adovat v suchém

praCOVﬁﬂi skl
ém stavu, ucho-

v zamrazen

» muzeme do Z
; udrzujeme

ésici. Plody, které jsou skli-

latky po dobu ne* ; né, se mohou uchovat

§ené plOd

Pokud plOdY

i vav y Vv Stavov otacni planzetou
en. Jesté lepsi je Zpraco avat plod odstavovacl S I P
mernn.

nebo na robotu s ndstavcem Tutti-Frutti, ale poP%e V plafs’cc:oivirrllwj1 :1;:0 ;15(_1
rezovém provedeni. Stiva se pak dale ZI.:)racova\ia l:uszym . P.., g y buc
samostatné, nebo v kombinaci s jinymi OVO(fﬂyrlj} stavami Cl’ rel:lf-:rm,
Stava je dosti kyseld a vyborne dopliuje zeleninu C1 0VOCE, které maji ky-

<elin malo (mrkev, hrusky jablka). Zbylé slupky a semena se vysusi a jsou

surovinou pro vyrobu rakytnikového oleje.

Mrazené plody rakytniku

Z plodit odstranime zbytky listd, vétévek a trny a plody rozdélime do
mikroténovych sickd po mensich davkich, které budou ureny k dalsi-
mu vyuziti. Pri rychlém zamraZzeni miZeme uchovat v plodech po dobu
6=/ mésicu pfi teploté -16 °C a7 -18 °C viec
litky (hlavné vitamin C)

C sniZi o polovinu.

T hny jejich cenné obsahové
- L€PIve po roce skladovini se obsah vitaminu

' |
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(TAV)
q stavu zpracujeme okamzité PO jejich oddéleni 2 vétvicek, Od-
| ”Cmmﬁn{_‘f a zaschlé plody a ovoce propereme

W W Ry

rant’ sgdva je nejucinne)si formou vyuziti rakytniku. [e prirozenym
~qtem vitaminu a dalsich l"if710giCky aktivnich latek. Stavu V'.idy
eme v remnu, pmti)ic jcn?fn" t-nk neztraci svou pavodni chut a vy-
. 5 ~hsahové thl.{}-'. Pro [jf’zL‘l?ﬂitl j¢ nejlepsi udélat si vZzdy §tavu Cers-
* 1;& otoZe kdyz pbnpr;wcnjl' stavu zustane jen 15 minut stat, tak se ob-
ft L‘-lcﬂC‘ olejové cistecky s duzinou oddéli a vyplavou na povrch kapaliny.
pét vzhlednd, musi se protrepat.

Jladu

HJL
=

Ab

hvlad stava O

of $tdva ,za studena”

p];ﬁ'rod ¢ w .} ’ # ’ o
lisujeme a Stavu nalévame do lahvi predem prolitych viclou vo-

Plody V} 5T A ,.
Jou. Hrdlo scela nenaplnénych lahvi dolévame rakytnikovym olejem
Qu.

o 5;:11‘\'11 S

chutl dosladime.

kladujeme Vv lednicce. Pred pouzitim §tivu protfepeme a podle

prfrodni stava pasterizovand neslazena
V4lisovanou nedoslazovanou Stavu zahfejeme na 70-80 "C a za horka
i rozlévame do predehfatych lahvi. Potom naplnéné lahve vlozime do
odni lizné a pri teploté 80-85 "C pasterizujeme 0,51 lahve 20 minut
, 1 litrové lahve po dobu 25 minut a tésné uzavreme. Ve velkém muzeme
«tsvu zahrat ve vétsi nadobé na bod varu a po 34 minutach $tavu rozlé-

vame do pfedehf‘dt}?ch nadob. Pro zajisténi dalsiho bezpecného usklad-

néni je mozno jeSté zahtitou stavu v lahvich tepelné izolovat (tieba ulo-

w Y2

jit pod deku), kde se vyssi teplota stavy udrzi. Takto pfipravenou stavu
skladuite v teploté do 15 “C.

Prirodni pasterizovand Stdva slazena
Rozdreené plody zalijeme vielou vodou (na | kg drti pfidame 0,51 vody),

promichime a nechime macerovat 2 hodiny. Potom vse vylisujeme
 pidime 650 ¢ cukru na 11 §tavy. Oslazenou stavu privedeme do varu,

L b2

ey S



i e 1 litr prifOGHES R
4-0 51 pf'idm‘l’lc | litr i S &:fflvy_ V'T"st_ ‘[1

vi U, 1 ‘:fit}?Ch sklenic 4 Pm’“f”z'“fjeme'
, predenI=y o iqvy, se daji vytecng& komiy;_ ¥
:i

_eoimena -
y ZCJITI("I 4 s »] o
ghi ovoce 4 zeleniny. Ziskané

& ET 'i -1 ’ : b W
: :.;tr.ﬂ\?’ ! .«h vlastnosti a chuti ney rakyt.

na 40 °C. Potom plody prq_ :
‘m pres gazu oddélime veskeré pevné ¢4e.
Cezcmm,} . x¢4yv. dzemu a zavarenin. bt

levtniku zahrejeme

Rakytniko-merun
K piipravé se pouzi

aji zejmena plody ranych odrid rakytniku. Stivy se
. oném poméru obou druhii ovoce. Smés Stavy se podle chy-
fipravujl v ruz ; . ; : 3 17111
Pr;Przi L ie. Poté se Stiva zahieje, plni do lahvi a v nich se pasterizuje ve
t1 doslazuje€.

1 " 3sné uzavrou.
vodni lazni pri teplote 75-85 °C, pote s¢ lahve tésn

Rakytniko-kdoulovd Stava Sl 5.,
Zralé plody kdoule rozkrajime, odstranime z nich jadfince, pfidame 0,41
vody na 1kg plodi a varime 20 minut. Vse potom vylisujeme a smicha-

v ), v Y,

me v poméru 1 : 1 s oslazenou rakytnikovou stavou (pomér stavy a cuk-
ru 1 : 1). Smés pasterizujeme pii 80-85 °C, rozlévime do predehratych
lahvi a tésné uzavreme.

Stdva z rakytniku a aronie (Cerné jerabiny)
Ploc?/ a:ro-me umeleme na robotu nebo strojku na maso, na 1kg duzni-
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hruskovou Stavu Ize s vyhodoy st fehe
[Jzralé a Nna kousky nakrdjend llt*ugf;ky

> r # w .} 2
oV > lisujeme V robotu. Ziskanou §tivu m ich
f ‘ y

o st 1 bl Podle chuti pi".tslﬂm-ljcmv cukr

salévame do lahvi a pasterizujeme.

It § kyseloy Faleytn{

zahtejeme ny 60 o
ame s rakytnikoyoy
CIN. Sméy zahicjeme

akytniku S muchovnikem
[

] .z w )7 . I » 71 ‘l' ¢ > S NG ¥
giiva @ této Stavy J¢ potreba pouzit plody 2 nejranéjsich odrid rakyt:
F 'f 1.;' v < “% - 4 . 3 4 - »

K prip .cich v cervenci. Plody muchovniku sklidime, nechime zmék-

A fu Y " botu (neb % :
o ] 9-3 dny; nadrtime V 1o NELO masovém strojku), Drt zalijeme
J0ut 2l na 1 kg drti), zahtejeme na 60 °C a po dobu 10 minut tute
U 3 p . v ) -
fﬁijom drsujeme. Na robotu pak z drti vylisujeme Stavu, kterou smi-
O v . s ’ F 4 v )2
;ﬂmt’ ¢ pOMETU 1 : 1 s Cerstvou oslazenou rakytnikovou &tévou a pas-
rerizujeme
e
[-.
e

B coiva , rakytniku, cervené jerabiny a mrkve

5 7jefabin yybirime pouze zralie’ plody uslechtilych konzervirenskych od-

+d, Stivu z jefabin pripravujeme tak, Ze plody nadrtime a smichime

.yodou v pomeéru 1 : 1 vahovych dilu a sEnés zahfivime 15 minut pfi
«0°C. Drt jetabiny vylisujeme na $tivu. Cerstvé vylisovanou §tavu ze
wech tif druht plodd smichdme v poméru 1 : 1 : 1 a doplnime podle

chuti 35% cukernym sirupem a pasterizujeme.

