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Pitypangszirup

A pitypangszirup készités egy-két napos folyamat, persze a tényleges munka sokkal kevesebb.
A legtdbb id6t a virdgok begydjtése veszi igénybe, de biztosithatlak ez nagyon boldog dolog.
Lehetlink kozben mezitldb, igy a selymes ndvények, ldgyan simogatjdk a talpunkat,

a fold "leveszi a negativ rezgéseinket" mellesleg a csupasz talpon jards ingyen talpmasszazs.
Kézben levegén vagyunk (Iélegezz) és Napon (D-vitamin) toltekeziink :)

- A virdgokat a kertemben szedtem, nem mostam le,

(Te mosd le nyugodtan, ha az kell a harmoéniadhoz) tiszta, szilkségem van a viragporra.
- Nagy, tokéletesen tiszta (mosas utdn ecettel attorolt, szaraz) fazékba raktam és felontottem vizzel.
(Nekink tisztitott vizlink van, de ha nem lenne, csapvizzel tenném.)

- Igy hagytam 24 6ran at azni, hideg helyen (kamraban, de akar a h(itébe is keriilhet).
- Ezt kbvetGen a viragokat tiszta kezecskémmel megnyomkodtam a vizben,

majd egy s(ir(i szovés szitdba (akar vaszon) ontdttem és szinte szdrazra nyomkodtam.
A viragok mentek a komposztba.

- A erGs gydgynovénykivonathoz hozzaadtam a sz(rt citromlevet, a cukort

és az egészet felforraltam, majd kellG s(ir(iséglre f6ztem.

(Tiszta kanallal keveset vettem ki belGle és hideg porcelan tanyérra csorgattam.

A tdnyér dontogetésével megtudjuk allapitani mennyire s(rd.

A hilés soran még slirlisodni fog.)

- Forrén, tisztara mosott Gvegekbe toltottem és szdraz dunsztban hagytam kihdlni.

Hozzdvalok

~ 100 db viragfejecske
1 liter viz

1/2 kg cukor

1 citrom

forras: http://szeretetrehangoltan.blogspot.hu/2015/04/pitypangszirup.html

Fliszeres pitypangzselé almapiirével, diéval

A fahéjjal, szegfliszeggel elkészitett pitypangszirupba belekeveriink 2 db plirésitett almat és tovabb
f6zzik. Majd besdritjiik pektinnel vagy agar- agarral. Egy 6zgerinc formdaba dié darabokat rakunk és a
zselét még melegen raontjik. Nyomkodhatunk bele tovabbi didkat.

Ha kihdlt hdtébe rakjuk. Birsalmasajthoz hasonlé finom csemege.

Landzsas utifliszirup

2 marék friss utif( levelet (+ 2-3 szal kakukkfiivet) leforrazok annyi vizzel, hogy ellepje. Ha kihdilt
lesz(irdm, majd lassu t(izon melegitem és besdlritem 20 dkg mézzel. Még melegen lvegekbe toltom.
Hit6ben tarolom.


http://szeretetrehangoltan.blogspot.hu/2015/04/pitypangszirup.html

Virag-és gyogynovény szorpok

Szinte minden viragbdl és gydgynovénybdl készithetd szorp, majdnem azonos a receptjlik.
Erdemes kisérletezni citromfiivel, akaccal, zsdlyaval, rozmaringgal, vadmentaval, rézsaval, barmivel,
amit szeretiink és va a kertlinkben. Vagy , kezlinkbe akad” kirdndulasok alkalmaval...

A hidegen készitett szorpdkben biztos hogy benne maradnak a gydgynovények hatdanyagai is, itt egy-
két napos aztatast javaslunk, majd sz(irés utan a felfzést a cukorral. /A melegen készitett sz6rpre az
alabbi orgonarecept példajan vaghatunk neki./

2 nagy marék virag/levél
2 kg cukor

2 | viz

2 citrom, kis citromsav

A virdgot vagy leveleket jol atmossuk.

A felkarikazott citromot, a vizet és a mentat/akacot/citromfivet beletessziik egy fazékba, és egy napra
hlvos helyre tessziik.

Mdsnap beletessziik a cukrot és a citromsavat, és felforraljuk. Ha kész, leszedjiik a tetejérél a citromot
és a leveleket, és Gvegekbe ontjik.

