto i¢inky vymizi. Plody bezu ¢erného obsahuji vedle jiného cukry, kyselinu
jablec¢nou, trisloviny, pektin, silice, vitaminy A, B, C a barviva anthokyany.

Recepty z kvétu cerného bezu:

Med z cerného bezu

30 kvétti cerného bezu, % 1 vody, 1 citron (i s chemicky neosetrenou kitirou), 1 a 1/2 kg cukru, 2 sa¢ky
vanilkového cukru

Kvéty cerného bezu s citronem povarime ve vodé 10 minut a poté je nechame louhovat nejméné 24 hodin.
Scedime, priddme krystalovy a vanilkovy cukr a varime do zhoustnuti. Plnime do sklenic a uchovavame v
chladu a temnu.



Poznamka: Med z ¢erného bezu pouzZivime jako klasicky vcéeli med a to predevsim pri nachlazeni.
Sodovka z kvétu ¢erného bezu

1/4 kg cukru, 4 1 vody, 1 citron, 4 velké kvety (pIné rozkvetlé) cerného bezu

Cukr svarime s vodou a nechdme vychladnout. Nalijeme do okurkové sklenice (s Sirokym hrdlem) a priddme
oloupany citron pokrajeny na kolecka a kvéty cerného bezu. Hrdlo prikryjeme papirovym ubrouskem, ktery
prevazeme, a sklenici postavime na okno. Za ¢tyri dny sodovka mirné zkvasi a to znamen4, Ze je pripravena
k piti.

Bezovy sirup

40 kvétt cerného bezu, 6 1 prevarené studené vody, 4 a 1/2 kg cukru, 40 g kyseliny citronové, 1 balicek
kyseliny sorbové

Kvéty oplachneme a nechame je 24 hodin namocené ve vodé. Poté je precedime pres platynko, pridame
cukr, kyselinu citronovou a sorbovou a vSe michame do rozpusténi. Roztok nalijeme do vyparenych lahvi a
ulozime.

Poznamka:Tento sirup priddvdme v lété do vody nebo minerdlek.V zimé jej uzivdime proti nachlazeni a ke
snizeni teploty zvlasté u déti.

Bezovy cCaj
susené kvéty cerného bezu, voda

Do $alku dame 2 1zi¢cky suSenych kvétl, prelijeme vrouci vodou a nechame 10 minut louhovat. Nasledné
ndlev slijeme a pijeme. (Bezovy ¢aj ma tu vyhodu, Ze neni nutné ho doslazovat - bez ma sdm o sobé sladkou
prichut.)

Poznamka:Bezovy c¢aj ptisobi preventivnéproti sklerézea pomdhad pri regeneraci jaternich bunék
. Rovnéz pomdhd pri zacinajici viroze nebo pri horeckach.

Ocet z cerného bezu
kvéty cerného bezu, ocet

Oplachnuté a oschlé kvéty Cerného bezu nasypeme do vétsi sklenice a zalijeme je octem tak, aby byly kvéty
potopené. Sklenici zakryjeme a obsah nechdme v chladu ulezet dva az tri tydny. Potom ocet procedime pres
platénko do 1ahvi a pecliveé je uzavieme.

Poznamka:Timto octem potirame dlané a chodidla pri horec¢natych onemocnéni déti.
Bezinkova stava

Recept na tuto stdvu naleznete ZDE

Smazené kvéty bezu (kosmatice)

kvéty ¢erného bezu, 1/4 | mléka, 2 vejce, Spetka soli, hladkd mouka podle potreby, olej na smazeni


https://www.coopclub.cz/bezinkova-stava-2/21926

Kvéty oplachnene a osusime. Z mléka, vajec, hladké mouky a soli pripravime tésticko v palacinkové
hustoté.V ném namacime kvéty a smazime je v rozpaleném oleji z obou stran dozlatova. Stopku, za kterou
kvét zprvu snadno drzime, odstrihneme az pri obraceni.

Poznamka: Miéko muzeme rovnéz nahradit pivem. VyzkouSet mitizete rovnéz sladkou variantu, kdy do
testicka pridame cukr nebo med a smazené kvéty posypeme mletou skorici.

Recepty z plodu ¢cerného bezu:

Bezinkové vino

2 1 zralych plodi bezu ¢erného, 4 1 prevarené a vychlazené vody, 3 zrnka pepre, 5 kuli¢ek nového koreni, 3
hrebicky, 2 kg krystalového cukru, 5 dkg kvasnic

Plody prelijeme vodou, priddme koreni a varime pul hodiny. Vznikly odvar precedime pres platynko,
vmichame krystalovy cukr a 10 minut povatime. Zchladime a do jesté vlazného roztoku vmichame
rozdrobené kvasnice. Nechdme 24 hodin odstat, znovu dobre promichame a opét nechame kvasit 24 hodin.
Néapoj poté scedime do pétilitrové sklenice, kterou pevné ovdzeme celofdnem a v teple nechdme stat az do
zimy, kdy vino sto¢ime do litrovych lahvi.

Poznamka: Bezinkové vino uzivime zejména pri bolestivych zanétech nervii, ischiasu nebo migréné.
Bezinkovy likér

Recept na tento likér prindsime ZDE

Bezinkova povidla

1/2 kg cukru na 1 1 Stavy, Zelirovaci prostredek

Zralé plody bezinek rozvarime s vodou na kasi. Vychladlé prolisujeme a do vzniklé stavy pridame cukr a
zelirovaci prostredek (nebo zelirovaci cukr). Za stdlého michani svarime do zhoustnuti. Povidly naplnime
vymyté a vysusené sklenicky a sterilizujeme.


https://www.coopclub.cz/bezinkovy-liker/5602