Stivaz rakytniku a cerného rybizu
Plody ¢erného rybizu nadrtime a smichame v poméru 1 sklenice vody na

‘ lkg rybizu a zahtejeme na 70 °C po dobu 20 minut. Z rybizu vylisujeme
% Suatusmichdme s Gerstvé vylisovanou rakytnikovou stavou a cuker-
m situpemn, Stavy pripravime ve slozen{ 350 ml rybizové Stavy, 150 ml
Kytnikoyg Stavy a 500ml 30% cukerného sirupu. Smés zahfejeme na

5°Ca rozlévime do lahvi.
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seniku zraje soucasné gige),

* . 4 gk
je pripravit kombinovar, aly

: A .!—.] 1] I"_u...ur' u ﬁfﬁ‘ru
inotlivych sloZek tvoyg 5
|

. > i { I_:l]‘;
ikt o -h ['Ii,lruL
RakytniA=-" .  dnothV)* 30
' | . hlek cOZ umozZnuJt
JO e 1 xany pomer JE° Dy
3 " rl jrav . : s E
100 g cukru. FIpravenou gmg,

N T L)S\;E:LICCH
1 ; 9 5 -}1""-_‘_ B 7 - |".-"' rr r'l
‘1111 . ¢ > ‘-:t.l.].‘"'-\ : w ¢
— !{_‘)‘L e & v 7 ' 2 :' -
cakytniK < ogetHme, podobn¢ jako v pfedeh

Pr ()

Oz ch

de}’m’fkoms oho vyznalll nych Geinnych la:[('k aj da se Vhodna_
Celerovi Stava - IdruHV chcninm)?ch a ovocnych §tav, Ve Smésich

4 :déeny pomer je ivieh 2.
£ cvi |écive acinky. Osvcdceny ch J j_dmth"}’ch Stay
z zachovavd > 3 dily, celerova 0,5 dilu.

py a mrkve
pomeru {1 : 1 neboxle O5HE vahovych

Pasterizuje s€ vyse uvedenym zpisoberm

¢thva z rakytniku, cervene re
lednotlivé Stavy s€ michaji v
dili a podle potfeby s€ osladi.

Rakytnikovd Stdva s matou a medem
V kotliku povafime a nechime vylouzit v 1dl vody 5 listka maty. Ve 2.dl

horké vody rozpustime 50 g medu. Potom vyluh z maty, rozpustény med
2 6dl rakytniku smichame dohromady.

Stdva z rakytniku s mrkvi a sladkou smetanou

Ze 3 n}rkvi' vylisujeme $tavu, doplnime 2 d1 sladké smetany a nékolik |Zic
rakytnikové §tivy s dren.
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./Mk\-“”l{ll muzeme pripravit ylevel 4 {lrr-,r-r[”f mei, aviak nel

| 74 v ];I”"} e
Im“hl'm velmi lw*.vlull I’:-lli}/fnl]{nvrm StAvy. |?

I‘hn&ilf | roto §tavu fedime
oot 9 dopliujeme ji cukrem, Jako m:jvhr;rlnr?j'li' s¢ ukdzal pfidavek

( 6 litru mfl}r a510g cukru na 1 litr ru]{yt:ni'kf;w? 'f.t’;'ivy, V obdobi kva.
enf vina se jesté pridiva 4., 7. a 10, den po 100 g cukru do uvedeného
anozstvi. Spravné pripravené vino by mélo obsahovat 13 % zhytkového
akr, 0,7% kyselin a 13 % alkoholu. Takto ziskime velmi kvalitnf vino
sranzové barvy s obsahem 14 % alkoholu.

KOMPOTY

Pro pfipravu kompot pouzivime pevné, jesté ne prili§ zralé plody. Pri
pinéni do sklenic plody stlatujeme a7z k okrajiim a zalévime 60-65%
ckernym roztokem (850-900¢ cukru na 1 litr vody). Pokud cheeme
kompot sladsf, ddvame vy3si koncentraci sirupu, 65-70% (1,2kg cukru
U Litr vody), Sklenice zavickujeme a pasterizujeme. Ve sklenicich by
Mtlo byt dosazeno pasteriza¢ni teploty 85 °C. Doba pasterizace sklenic
*90sahus 500 m] je 15 min, sklenic o obsahu 1000 ml je 20 minut. Miize-
" Pripravovat také rakytnikové kompoty v kombinaci se sladkyr? ovo-
(Ccm (jablka, hrusky). K zaliti ovoce potom pouzivime mén¢ slad]'cy z}alcv
£ Pripraveny rozpusténim 430g cukru na 1 litr vody. Pasterizujeme

Steing ; :
e jako v predchozim piipadé.
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q cernoplodou jefabinou

Fel jablk'&l, p]Ody 6crn()p]0dé_ jﬁfabi
70% cukernym sirupem, pe
hiebicek nebo k()usli}" F’ikn;

é cukrem . A
plody rakytniku prosypanies - e do sklenic a prosypavame je cukrep,

adniéce. Po odebrini ¢asti plodd dopl-

Zavarenina z rakytniku

K vyrobé zavafenin pouZziv 0 |
cukerny sirup. Na 1kg ovoce navazime 1,5-1,7 kg cukru, ktery rozpus

time ve 2-3 d1 vody. Horkym sirupem zalijeme ovoce a nechdme stit po
dobu 6-8 hodin. Ovoce s cukrem pfivedeme do varu na dobu 510 m;
nut. Smés nechdme zchladnout a po nékolika hodindch var opakujeme
2-3x, dokud neni zavafenina dostate¢né husta. Celkova doba varu trvd
maximalné 40 minut.

Velmi specidlni{ zavafeninu mizeme pfipravit z rakytniku v kombi-
naci s mrkvi. O&isténou mrkev nakrdjime na kostky a ty 3 minuty vafime

ve vodé. Vodu z mrkve slijeme a k mrkvi priddme rakytnikovou §tivu. Ke
smesi pridime cukr v

ime nepiezrilé plody. Nejdfive pfipravime
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,ﬂuf), : y Skami, broskvemi.

by dzem rychle z:tuhnul a; neztratil svou pfirozenoy

prucuje S€ e B ma].:ych varkich — maximglng Po 1kg. V zavislosti
3 textufe 2 druhu Oz ) mgino dZem bud sterilizovat anebq pova-
¢ 5 piidavkem iehrovaa.ho pripravku ¢i bez ngj. Vyribime-; dZem ze
Jadkych plodu, doporucuje se nasledujici pomér ovoce: 300 g rakytniku,
300g jablek nebo zimolezu a 700-800 g krystalového cukry.