Ezutan meleg takardk kozé, szaraz dunsztba rakjuk az Gvegeket kihlni.

Roézsaszorp

A szirmokat addig f6zziik a vizben amig elszintelenednek. Utana egy tillzacskod segitségével lesz(rjik,
hozzdadjuk a cukrot, majd negyed d6rat f6zzlik. Tiszta Uvegekbe ontjlk, lezarjuk, majd szaraz gézbe
allitjuk.

AKacszorp

Ugyanugy, ahogy a jél ismert bodzaszorpot.

A virdgokat megmossuk, szarardl leszedegetjik. A citromot is mossuk és szeletekre vagjuk.

A virdgokat, a citromot és a citromot, citromsavat beletesszik vizbe és 3 napig -idénként
megkeverve- allni hagyjuk. 3 nap mulva lesz(irjik, belekeverjiik a cukrot és a tartdsitészert.

Ha a cukor teljesen feloldédott, Gvegekbe toltjik.

Orgonaszorp

Hozzavaldk

1.5 liter viz,

1 kg kristalycukor/xilit,

egy nagy szatyor orgona lecsipegetett viragjai,
két-harom citrom leve (vagy egy kevéske citromsav)

Elkészitése
Az orgonaszezonban védett helyrél gydjtsik, egy- két bevdsarldszatyorral, érdemes megmosni a kis
bogarak miatt, majd lecsipegetni réla a virdgokat — ez nem kis id6t vesz igénybe...

orgonaszirup: Egy labasba ontsiik 6ssze az adott mennyiségl vizet és cukrot. Tegylk fel a tlzre, és
f6zziink belGle szirupot. Ha készen van, vegylk le a tizrél, és adjuk hozza a citromlevet vagy a
citromsavat, s keverjiik 8ssze. Ontsiik bele a virdgokat, s fedjiik le fed6vel. Hagyjuk allni egy éjszakat.



Nem érdemes a viragot felf6zni, hogy megmaradjon a szép szin, s az orgona természetes ize is
megmaradjon.

Hidegen sz(irjik le, s toltsiik tiszta tivegekbe. Erdemes hiitében tarolni.

Azalmanyok, virag limonadék

Itt igazan nincs is recepty

Gy(jteni kell akacviragot, bodzavirdgot, rézsaszirmokat (a plinkdsdi rézsa nem olyan zamatos, annal
inkdbb a csipkerdzsal)

Forrasvizbe vagy tisztitott vizba aztatjuk egy fél napra, s beledobjuk a szirmokat + citromot facsarunk
bele +kis citromfl, menta is mehet, kis akac, de most f6leg rdzsdkra hangoltuk. Lehet kilén , vagy

mindent egybe verzidkban is (épp amink van).

Bodzavirag bor

1 kg bodzavirag,

1 kg cukor,

4| viz,

28 g friss éleszt6,

2 citrom leve és héja (esetleg narancs),
kenyérszelet

Vigyazzunk, hogy a gy(ijtés sordn a bodzavirdg ne sériiljon. F6zziik a viragot vizben, 20
percen keresztil. Ezt kdvetSen szlrjik le az oldatot, tavolitsuk el a virdgot és gy6z6djiink meg arrdl,
hogy egy darab virdgrész sem maradt a szlrletben. Adjuk az oldathoz a cukrot, a citromlevet és
melegitsiik mindaddig, amig a cukor fel nem oldédik, majd forraljuk tovabbi 20 percig. Sz(rjik egy
nagy konténerbe, majd a leh(lt oldatra helyezziik rd az élesztével bekent kenyérdarabot. Egy
napig hagyjuk ruhdaval letakarva, meleg helyen allIni. Ezt kbvetSen palackozhatjuk.

AKacviragos almalekvar

4 | akdcvirdg

20 dkg barnacukor/nyirfacukor
4 db alma

1,5 viz

atifd maghéj



A naspolyakonyha.hu-rél szarmazik az alapétlet, de sikertlt ugy tovabbfejleszteni, hogy egy ivélevet is
kaphassunk 2 az 1-ben alapon, ami még tovabb noveli a lelkesedésem a recept irant, de ami igazan
rabul ejtett, az az akacvirdg almdval parositott izvilaga.

