Syrop z mniszka lekarskiego - warsztaty
kulinarne

Syrop z mniszka lekarskiego jest skarbnica witamin oraz mineratow. Zawiera rowniez mnostwo
innych substancji, ktore maja dziatanie prozdrowotne, np.: wzmacniaja uktad odpornosciowy,
oczyszczaja organizm z toksyn, wspomagaja uktad oddechowy podczas infekcji , dziataja
przeciwwirusowo i przeciwbakteryjnie, wspomagaja uktad pokarmowy - stymuluja produkcje sokéw
zotadkowych i poprawiaja trawienie i wiele innych.

Podczas warsztatow uczestnicy zapoznali sie z procesem wytwarzania syropu z mniszka
lekarskiego, dowiedzieli sie o jego wielu wtasciwosciach zdrowotnych oraz walorach smakowych.
Gospodynie z KGW ,, Stokrotki” od lat specjalizuja sie w wyrobie syropu z mniszka czestujac nim
przyjezdnych do gminy gosci, podczas festyndéw, jarmarkdéw. Na warsztatach mogliSmy réwniez
sprébowac pysznych ciasteczek wypieczonych z dodatkiem mniszka a takze lemoniady.

Ponizej dzielimy sie przepisem . Jest bardzo tatwy do wykonania, zdrowy i naprawde cieszy! Kwiaty
nalezy zbiera¢ w suchy i stoneczny dzien. Powinny by¢ dobrze rozwiniete, a przede wszystkim
czyste - czyli takie, ktére wyrosty na czystych ekologicznie terenach, daleko od drdg i zabudowan.
Najbardziej wartosciowe sa kwiaty majowe.

Przepis na syrop z kwiatéw mniszka lekarskiego inaczej zwany , miodkiem” wg. KGW , Stokrotki”
Sktadniki:

e 400 dobrze rozwinietych kwiatow mlecza (same gtowki)

e 2
cytryny

e 1 litr wody
e 1 kg cukru

Wykonanie:

Zebrane w suchy i stoneczny dzien gtowki kwiatéw mlecza najpierw rozkladamy w peinym stoncu,
na bialym materiale, aby pozby¢ sie owadow. Po ok. 2 godzinach kwiaty wktadamy do garnka,
zalewamy woda, lekko ugniatamy, by zredukowaly swoja objetos¢. Gotujemy na wolnym ogniu
przez ok. 15 minut. Pod koniec gotowania dodajemy wyparzona i dobrze wyszorowana cytryne
pokrojona na plastry. Mieszamy , lekko ugniatamy i przykrywamy pokrywka. Odstawiamy na co
najmniej 12 godzin. Nastepnie odcedzamy przez gaze i do wywaru dodajemy cukier i sok z cytryny.
Mieszamy i gotujemy ok. 3 godzin na bardzo matym ogniu, az cukier catkowicie sie rozpusci i
uzyskamy konsystencje lejacego miodu. Taki goracy syrop od razu przelewamy do dobrze umytych i
wyparzonych, osuszonych stoiczkow i ustawiamy do géry dnem i pozostawiamy do ostygniecia.
Tak przygotowany syrop mozesz przechowywac¢ w chtodnym i ciemnym pomieszczeniu przez kilka
miesiecy, a nawet lat.

Warsztaty zrealizowano w ramach projektu ,,Gminny Eco-Challenge”