Syrovy dzem Z rakytniku pripraveny za studena

Rozdrcené plody rakytniku (pfipadné §tavu z ploda vylisovanou na
mljnku Tutti-Frutti nebo na kuchynském robotu) smichdme ve viho-
vém poméru 1 : 2 s cukrem. Takto pfipraveny dZem je moZno uchovi-
vatvtemnu i pfi teploté 20—-24 “C po dobu 2-3 let. Podil cukru mGzeme
snizit, pokud dZem skladujeme v lednicce nebo pokud priddme vhodny
konzervaéni prostredek (napf. kyselinu sorbovou). V pribéhu skladovani

s¢ ve sklenici vytvori 2 vrstvy. V horni vrstve jsou slupky plodii, semena

w § 2

1tuhd ¢ést plodii a ve spodni vrstve je zlatava prihledna stava.
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 do mixeru, na 1 litr SINES! l”f alijeme do sklenie, a kdyz vytuh |
diame d¢ nizujeme: TUto Sres nali 81 oo I A O ne,
b ;] 1 2 lzice pfﬁluwdm cukru. ok (,,11!11 : ”l reme celofs.
1i+e 112 DOVICH 4 £973 24 A7em kyvalitnl ce / rt}]{,
e k ~vovan cukrem, yydrzi dzen )

kto, konze '-

nem. 1akto,
Pyre voce. Pred pn')pasfrovflnfl'n ovoce zahfejeme (I‘lcj—

Pyré je propasi’rovnné 0
lépe v p:f-if‘e) Za L’iif‘.clenl ! S
pridime cukr, vse zahrivame pil s
a pasterizujeme. Nekolik recepti popisuje ru

ce. Do 1kg pyré z jablek nebo hrusek pf‘idfim'e 0,3: kg rakytr}i'kového I{YTé
a 0,5 kg cukru. Vytecné pyré ziskame kombinaci 1 kg pyre'z rakytmku,
0,25 kg pyré z hlohu a 0,25-0,5 kg cukru. Pokud se pI‘lpI‘ElWJe’ pyré ze sa-
motného rakytniku, zvy$ime davku cukru na 1 kg do 1 kg pyré. Velmi za-

jimavé pyré ziskime v kombinaci mrkve, dyné a rakytniku.

zméknuti duzniny. Do propasirovaného ovoce
°C a horké rozlévime do sklenjc
zné kombinace druhi gyo-

Povidla

K pripravé povidel pouzivime stavu z pfezrilych, mékkych a drobnych

plodu rakytniku. Povidla pfipravujeme dlouhym vafenim na malém pla-

meni v nadobé, ve které se zahustovand hmota na dné nepfipali (napf
v teflonové nadobé). Snazime se vatit malé davky ovoce (do 1 ke). Na
konci vareni pfidime cukr a opét vatime. Povidla jsou hotova, kdyz ne-
stékaji po vafecce, ale spadaji po kouskich. Vhodné slozent povidel je
2 dl rakytnikové $tavy, 1 ke hrusek nebo jablek, 0,6 ke cukru.

Kandované ovoce

Zralé plod " : g
P g y?rakytmku omyjeme a osusime. Slazenou rakytnikovou Sta-
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mlg-h shem vare do cukerného toztoku gl t ovoce 7{ska :
M ¥ plat

ﬂ]{:fﬂﬂi-"-' l{y Cltr{)nu n{:bo pO,._

novd pomazdnka s mrkvi a rakytnikem

e 1008 mékkeho tvarohu a 100g strouhaného ,.

1na:‘~tf0Uhﬂﬂou mrkev, pfidime 3 lZ{ce rakytnikové $¢;

ozinek a vanilkového cukru. Nakonec AL s
€ us

Tyafo

10 ChU

ydslo s rakytnikem
K 1kg masla piiddme 400 ml duzniny z rakytniku a 400 ¢ cukry kruo:

Vse zpraCUjeme V MiXeru. VZHiklf’ pdeUkt ma pi"itailivfu zlatL:lwo uli)lce.
«u a navic je obohacen tokoferolem a karotenem. Z takto pii ravtn ’111-—
nisla mizeme pripravit pomazanku s mrkvi, Vatenou mrkei pro Zs:-
fujeme Na jemno a ke 100 g mrkve pridime 125 g rakytnikového I‘II')lﬁSIB.

1 vée naslehdme v mixeru.

Rakytnikovd pomazdnka s dyni
Kie 100g mékkého tvarohu pfidime 1 lzici rakytnikového oleje s duz-
ninou, 3 1Zice nastrouhané dyné, nasekanou nat kopru nebo petrzelky

24 utfené strouzky cesneku. Vse dikladné promichame, pfipadné na-

slehdme.

P -* 3 L
4"”?Gzanka s rakytnikem, dyni a Zloutky
ejce uvafime natvrdo. Zloutky utfeme s 408 pomazanko

14 |5 x : L T
IZI‘3kaml nastrouhané syrové d)?ne_. Pridame 1

PIOVE ra¢: g ;
o © nati a 2 1zicky rakytnikového ¥
me. Uslehame a poddvame ozdobené nasekanym bilkem 2 petrz

vého masla
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NAKLADAN) RAKYTNIK

saini déinky kyselin (plsoben kyaeliny

N akladan npuh*h.l na konzel
unllllllu‘li HC LI IHW;IVH |‘llIVIltllli f;h

actoveé a nizkeho p\ 1). Za takovyeh |

sah 1*@11111\1}1 th(“lx, .‘:'_il\ll‘ll;l vitiminu

Rakytnik v kyselém nalevu

Zralé a pevné plody rakytniku plnime do sklenic, Nilev pfipravujeme
» 0,451 vody, 100 ml jable¢ného octa, 0,4 ke cukru, 5 ks nového kofeni,
kousku skofice, 5 ks hieb{¢ku, Nejprve ve vodé rozpustime cukr, smes va-
fime 10 minut a nakonee pridime ocet. Kofeni dime do sklenic. Teplo-
ta n;.ih:vu‘pi'i plnénf sklenic m byt 80 "C., Uzaviené sklenice pﬂk ve vodé
pasterizujeme pri 100°C, Ve sklenicich by méla byt teplota varu po dob
3-4 minut, '"

Kysané zell s rakytnikem
10k }L COVe ¢
e lfn 1;11:13)\;110 zeh: 200g soli, 0,8 kg jablek, 200 ¢ plodi rakytnikus
.. Nfﬂqi:' 3 kg pastindku, 0.2 kg mrkve
AKTdIime mrekev . R : .
me, chrilé plc?(lirkwkd pi}m““k na kolecka, Mal4 jablka takeé nakrd)
Y fakytniku opereme okapeme a to vse rovnomémé

Ra
¢
da
P
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Rakytnikovd Stdva se Slehackou

Udehime dva vajecné Zloutky s osmi polévkovymi lzicemi cukru, pfi-
dime sklenici raky"tmkove Stavy, promichame a nalijeme do ¢ty pohart
Pred poddvanim pfidime bez michani oslazenou slehacku. f

Mrkvovd Stdva se slehackou a rakytnikem
TH mrkve nastrouhdme na jemném struhadle, Stivu vymalkime pres

gizu, pidime jednu sklenici $lehacky a 1-2 polévkove |Zice rakytnikove

stivy se dfeni. Poddvame vychlazené, nikoliv studené.

gdpoj zjablecné, mrkvové a rakytnikové stavy
pereme a nakrajime 5 jablek, vlozime do 400 ml horké vody a uvedeme
| rme. Ocistime dvé mrk-

Ve 7 ‘ 5 B et - z
 Zpracujeme je v odstavovaci nebo nastrouhame na
¢4vu smichame S jablecn

dl Y.,
e‘:a avu vymackdme pres gazu. S
lové Stavy, nejlépe S dreni.




i varici vody. Nechiame ustat 20-30 mj-
, 13ice Cisté neslazené rakytnikovye

a rakytniku
ky ptiddme
[zic rakytnikové Stavy S dfeni a dvé

jeme a poddvame.