A recept nagyon egyszer(, nem is hasonlit a lekvarf6zésre. A legmunkdsabb rész, az akdcvirdgok
leszedegetése a szarrdl. Mivel épp es6 utdn szedtem, ezzel nagyon kénnyl dolgom volt, szdrazon
kicsit tovdbb tart, de a z6ld kelyhecske maradhat is a virdgon. Az almat meghdmozzuk,
dsszevagdossuk és mehet a fazékba. En egy kerek 6rat féztem alacsony langon, és aztan jon a
turpissag: fogtam és atsz(irtem. At is lehet passzirozni, akkor egy szarazabb tartalmat kapunk, amit fel
lehet hasznalni sitemények alapjanak is. De maradjunk a lekvarnal. A lesz(rt |éhez egy kis tejszint
ontink, megvarjuk mig kih(l, lehitve a legfinomabb, bolondithatjuk kis fliszerekkel(vanilia, fahéj,
kardamom), ha szeretnénk, de alanature is isteni.

A megmaradt szdrazabb anyagunkat turmixoljuk és attdl fugg6en, mennyire szeretnénk s(r(re, utifd
maghéjjal sdrithetjik. Még forrén Uvegekbe toltjik, felforditjuk egy pillanatra és mehet a szaraz
dunsztba, ha hosszu élettartamot szanunk neki, ndlunk ez nem sikerilt, mert mind elfogyott. :-)

Az ivélé verzidval kevesebb lesz a lekvar, de a mar tapasztalt nyari meleghez nagyon j6 frissit6t
kaphatunk. Az eltarthatdsaga hozzdadott tartdsité hidnydban nem megoldott, hiitében 3-5 nap. Ha
benne hagyjuk a levét és s(iritjiik 10 kisebb Uvegnyire szamithatunk. Erdemes kisérletezni, kinek
melyik verzid nyeri el tetszését.

Bodzavirag lekvar

Kilonlegesebb, kellemes iz(i lekvar a bodza frissességével, amihez nem tul tapasztalt lekvarf6zék is
batran hozzafoghatnak!

Gyljtés:

A bodzat konnyl szedni, arra figyeljink, hogy kinyilt, de még friss tiszta viragfejeket csipjlink le, s
természetesen védett helyen gyljtsiink, ahol a szennyezettség nem éri (pl. ne Ut mellett). Frissen
dolgozzuk fel, nehogy ténkremenjen az alapanyag.

Uvegmosas:

2-3 dl-es lvegeket tisztara mosunk (itt kb. 15 db), forrazunk, lecsepegtetjik, a kupakokkal egylitt.

Hozzavalok:

80 dkg bodzavirag, kb. egy atlagos szatyor megtomve

80 dkg citrom,

2 | tisztitott viz/forrasviz,

1,5 kg hamozott alma,

1 kg cukor,

par cs. vaniliacukor,

3 cs.zselésit6 lekvarhoz, 3:1-es. (agar agar, utifi maghéj, vagy sima bolti)

A bodzaviragot a zold szartél pici flrtokre lecsipjik (a szinanyaga fog, ezért akit zavar, keszty(iben
tegye).

A citromot meghdamozzuk (ha bio, akkor maradhat a héj), karikara vagjuk, vagy kicsavarjuk és ez
esetben a rostjaval, levével le is ontjik a bodzaviragot.

1 napig h(it6ben azhat a vizben, igy biztosan nem indul erjedésnek.



Az almat kicsire felkockazzuk. (Reszelni nem érdemes, hisz aki szereti a homogénebb allagot, késébb
botmixerezni is lehet). A levegén hamar bebarnul az alma, ezért kell gyorsan dolgozni, vagy citromlét
facsarni ra.

F&zés:

Az almat 1 kg cukorral feltessziik f6zni és amikor mar jo puha, 6sszemixelhetjik, de maradhat darabos
is, ki ahogy szereti. izlés szerint vanilids cukor is mehet hozza.

Kilon edényben a zselésitét és kb. fél liter citromos levet elkavarunk, majd még tovabb higitjuk. Az
aztatott citromos bodzavirag levét szitan atszlrjiik, ebbdl vesziink ki a zselésitd felolddsahoz. De akar
a beaztatott kis virdgokat is hozzarakhajtuk.

Hozz4dontjik a cukros almahoz a zselés levet, az aztatott citromos bodzalevet és felf6zzlik az egészet, s
miutdn elkezd potydgni, érdemes folyamatosan kavargatni. Amennyiben alternativ megoldassal
készitjuk, kihagyjuk a folyamatbdl a zselésités bodzalé f6zést, helyette az elkésziilt lekvarhoz pl. Gtifd
maghéjat adunk.

