Bazovy med a zazvorové lievance

Na pripravu bazového medu budete potrebovat’ (6 fl'asticiek):
35 bazovych kvetoy, 2 bio citrény, 1,5 litra vody, 2200 g krystalového cukru
Na pripravu zdzvorovych lievancov budete potrebovat’ (4 ks):

150 g celozrnej muky, 1 ¢ajovi lyzicku kypriaceho prasku, Stipku soli, 1 lyZicku nastrdhaného cerstvého
zazvoru, koru z 1 citréna, 1 celé vajce, 150 ml mlieka, 40 g bazového medu, maslo na pecenie

ATAKTO NATO:

Bazové kvety a na platky nakrdjané citrony ponorte do nadoby s vodou, prikryte a nechajte 24 az 36 hodin
odpocivat’ na chladnejSom mieste. Bazu s citrénmi riadne vyzmykajte a tekutinu precet’e do velkého hrnca.
Nasypte don cukor a prived'te k varu. Na miernom ohni, za ob¢asného miesania varte priblizne hodinu a
pol. Urobte ru¢ni skusku vareskou alebo drotenym ockom (névod ako na to ndjdete v popise hore). Na
hladinu po dosiahnuti bodu varu vystapi pena, ktora obsahuje necistoty z cukru. Ak ste dosiahli pozadovana
hustotu, sitom pozbierajte vSetku penu a rychlo odstavte. Po cely ¢as varenia davajte pozor, aby ste sa
nepopalili. Rozvar ma vyssiu teplotu ako vriaca voda. Med prelejte do ¢istych poharov a uzatvorte vieckom.
Zavaranie nie je potrebné.

Zazvorové lievance pripravite vel'mi jednoducho. V miske trochu ohrejte mlieko s medom tak, aby sa med
rozpustil. V druhej miske zmiesajte muku, kypriaci prasok, sol’, zazvor a citrénovi koru. Pridajte vajce,
prilievajte vlazné mlieko a metlickou miesajte. Na hortucu panvicu s roztopenym maslom naberackou nalejte

cesto, opecte z jednej a druhej strany. Podavajte s ¢erstvym ovocim a bazovym medom.
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