Ndpoj ze syrovatky

Do &tyt sklenic syrovat odnu sklenici vody, osm polévkovych

polévkové Izice medu. Vse rozmixu-

Ndpoj z rakytniku s $ipky a mrkvi
Do nalevu ze tii polévkovych Izic susenych Sipku priddme §tavu ze dvou

mrkvi a deset polévkovych IZic rakytnikové Stavy s dfeni, pfidime cukr
podle chuti. Doplnime na 1 litr studenou prevarenou vodou.

Ndpoj z rakytniku a kvétu pampelisky

V 1 litru vody uvafime dvé jablka a do jesté horké scezené §tavy pridime
c{x.racet kvéti pampelisky, dvé polévkové 1Zice medu a 3-5 polévkovych
Izic rakytnikové $tavy s dreni. Podavime chlazené.

MIécny ndpoj s rakytnikem

Kofctejl Z1ajské a rakytnikoye ¢

1 litr rajské Stavy, 1d] mkytnfktdvy

ovd‘ i v
¢ dfené se podle chut; dosoli.
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i P erunek a rakytniku
P R T | |
nys" : | T h- | | :
* i 1RAA v WEEI, "”J" ik vindlk =1 ‘
Al # YUhlkaove sfavy. 50 ¢
o, Hovky. Vie promichéme 1 of by Y Wy cukerného

siel Ny koktejl s It kytnikem
tl‘e'-:
1-‘-‘ f 3 ) | ' / g P
| ablecne ho moitu, Ldl pfirodn l:ll{}/llukuv(t btavy, 3 liit‘?ky medu

N\ g ‘ ' ;
viechny 1 sady spolecne dukladné smichdme v mixeru 2 podivime
iihtkd“i” h ““

aokytnikovy kefirovy koktejl

¢ mixeru rozmichame rakytnikovou §tivu s medem nebo cukrem. Od-
Jdlené naslehame kefir a oba ndpoje spojime. Ve sklenicich zchladi-
me 4 poddvame. Je to vhodny nédpoj zejména pro horké letni dny. Dalsi
wombinaci je koktejl se 140 ml rakytnikové §tavy a 25 ml smetany, pfi-
aé smés rakytnikové, jableéné a rybizové §tivy v poméru 1 g

pad

pipadné smes rakytnikové a mrkvové §tvy se smetanou v poméru 1 :
| : 4 dild.

Rakytnikovy fiz

Pro 4 porce fizu potiebujeme 100 ml rakytnikové $tavy, bilek ze 2 va-
| scedi-

jec, §tévu ze 2 citrénti, med a sodovku. Vse peclivé naslehdme,
me pies sitko, rozdélime do sklenic a doplnime sodovkou. Nipoj mi
velmi pfitazlivou chut. OsvéZzujici ndpoje 1ze délat i bez bilku pouze se

sodovkou,



040 kg nastrouhané mrkye 4 150,

14 niky ' : 1/ :
du mk}rf : dlL chll“ os;]m_hmf,.

. mrkve, kienu a jablek

3 mrkve, Kus kofene krenu, 1 dl rakytnikové Qfé'sry
mné nastrouhdme, priddme jablka, rakyt-
kr. K saldtu miZeme pfidat listky koi-

*

e Jd Jﬂbu\ﬂ,
tany. Mrkev a kren J€

-ikovou stivu, smetany, sul a cu

andru.

Rakytnikovy saldt s cervenou repou

Na 0,4kg vafenych a nastrouhanych nudlicek cervené repy se pridi

0,25 ke plodii rakytniku nebo rakytnikové stavy s dfeni a 100 g majoné-
zy, cuks, siil a podle chuti cesnek. Poddva se jako chutna pfiloha k mas-

nym i zeleninovym pokrmim.

kaankove puky nafezané na kolecka zalijeme rakytnikovym olejem.

vhodnou soucisti diety pro diabetiky

2 jablka a 2 e g
mrkve jemng nastrouhdme, Mladé kopiivy opereme, jemné

nakréjime 34
) SOhme d DI

b > = p Omneme_ PotOm v e 7. ¥

]k)’: mrkvi pfidime 1-2 151 : kOprlvove hsty smichame
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4.'-1.-.|' *iji!;

.'_:f S 1 ' € '
N ~ 1 hruska, | nandarinka, 3 varené by

plodit, nékolik listt bl

:l_l_nlmt'y, I mirkev, 1 ofech,

A A 1
vkového *'ﬁ'*'“lm-‘-l:- 1 dl majoné-

& ; sraiic ';i,-'_l"Hh'" 1 li‘”ﬂll’h{l ““l'ﬁ.]‘l]] b
Ojoup™ | WNLALINE N4 (ll‘“l)l‘]ﬁ I(U‘i'[ky ]J'I‘id ime
| 3 e esy O 4 A ' | LCAINC rd-
¢ DI ambory a mrkev, pridime rozdreend ofechovs :l | f

'hl'.r_ i * l | &
!Iu‘L\I 'l‘t tlx 11 I]l‘\ 1{}\'}\: :;;ll;‘ti ll":-‘ g ’Fl 1= ’ - ’
(ku & | Fidame majonczu, osolime, promi-

livé porce zdobime | Y 5ala 1 vy
5 l-l "J\ ‘illlt.}tu ! . % t }llll(’ lt‘;l h*;]l’ltl_l "I ] . ) |

caldt 2 rervené repy, okurek a rakytniku

E:;fffd“& velké koreny cervenc repy, 1 Cerstvd okurka, 1 stfedni kofen
-au. 1dl rakytnikove Stavy, 2 1Zice smetany, 1 17icka cukru, zelend ci-
buh"\f& nat, sul dle chutl. | |
Odisténou cervenou fepu nakrdjime na malé kosti¢ky a uvarime do
nikka. Smichdme s hrubé nastrouhanou okurkou, rakytnikovou $tivou,

strouhanym kfenem, smetanou a nakréjenou cibulovou nati. Ve mir-

a¢ osolime a osladime.

Saldt z jablek a rakytniku s krenem
| stiedni kofen kienu, 4 jablka, 1dl rakytnikové $tavy s dfeni, 1 dl smeta-

w, 200 varené Cervené fepy a stil s cukrem podle chuti.

Kfen jemné nastrouhdme a pfidime na kosti¢ky drobné nakrajena
strouhanou na hrubém struhadle. Vse

jablka a vafenou Cervenou repu na
$tavou a zdobi-

ssolime a osladime, promichdme, zalijeme rakytnikovou

me plody a listy rakytniku.