Elrakas: Cs6ros merékanallal megtoltjik az livegeket és betakargatva fejjel taroljuk, mig ki nem hdil.

Kerti gazsalata

Szokasos salatankhoz bé maréknyi ,gazt” dobunk, zamatos turbolya, porcsin, I6here virag fej, tyakhdr,
Ujhagyma,

citromlé, hidegen sajtolt olaj

salata, retek

piritott magvak (tokmag, napraforgd mag példaul)



Pesto - alaprecept

A pesto tulajdonképpen gytjt6fogalom, kiindulhatunk barmely z6ld fliszernévénybdl, vagy ehetd
vadnovénybdl.

Alaprecept:

Hét hozzavaldbdl all, az ardnyokat is beleértve:

. két evGkanal fenyé6mag

. 0t ev6kanal extra sz(iz olivaolaj

. két csokor friss zold

. 3-4 gerezd 6sszetort fokhagyma

. parmezan sajt/kemény sajt

. ehhez johetnek akar kilonboz6 flszerek is, vagy csip6s paprika

. 6, bors

- A legjobb iz kiemelS, ha mozsarban készil (itt torjlik-zuzzuk a leveleket, a fokhagymat, vagy az egész
fliszereket)! Erdekes, hogy a k6mozsar az igazan j6 (granit), a fémben olyan mas, jellegtelenebb izek
jonnek ki...

NOoO bk wN R

Pesto gyors-verzio

No, és itt a ,hétkdznapiasitott” gyors-verzio:

1. A feny6mag nagyon draga, ezért kesudid, mandula, vagy napraforgd mag is helyettesitheti.

2. Ha nem extra sz(iz oliva, akkor sem sért6dik meg a névénylink.

3. friss zOld: annyi mindenbdl készithetS pesto: bazsalikom, koriander, petrezselyem, , medvehagyma,
...akar vegyitve is, belecsempaszve mentalevelet, végtelen torténet © ).

4. 3-4 gerezd 6sszetort fokhagyma — az én izlésem tébbet kivan

5. parmezan sajt/kemény sajt — ha szeretjik a z6ld izt, ez elhagyhatd

6. ehhez johetnek akar kilonboz6 flszerek is, vagy par csepp citrom

7.6, bors

- Ha nincs energia mozsarazni, el6vehetjik a botmixert, vagy aprithatjuk kézzel is!

- A mérték:

En nem szoktam méricskélni, eleve egy egy nagyobb adag miatt allok neki pesto-t késziteni, ez akar
egy duci szatyornyi zold az erd6bdl, azaz sok-sok maréknyi.

Olajbél pontos mennyiséget nem lehet meghatarozni, hiszen az majd attdl fiigg, mennyit vesznek fel a
z6ldek - lényeg, hogy a végeredmény jé krémes-cuppands legyen a tdlban, semmiképp ne legyen
szikar. Az izeket, fliszerparositasokat pedig nyugodtan bizzuk az érzékeinkre, azaz a készités kdzbeni
folyamatos kdstolasra! Ne sajnaljuk az olajat, se a sét, mert mindkettd felelGs a tartésitasért!
*Elkészités: a medvehagymanal is

Medvehagyma olajban

A medvehagymadt nem kell bemutatni, mar elég kozel van a virdgzashoz, de taldn még el lehet csipni
frissebb leveleket a Mecsekben (Jakab-hegy, Rotary teteje, vagy az Orflire vezet6 utak mellett vannak
igazi kincsesbanyak).

Direkt nem pesto-t irtam, mert ehhez igazabdl semmi fliszert és magvakat nem haszndlok, ugy
gondolom, a medvehagymdanak annyira intenziv, mindent eluralé ize van, hogy nem érdemes
,kiegésziteni”.

Hozzavalok:

- friss medvehagyma

- 50 (bors)



- sok olaj (én az olivat kedvelem, de lehet napraforgd olajjal is)

- kisebb beféttes tvegek

*Elkészités:

Kicsit hanyagnak tlnik, de megmosni nem mindig szoktam a leveleket — de ha valaki ragaszkodik
hozz3, jol le kell csopogtetni, konyharuhaval itatni és megszérogatni.

