Gurmanské domaci speciality:
Kozickovy sirup

50 kvéth, 30 g kyselky citronove, 2 1 vody, 2 citrony, cukr
Vodu s citrony svaiime, vychladime a zalijeme omyté kvéty
posypane¢ kyselkou. Trochu pomackame a nechame 24 hod.
stat. Vymackame, precedime, pfidame cukr —na I Stavy 1 kg
cukru. Zahtejeme na 30 C, plnime do steril. sklenic. Na vrsek
kapneme par kapek alkoholu (1 do vicka). Nebo klasicky
sterilujeme.

Ovocna st’ava za studena

2,5 kg ovoce prolijeme 2 | vielé vody. Pfidame 80 g kyselky
a nechame 24 hod. stat. Pfecedime, moc nemackame

a vmichame 2,5 kg cukru. Mizeme klasicky sterilovat.
Nebo

2,5 kg ovoce, 1,5 1 vody, 50 g kyselky, na 1 18tavy % cukru
1,5 kg ovoce, 1,5 1 vody, 45 g kyselky, 2 kg cukru