]em £ v Vs -/
¢ rakytnikovou §tavou. Doplnime nastrouhané vlass S A

e medem, Na 0,5 kg dyné davame 1dl rakytnikove stavy,
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StAvol

F vou stav %
pt o A L Jk i”;ko : fu.:*s | VY ! Ll i'{'i‘“"‘ . ]

pojévka 2 dyNne> b oky zalijeme vielou yodou 2 yalimeslo Minut,
W/ . 118 2 Ly as | h ”
,anou na KOt , priddme oslazenou rakytni,.

ly a 1dl rakytnikové Stavy

ablek

tniku aj o
ka z raky dl jablek, 3dl cukru, 1 lZice bramboyg-

olev
Studend P 4 jﬂbl]{ﬂ, 2

3dl pladﬁ mk}'tniku,
ého skrobu. e . A
: Rﬂkﬁnikwé plodv vytﬁdlme, omyjeme 4 povarime po dobu 10-15

J ‘ Plody PI‘O“SU‘]GHIG* Ke Vzniklé §féVé

T . Potom povaf‘ené
minut s 11 vody. Po gt g s |
priddme cukr a drobné nakrdjend jablka a kratce povarime. Do horké te-

kutiny pridime $krob. Polévku podévime studenou a do talife pridime

kyvselou smetanu nebo $lehacku.

Borsc s rakytnikem
1 mrkev, 1 petrzel, 1 maly celer, 1 cibule, 0,5 kg cervené repy, 2dl mlé-

ka, 2,5 lzice hladké mouky, 2,5 1Zice rostlinného masla, 2,5 1Zice smetany,
1 Izice cukru, 3 lzice rakytnikové Stavy bez cukru, sul, 2 dl okyseleného
V}’Vﬂm.

Kofenovou zeleninu oskribeme, nakrijime na kosticky a vafime do
mék!m, pridime rakytnikovou stavu. Z mouky a rostlinného mésla pfi-
pravime jiSku, kterou zalijeme mlékem. Ve slijeme dohromady, pfidime

smetanu, o Py : _
f{me  okyseleny vivar, sil a cuke podle chuti a kratce spolecné pova-

s ) 2d1 Ira { YD 5 ’ ;
fyze a sil s cukrem pod];?:}lll:;;e Stavy s dfent, 2 dl smetany, 2 dl varenc

Rajcata oloupeme ;

NOu preyay ‘
Prevarenoy vodou, rakytnik St
Podle chuti, My Moy
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_ sané kure S 1ar. tnikovou omdckou
sadn€é VO e KUIC, “ L }1 ttlbt\r}fch plOdu ra]{ytniku SOg FOZinEk
. - : : ,

zdélime na porce a s trochou solj dusime do meékka. Porce

_eme a vyvar scedime. Na pdnvi v bujény po dobu 5-10 minut po-
; $ -I _::"!_ : o= - 3 - » v - g
~e plody IAKVINIKU § IO zinkami a vie osladime. Omackou polévime

L
-~
18
il i

:Lu
4 b i
<l d"‘lqsrlﬂhxﬁ !'\LI..L{:LC.
. *\""._L i

»Lantni slepice s rakytnikovou omdckou

{ ke slepice, 1 |zice masla, 0,5 1Zice hladké mouky, 3-4 strouzky cesneku,
| zice nasekané petrZelky, 2-3 bobkové listy, 0,5 1zi¢ky provensalského
woreni, 10 oliv, 2dl rakytnikové Stavy, 2dl masového vyvaru, pept a siil
:}-Jdlﬁ chuti.

l Slepici vykostime a malé porce masa osolime, opepfime a rychle ob-
J:lime na masle, zasypeme moukou, pfidime rozmackany cesnek, bob-

kovy list, petrzelovou nat, provensalské kofenti, olivy, vie zalijeme rakyt-

|

rikovou §tdvou a bujénem. Dame péci do trouby na dobu 45-50 minut.

Veprové plecko s rakytnikovym pyré
)6kg vepfového plecka, 60g propasirovanych rakytnikovych plodg,
2 mensi cibule, 2 IZice rostlinného tuku.

Maso nakrijené na malé kousky osolime, opepfime a obdélame na
tuku, Potom vse zalijeme vodou a hodinu dusime. Prilijeme propasirova-

nou dfefi rakytniku a dale dusime maso do mékka.

Saslik

Skopo"ou kytu nafezeme na kousky, osolime, opep o ;
. ’ 2 W7 4 < ) Z N

"asekanou cibuli, 2 17ice rakytnikové Stavy a promlcha?e fiﬁhakry]dne

¢ poklickou g nechime marinovat na chladném miste do pristiho dne.

e ’ v /7 o 4 AT ub .
aso roznime, pripadné dame péci do trouby

fime, pridame drobné




vtnlKker : "
kyt slazeného rakytnikovéh,

rariviaOU & 11648
l ]ii’{fc lljlﬂd]‘;(ﬂ; iI]{JUky, 2 1ZICC [OSt~

tukem dame tenkou vrstvu kf@nu
Na dno kastro Na tuto VIStV ulozime osolené porce filé a py

l - ‘0 :-l f g # p / ’
¢ho pyre: 2kytnikového pyre. Podle po-

e zbytkem I
. 1 dusime. Z hotového pokrmu odlije-

moukou 42 maslem a 15-20 minyt

ky cesneku, 2 1zicky papriky, 1 Zloutek

K priprave pouzijeme 2 hlavic
rakytnikového oleje, 2 lzice ra-

3 lzice pomazz‘inkového masla, 2 1Zi¢

kytnikové drene.
Utteny éesnek smichime s mletou cervenou paprikou, pfidime Zlou-

tek, pomazankové mislo a rakytnikovy olej. Poté do smési vlijeme rakyt-
nikovou §tivu a vie dikladné promichime. Omacka je vhodnd k maso-

vym, rybim i zeleninovym pokrmim.

Rakytnikovd omdcka k zeleninovym a houbovym pokrmdm
IZ;O&:IO E n:;nﬁaésia, 48g hlﬁdké rr{(luky a s‘oli pripravime ziaklad pro besame-
i ”kau. Dsmazenou jisku .zahjeme 4dl mléka a varime 15 mi-

macka ma mit hustou konzistenci. Oddglens rozmichime 250 ml
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4 okurdieky nakrdjime na drobné kmmky .

[HIH",, Uﬁl;u'llll'lt" A lii‘illi.ilnﬂ df("!l'\ﬂt‘

wkud je omacka prilis hustd, miZzeme n roziedit
C ‘ Z1C)

smichame jt: 5 MmMa

muﬁ(w)}m

ALs , .

f.’l‘l:_' 1111 35 |zice smetany.

fent; £ |
Iakladne promic ) » § krene B S

bm-'ldln Jukladné promichame s kienem, hoitici a smetanou. Pod4-

tnikovd omdcka s rajcaty a cervenou paprikou

m strojku zpracujeme 5 kust Cervené papriky a rajcat, prida-
ké vody a vie 5—7 minut povarime, zakryjeme poklickou a za
me vie ulezet po dobu 25 minut. Do vychladlé smést pridd-
kové diené, 2 lzice rostlinného tuku, sul a vie dobfe pro-

Na Masove
mﬂ3dlh0r
horka necha
me 1dl T akytni

michﬁme-

omdcka do ovocnych saldtu
2dl plodu rakytniku, 1 sladky pomeranc,

0,5dl libovolného likéru, Spetka skorice. _
Omyté a okapaneé plody rakytniku propasirujeme pres sito. Nastrou-
hime trochu pomeranéové kury a pomeranc vymackame. Nakonec ra-
«¢4vu dobre smichdme se smetanot, cukrem,

kytnikovou i pomerancovou Stavil
ochutime skorici a likérem. Touto omackou po-

ruhy ovocnyich saldtd.