Olajjal botmixerrel/aprité géppel 6sszeturmixoljuk a leveleket. Jé sok olaj kell ald, hogy konnyebben
vigye a forgé-vagd, s ha mar jo ,szottyos”, akkor j6 marékonként szoktam adagolni hozza az Ujabb
leveleket.

Ha nincs gép, kézzel is aprdra lehet vagni a leveleket (ez szerintem nem is jelent tébb energiat, mert a
pépesités utan elég csatatéri lesz a konyha, z6ld cseppek a csempén, ... Vagdosni aprélékosabb picit,
viszont ,sterilebb”. Itt is marékonként szoktam egy hosszu kés élével — masik kezemmel lenyomva
"kockasra’ vagdosni).

Ha felapritottuk a leveleket egy nagy edényben keverjlik 6ssze az olajjal, ne legyen tul tomott, 6ntsik
j6l nyakon, mehet a sé is és kész.

Ezutan légmentesen livegekbe toltjlik.

Van, aki kiforralja az tGvegeket és a fed6ket, én lustan ezt kihagytam és még nem romlott meg egyik
évben sem (volt, hogy 4 évest talaltam véletlen és semmi baja nem volt).

A felbontott Gvegek viszont konnyebben romlanak, ezért érdemes sok kicsi Gvegbe elosztani.

A biztonsag kedvéért hiit6ben, vagy hideg (egyenletes klimaju) kamraban taroljuk.

Tobb recept pl. itt: ez egy nagyon jo kis oldal!
http://erdokostolo.blogspot.hu/2012/03/itt-az-ideje-medvehagyma-tartositas.html

Csalan-pesto

par maroknyi csalan

par marék tokmag / vagy napraforgémag
par gerezd fokhagyma

so, bors

izlés szerint kis citromlé

hidegen sajtolt olaj

A csalant forré vizbe tessziik f6zni, majd 1-2 perce s f6zés utan leszlrjik, és azonnal hideg vizbe
aztatjuk, igy 6rzi meg szép zold szinét. (A levet teaként megisszuk, ne 6ntsik ki).

A megf6tt csalanrdl a vastagabb szarakat levagjuk, és botmixerrel 6sszeturmixoljuk az egészet. 4-5
gerezd OsszezUzott fokhagymat, sot, borsot adunk hozz3, és 5-6 ev6kanal hidegen sajtolt napraforgd
vagy oliva-olajat. Magot piritunk és mozsarban vagy kavédaraléban durvara 6roljik és hozzaadjuk a
csaldanhoz. A csalanpesto fogyaszthaté oOnmagdban, martogatdésként, kenyérre kenve, salatak
kiegészit6jeként, vagy tésztahoz keverve.

Par hasznos link az ehet6 viragokrol

» http://erdokostolo.blogspot.hu/2015/05/tavaszi-viragzas-tanyeron-termeszetben.html



http://erdokostolo.blogspot.hu/2015/05/tavaszi-viragzas-tanyeron-termeszetben.html

e http://erdokostolo.blogspot.hu/2012/06/eheto-vadviragok-az-50-vkf-apropojan.html

e http://emf-kryon.blogspot.hu/2013/09/melyik-virag-eheto-kertunkben.html

» http://ehetovirag.lap.hu/

e http://szappandy.blogspot.hu/2012/04/viragok-konyhaban.html

e http://emf-kryon.blogspot.hu/2013/09/melyik-virag-eheto-kertunkben.html

Reméljik, talalkozunk maskor is,
Friss hirekért pedig keress minket honlapunkon
http://hetagfa.weebly.com/blog vagy a facebookon! Ha beallitod az oldal
felsd 'Tetszik' gombjanal, hogy , Ertesitéseket kérek”, semmir6l nem maradsz
le;-)!

Hétagfa Egyesulet
2015. majus


https://www.facebook.com/hetagfa?fref=ts
http://hetagfa.weebly.com/blog
http://emf-kryon.blogspot.hu/2013/09/melyik-virag-eheto-kertunkben.html
http://szappandy.blogspot.hu/2012/04/viragok-konyhaban.html
http://ehetovirag.lap.hu/
http://emf-kryon.blogspot.hu/2013/09/melyik-virag-eheto-kertunkben.html
http://erdokostolo.blogspot.hu/2012/06/eheto-vadviragok-az-50-vkf-apropojan.html
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