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Syrop z geranium (anginowca)

& Nikita

Polecane na: przetwory

[l o min . . 1 porcja

liscie geranium (anginowca) - cukier - 1 kg

troche cytryny - 4 szt.
woda - 3-4 litr

Syrop jest pyszny i pieknie pachnie, a oprécz tego jest zdrowy.
Mozemy go dolewaé do herbaty, pi¢ z wodg lub polewac nim nalesniki
lub lody.

Dobrze dziata przy przezigbieniu.

Warunkiem jest oczywiscie posiadanie swojej roslinki, ktdra nie jest
traktowana chemig. Po takim ogotoceniu nic jej nie bedzie , pieknie
nam sie zregeneruje i odro$nie ze zdwojong sitg. U mnie w lecie
urosty do wielkosci krzaka porzeczki:)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Potrzebujemy spory krzak geranium

(anginowca)

Pokrywajace listki geranium wtoski posiadajg
gruczoty z olejkami eterycznymi o cytrynowo-
r6zanym zapachu. Cenne sktadniki olejkow to
m.in. geraniol, cytroelol, pinen oraz gorczyce,
garbniki, flawonoidy, alkaloidy, rézne kwasy

organiczne i witamina C.

To im geranium zawdziecza swoje wtasciwosci
przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne,

odkazajace i przeciwbdlowe.

KROK 2: Do duzego gara wrzucamy oberwane
liscie geranium. U mnie caty duzy gar

wypetniony lis¢mi.

KROK 3: Liscie geranium zalewamy wrzatkiem,
przykrywamy i zostawiamy na 24 do 48 godzin,
aby dobrze naciggnety. W miedzyczasie
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mozemy przemieszac.

KROK 4: Nastepnie doktadnie wyciskamy liscie,
dodajemy cukier i gotujemy, aby troche
odparowato. llo$¢ cukru jest wg naszego smaku,
ale nalezy pamietac, ze jest on tez naturalnym
konserwantem. Ja na ok 3, 5 litra wody datam

1 kg, ale potem troche odparowatam. w efekcie
wyszto mi 8 buteleczek po 350 ml.

Pod koniec dodajemy sok wycisniety z kilku
cytryn (do smaku), ja datam z 4 sztuk. Goracy
zlewamy do butelek. Mozna zapasteryzowac
okoto 30 minut lub gotowy trzymac w lodéwce.
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