4d] smetany, 2 1Zice cukru,

pomeran¢ovou kurou a d
tom miizeme zalévat rizné d

BEZMASE POKRMY

Mrkvovo.-i u tavou
ovo-jablecné suflé s rakytnikovo ) jablka sp olu s mrk-

J kus :

mrkve ime V Oml mlé Sk

Vi / dusime ? 10 : L5V i krupice, smichame
Meleme na masovém strolku. Prida
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Tasticky S rak) tnikem
- . 7 | ‘.‘“-““ll P ' / r' e R -
D 4dl olohrubé mouky, | vejce, | 12ice masla. Nipln: 0,5 kg zralycl | [V
lodi rakvtniku, 7 121C cukru moucky, sul, vanilkovy cukr. \/
~ Testo piipravime «michdnim misla, mouky s trochou vody a ptedem M
~adehanym veijcem. Potom testo vypracujeme tak, aby mélo stejnomer
ou 2 hladkou konzistenci. T¢sto vyvalime na 2 mm a postupne z néj vy-
krajujeme kolecka. | R
ey - 5 v r 15 alr l» | j o - , |
Omyté a okapané plody rakytniku pak klademe na vykrdjena kole¢ ()
kf'i tz;-:tz a zassipavamc je cukrem. Tésto zabalime do tvaru tasticek, kte n
I'CV,'é émc S s 101 A S 4 m Rdsg &Ll _ ’ |
ime do o olené varici vody. Uvarené tasticky klademe na taliie 3 v
a Zasypavame smesi " 4 e o h I : g |
& o b mouckového a vanilkového cukru a polévime roz- | .
V |
pusténym mdslem nebo smetanou. |
| r
|
Ze ;
: df]”/OVka s rakytnikem |
| " 1
plodii rakytniky. 1 "
’ y VCka 1 lil > v ¢!
. ) 1Ce MAs 1Y
2 vejee, vanilkovy cuke la, 6 1zic cukru, 200 ml mléka, \l
|
|
|

; 1cem ; |

ﬁom%c VI$tos :}’j;lilkovym cukrem, jednotlivé vrstvy plitkt veky ~

YVajicl mlgko pocuk:u'u akytniku, Na vrchni vrstvu veky nalijem i
peceme do Zlatoy, Jeme a pridime rozpusténé mdslo. 7 emlovku




ZPRACOVANI( PLODY
129

any raroZnik s T akytnikem
i{:ﬁ‘;‘ 6008 mékk?ho tvarohu, 150 g masla, 1-2 brambory, 1 1Zice hrubé
" e 12ZICC krupice, tuk na vymazani formy, vanilkovy 01:1}(: 1dl plodt
" formu N2 pcécr}i vymazeme tukem. Dvé mensi brambory oloupeme
gvarime: Vajecne zlcmtk)’_OddéHme od bilka. Maslo rozpustime. Bpram—
;m_ « tvarohem pf(?’pailrl{]efme av dime do vétsi misy, pfidime rozpusteé-
¢ mislo POSFUpliﬁ prlqavam? zloutky a cukr. Jakmile dosahneme stej-
omémé konmsrencefmlchane hmoty, pfiddime zbyly cukr a vanilkovy
lehané bilky jemné vmichdme spolu s krupici, pomeran-

ﬁuk_l', DOt'Llhﬂ us
#

jovou Kurot = rakytnikovymi plody. V§e dobte rozmichané naplnime do
~ceme 1 hodinu v troubé pfi 160°C.

&

fo [‘]'_[]} £ P

riarohovy kréem s rakytnikem
v mixeru utfeme 10 g masla, 1 vejce, 1dl mléka a 250 g tvarohu. Podava-

e se sladkou rakytnikovou §tivou.

Rakytnikovd zmrzlina
05 litru slazené rakytnikové Stavy roztedime 0,51 vody. Smés zahteje-

me, pfidime 10 g predem namocené zelatiny, promichame a zahtejeme
e vodni l4zni. Zchladime, zpracujeme v mixeru, rozlijeme do formicek
nazmrzlinu a ddme do mraznicky. Chlazenou rakytnikovou stavu muzZe-

me pfidavat i k obycejné zmrzlin€. Porce zmrzliny mizeme zdobit plo-

dy rakytniku.

Pyré zrakytnikové stdvy s krupici

4dl slazené rakytnikové stavy s dfeni privede
n? vsypeme 2 |Zice krupice (40 g). Vafime 10 min
dime na 40 °C a naglehané vlévime do formicek.

me do varu a do ni postup-
ut. Potom pyré zchla-
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. Y -l C y f AT 0 50 2 '
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Rakytnikove Zelé
Stavy pridame 1 kg cukru a 10-12 g Zelatiny, kters

K 1 litru rakytnikove
. namod&end ve vodé. Oslazenou rakytnikovou §f-

lameni, dokud vie nezhoustne na 1/3 plvodniho
dime a rozlévame do formicek. Muzeme pods-
dobému uchovani nalijeme zelé za horka do

90°C (po dobu 8 minut 0,51 skle-

byla predem 6 hodi
vu vafime na mirném p
obsahu. Potom vse zchla
vat se slehackou. K dlouho
prohfétj"'ch sklenic a pasterizujerne pri
nice a 15 minut 1 litrove sklenice).

Pirohy s rakytnikovou a Svestkovou ndplni
1,21 polohrubé mouky, 1dl cukru, 4dl smetany, 4 vejce, 0,25 kg rostlin-

ného tuku, 0,5 1Zicky prasku do peciva. Népln: : ,.
1 peciva. Népln: 0,5 lodu rakytniku,

0,5 kg svestek, 3dl cukru. : kg P 2k

; ukrDo P roiété mouky pfidime prasek do peciva, smetanu, maslo, sl
. n‘a valu vypracujeme tésto. Tésto rozdélime na 2 C4stl a ulozime

na 40 minut do chladu.

ednu st té 1 ’
o gh 5 t?-llj; ’;estan\gvahme do vrstvy 0,5cm a ulozime na vymazaty
klademe vrstyu (Zpu l'fle, vypeckujeme a klademe na tésto. Na svestky 1-
testo vyvilime a n];)fm}lkovych ploda a husté zasypeme cukrem. Zhyle '
| CZe€me a1 v I ‘_

OVOCe a Vytvari s
me Z neJ huSt V7Y
- o ou mrizku. 1 V'Ddu
okraj, kde mfizku Spojime se zby Nakonec orime nd Ob.
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- stvé 2elé Z rakytniku a cerného rybyz,

mow terného rvbizu prids
1 ;[ilx?t 7, CLLE . Y Vil prl ame 1 kg CUkIu V'ﬂ*
!n ‘ - > » Sﬁ'l 3 5 A - 4
" 4o poloviny obsahu misek. Po dokonalém llilfcilmove Zelé nalé-
J1i ZC a ’ ? :
] N el : nut
; nalévame druhou vrstvu — hotové rozehiité 5els ey
e «vé zelé lisici se ba : .. S rakytniku. Ziskime
S RypuastYC Z5°¢ rvou 1 chuti. Vrstva nemusi byt ;
L F g . i, 1 3 s > - ) - i en Z Cer_
o rybiZU; ale i z aronie, malin & Eerveného rybizu. Midzeme pripravit
Vg MR R _ : - ipravi
ované zelé z raznych plodu spolecné s rakytnikem a dosﬁhf;e
11’111‘1"'& kon‘lbiﬂﬂcc chuti. 0
ajimy

~arohovy moucnik s rakytnikem a ofechy

| palicek tvarohu, Zloutky ze 2 vajec, 50 g plodu rakytniku, 50 g vlasskych
»echt, 3 1zice masla, 5 1zic 30% smetany, 1dl cukru, 1 vanilkovy cukr.
Tyaroh naslehdme s maslem. Zloutky utfeme s cukrem a na vodni
ljzni rozpustime a spojime s tvarohem. Priddme omyté plody rakytniku,
-mné nakrdjené orechy a vanilkovy cukr. Nechdme nékolik hodin ule-

J
set v chladnicce.

TONIZUJICI NAPOJE

uji latky podporujici nervovy, hormonalni a imu-
oustavu. V nich tvori rakytnik vyznamny podil.
r népojt ukazuji nékteré zajimavé kombina-

Tonizujici ndpoje obsah
nitni systém 1 obéhovou s
Priklady uvedenych receptu
ce lécivyich a adaptogennich rostlin.

lpovo-rakytnikovy éaj M -
 liice lipového kvétu, 2 lzice rakytnikovych listi, 1 litr vody, med po
dle chu;, o

' .. . ve sklenéné konvici hor-
“uvodou a v3e zakryjeme vickem. Nechame vyluhovat 20 minut, slije-

"¢ 2 osladime medem podle chuti.
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1 wvch listu @ 7 12icek cerného nebo zee-
i Hl1 j' - a
b e 6dl viele vody. Po 7 minutich

e lem rakytniku, éerné
«~nvch listu S€ stejnyIn p()dlle 1?/ g erného
ime smes SWEE dy dame 1 |7i¢ku smést listh a mace-

A é VO
| . 1. Do 2dl vrel ;
rybizu a bm{-}lﬂk} S Y\ 1;12(31'1}’ S medem.

Cajpro diabetiky rakytniku a lesni jahody zalijeme 2dl vielé¢

g e ¥ e I’fley,

= laa smési listd bo ' : _ 4 |
1 ld macerujeme 10 minut. Listy uvedenych rostlin muzZeme nahradit
vody a

jejich plody.

Ndpoj z Sipkd, bordvek, rakytniku s medem i 3
3 Izice nadrcenych sipka a 1 Izici suSenych boruvek zalijeme 11 vielé

vody. Nechdme vylouzit po dobu 30 minut, procedime a priddme 3 lzi-
ce rakytnikové $tivy a medu. Vse dikladné promichame a zchladlé po-

davame.

Rakytnikovy ndpoj s mdtou a medem
Ve 2dl horké vody nechime vylouzit 5 listk maty. Vyluh potom S~
chime s 6 dl rakytnikové §tivy, 2 dI vody a 50 ¢ medu. Népoj je vhodne

pit na noc vzhledem k jeho uk]idﬁujicim ucinkam.
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“PRACOVANI PLODV

£ onikum odstrafujici Unavu a ma ohacad
Y jef pripravevatl ze samotnych listy rakytniky, 5 i
1) : 1.

m'.h
1'_:\
u

vy ¢aj S rakytnikem
:k';t'\kl : \ . -
2o o roztiuceny ch Stpku macerujeme 10 mi

ke scezenému vyluhu piidime
;-‘\'[1 P X

nut v 1 litru vielé vodv Po-

'1,:: 3
:‘ E % -
3 1Zice oslazené r-&k}*m{kmfe Stavy.

PN
5 L=

RAVA EXTRAKTU Z RAKYTNIKU

pRIP el
vYM UCELUM

i dnoduché piiprave tinktur, vyluhu a Eajll je tieba védat, ze 20 dr-
enych listi a kury predstavuje jednu vrchovatou polévkovou 1zici, 15 gje
qrovnand 1Zice, 5 g je obsah Cajové 1Zicky. Extrakty je mo#no ziskat po-
watenim plody, listi 1 vetévek rakytniku. Nebo mizeme pouzit klasicky

wluh 40%-50% vodkou.

Cai z listd raznych rostlin a rakytniku
5 &ajovvch 12icek susenych listi rakytniku, 5 lZicek susenych listh kopf
w, 4 l3icky plodud ¢erného rybizu, 2 1Zicky nastrouhané mrkve. Vie zali

jeme 200 ml vielé vody a 4 hodiny luhujeme.

Specidini ¢aj pro diabetiky

2licky listd rakytniku, 2 1Zicky suSenych bort
ovsa, 4 12icky fazolovych luska. Vie nadrtime,
me vielou vodou a pres noc macerujeme. VSechny u*t'cdcné

vek, 1 1zice zeleného oseni
dime do termosky, zalije-

Rakytnikovd mast .
Do tozehritého veprového sk go P k
Mnogstvi veeliho panenského dila (vosti) a kouse

e o R



4 e do misek. HJT”fﬁ?THkYL*

ypolisovol tinkturu, pfipadné |wé'tfy

z L S B . o i A ' & {724 * I
Rakytnikove By ne tale, 2¢€ li(‘.l)r;f;liil’i né I ity klizime na Jare

vou hmotu osetiu)el

<a Sui{me 1€ okamzité po sklizn
lo konce cervna, DUsll | P Ia

[ I‘mtl
1 stinném misté. Pri sudeni by

v prul . B %
! h papiru nebo na s1LLY tenke VIstve

v /v Y
nemaela ]‘!f(‘klilt'll\f;!l B0 &
ladujeme v papirovy«

sehu kveteni 17

iiblfl
pob h [}yt]f(':}'l v tmavé, suché a chlad-
Quiené listy sk -

 mistnostl, ' . i
ne V Rusku se vy wek Hipporhamin, coz je
Jusku se »

Ci1sty Cx‘tmkt L li:wtfl I'd
na ruzné kmeny chri

Herpes simplex, respir

~ibi farmakologicky pripr:
kytniku. Tento fytoprodukt md protivirové ucinky

kovych virt A i B, adenovirti, paramyxoviri, viru
aéniho syncitidlniho viru a viru HIV.

Rakytnikovad kura
V listech i v kiire rakytniku je obsazeno mnoho makro i mikroelementt,

zvlisté vipniku a manganu. Nejzajimavéjsi je obsah serotoninu. Kira se
m4 loupat z vétvi na jafe (bfezen, duben) v dobg, kdy v rostlinach proudi
nejvice mizy. Provedeme dva prstencové fezy kolem celé vétve na vzda-
lenost 10-20cm od sebe tak, Ze kiru profizneme az na drevo. Potom
_jc(.ini'm podélnym fezem oba prstencové nafezy spojime a kiiru z takto
pripravené casti vétve sloupneme. Rany po odi"i'znut)?ch vétvich osetrime
stromovym balzdimem. Kiru pak suime v tenké vrstvé v dobfe vétrané
mﬂi’stn;)sti, nejlépe; na situ nebo rychlejsim susenim v susicce pri optimﬁl‘
e t?f)y;::ei?yfi ﬁi; \Sf kﬁ)ﬁs-i};;l susenti lfﬁru’(iasto obracime. |
B it aedr e s s b Yol pyrichaUcharat Biu:
: JaKo susené hsty, aby nebyl materiil napaden plis-
ni nebo hmyzem, Y Bap P
Jako lidovy ' s o G
kiiry, kters Sxi'l;:;?i'rzl-(-c;w}?;gt Pripravek se v Rusku pouziv4 odvar 2 Ei‘i
iny v 0,51 vody a procedi se. Pije s¢ teply

Odva-[ ldl 3)( dcnné i". .,
L Ed /v v 7
kiiry, 20 kapek 3x dﬁlfné_ Jidlem. Nebo se t€z uziva 70% lihovy extrakt
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» d tniku je ; " b
V'ﬁ; Jinineno, Tenty olej vykazuje f ﬂd‘i(ypfi’zil;\Jf;crsliiirzllzggfllgli;kfj lr{
a lidsky or-
_aemus: _
lf'H’lTmerﬁll_lC b”]“*"*}r* Smeij regeneraci tkini, coz znamena. %e urveh
Juje hojcnf._, rm,]: ?*?Jm(.ﬂ;l pl(zp'iile!n i PryChllljc rast vlasa, ;l;rgni guﬁ—
KY [ai'"cd posk O ¢ lTﬁ twn.nrl 2 renim i pred chemickymi latkami,
ziﬂ}7§"‘jc nﬂ{cml‘johsmus t1:1 u, aktivizuje ¢innost slinivky bfisni a vyka’z.u']é
Jntibilktendlm vlastnosti. |
1 v duzniné plodu je (z celkového obsahu oleje v plodech) obsazeno
00%, v semenech 12 %, ve slupkach plodii 8%. Olejjeiohsifen TakARlL:
rech 2V kare vétvi. Obsah oleje v plodech silné kolisa podle odrudy ra-
ytniku. Posledni vyzkumy tvrdi, ze nejvyssi regeneracni ucinky ma olej

: Iup(;“]{ plOdfl

78 S

Extrakce oleje
Poprvé byl rakytnikovy olej primyslové extrahovin na Altaji, v Bijsku,

- roce 1949. Extrakce se v soucasnosti provadi riznymi zplsoby. Nej-
pouifvanéj§f a nejlevnéjsi metodou je difGzni extrakce pfi pouziti ji-
nych kvalitnich potravinéf‘sk)?ch oleji. V malém méfitku v domdcnosti
ie mozno ziskat rakytnikovy olej nasledujicim postupem.
Vylisky rakytnikovych plodi dokonale vysusime do 40 °C, aby se pfi

wsoké teploté neposkodily ucinné latky. Ususené vylisky umeleme na
kivovém mlynku nebo v tfistivém mlynku na kavu. Vylisky smichame
s kvalitnim rostlinnym olejem, nejlépe olivovym, a umistime v nadobé
vmistnosti v temnu po dobu 7 dni. Kazdy den smes protiepeme. Potom
wlisky vylisujeme pres hustou Jatku. Na objem 1 dilu (sklenice) rozdr-
cenych vyliskd se pouziji 23 dily (sklenice) oleje. Olivovy ole; zde slou-
i jako rozpoustédlo rakytnikového oleje z drti. Olej slijeme do sklenéné
nddoby a umistime jej na temném chladném misté. Béhem extrakee se
olej zbarvi do oranzova. Kromé krasné oranZové barvy ziska i1 rakytni-

}(OVOU viini, Své vlastnosti si olej uchovava po dobu az 2 let. Tento olej,
'kdyz je v ném obsazeno asi jen kolem 4% olejnatych latek z rakytniku,

" vykazuje Jé¢ebné ucinky. Abychom zvysili procentick):/uobsa}% rakyt-
ikovych latek, miizeme jiz obohaceny olej pouzit p1i dal§im zaliti nove




ihodn)?ch organick)?ch r03pou§tédel,: co%
.+ innéjst zZpusob J€ extrakce oleje ze
SLlperkritick)"fm CO, za vyso-
. dochézi ke k.ontaminaci Pou’zit}?m
ou extrakee je zkvasovani plo-
. BiOt?chnologﬂ . s umozni ziskat vyssi podil rakytni-
diskutuje, jaka technologie pro zis-
3{ aby byla co nejvice Zachovén‘a jehfo F’icflogické
ilepsi zpusob lisovani vykonny-

mi lisy za studena.

Rakytnikovd mouka 4 : v
V soucasné dobé pekérenské vyrobky postradaji celou radu dulezitych

sivin, Doplnénim mouky rakytnikovou moukou se nejen nahradi chybe-
jici vyzivné slozky, ale vysledny vyrobek bude obohacen jesté o dalsi vita-
miny a mineraly. Rakytnikovd mouka muze byt ziskina semletim zbytki
po odlisovéni §tavy a oleje, tedy dokonalym vyuzitim suroviny, nebo také
yysusenim a semletim sklizenych celych bobuli rakytniku vcetne semen.
Hmota bobuli rakytniku se vysusi, oddéli od semen a zbavi zbytku
oleje. Potom se semele na mouku. Vznikne svétle Zluty nebo svétle oran-
zovy sypky prasek. Na mouku se mohou semilat i ususené mladé vyhon-
ky s listy.
Zby?lffvl;eoi?oal:& ‘:all(‘a;lt“ m?mélné 12% vihkosti a 1-6% oleje.
provitamin A J $R01G)5 A nn E) F) K. V mouce je také
Vysus : L
Bo mr}ioisi::iﬁ ITTOta, bObul,l - te'dy 1 ziskana mouka je pokladnici velké-
| zstvi vyzivnych a biologicky aktivnich litek. R ’ ka
Je zdrojem fenolickych slougenin: flavonoids i _kaové mou
- lavonoid, katechini, flavonola (izo-

ramnetin, kaempfero| '
1 : y queércetin), [)A : o
T"m}.‘“” B fliacin, kyseliny listo)voli‘a.'lIe‘::lkoel‘?sahuJe e karotenoidu,
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L Jaded LA RO C LI, f{‘k']‘c; 1 V Mouce te :
- tku ¢ JROU pHtomny kumariny, biolo

% 4 4% 2 ' .
AV kv ktere jsou schopny zabran f
R VIL BRIy EE pny zabrinit vzniku krevnich srazenin

Ly 8
ok

P aeh.
\ 4 Lol
F .

~ratoninu hraje velkou roli v nrocesa : i
yhsah SCIVA ] oli procesech excitace a inhibice

. ! “ \ x _
nervovych impulzu. Serotonin také zpomaluje riist abnormal-

Tatl k‘bli
AL &S

Iln Eiﬂit:‘
;. s Lo viV L1« ¢ k‘lI\ tritt“l ¢ 1 WV b & el 5 N o . o o,
[ake D) Ly | e ze P LD VA l‘)’*"kl‘“% Kkteré ptisobf protizdnétlive,

_chlujt hojent ran a pusobi priznivé na krevni tlak (kyselina ursulova,

-

selind oleanolova).
~ Mouka obsahuje hodn¢ minerald, véetné Zeleza, manganu, béru, siry,

Jiniku, atanu. Rakytnikova mouka ziskand po oddélenf vétsiny lipida

hsahuje hodne bilkovin a pektinu. Lize ji doporucit jako dalsi zdroj bil-

ovin (obsahuje az 18—20 %).

Obsah celkovych cukri v mouce z rakytniku je 2,5-3,75 %, vliakni-
v 15-23 %, pektinu 3,75-6,2%. Podle obsahu vldkniny mouky rakytnik
pfex}'éu_ie 7_10krét tradi¢ni kultury jako Zito a pSenice, a to umoznuje

sovazovat rakytnikovou mouku za slibny zdroj vlakniny.

Mouku z rakytniku lze pouzit nejen jako piisadu do obilné mouky,
lle také vytvorit fadu druhu dietniho peciva, stejné jako dopliku stravy,
obohacené o vitaminy a o latky, které odstranuji toxiny a tézké kovy. Na
uském trhu jsou velmi oblibené trvanlivé susenky a také celd rada diet-
tich pekaskych a cukrarenskych vyrobku.

Vkosmetice miize byt rakytnikova mouka z?

'ﬁ ’ 5 . » Z
yne kremy d vitaminove maSkY'




