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Elderberry - Fekete bodza - Sambucus nigra

Bodzatea

Szedjiik le a bodza kinyilott virdgait, és szdritsuk meg szellés, meleg helyen.

A megszdradt virdgot szedjiik le a szdrakrél. Jé tedt készithetiink beldle, ha leforrdzzuk. Mézzel
izesitve, melegen, hidegen egyardnt jé.

Gyogyhatasa: Alkalmas meghlilés, szénandtha, torokgyulladds, hurutok, kezelésére.
- vértisztité,
- laz- és fdjdalomcsillapitd, izzaszté,
- kéhogéscsillapité , koptetd,
- vizelethajté , vesetisztité
- immunerdsité, megnyugtat ja az idegeket is.
A bodzavirdg gy(ijtését és megszdritdsdt nagyon gondosan kell végeznil

Bodzalekvar

bodzabogyé
cukor
citromsav
lekvdrok

Elkészités:

A teljesen beérett bogydkat alaposan, nagy koriiltekintéssel dtvdlogatjuk,az idegen részeket
kivessziik, majd megtisztitjuk. A gyiimélcsot kis mennyiségl vizzel 5 percig fézziik és
dtpasszirozzuk, vagy finom szitdn 6sszetorjik. A gylimslcsveldt, ha kell, tovdbb fézziik, hogy
besiirlisédjon, ez utdn ontsiink rd a cukrot. 1 kg gyiimslcsveléhoz 25-35dkg cukrot és csapott
kdvéskandl citromsavat szdmitunk. Az izesitékkel 5-10 percig fézziik, livegekbe 1oltjiik, és
légmentesen lezdrjuk. Ez utdn leh(it ik ez elkésziilt s(iritményt.


http://etelek.net/bodzabogyo
http://etelek.net/cukor
http://etelek.net/citromsav
http://etelek.net/lekvarok

Bodzaleves

bodzabogyd
citromhéj
cukor
fahé;
keményité
sé

vaj
fehérbor

Elkészités:

A bodzabogydkat lehlizzuk a szdrdrdl, agyagedénybe elhelyezziik annyi vizzel, hogy elfedje a viz.
A fahéjjal és citromhéjjal fél érdig forraljuk, majd szitdn dttorve hozzdontiink vizet és
fehérbort. Tetszés szerinticukorral, kevés séval és vajjal felforraljuk, és vizzel higitott
burgonyalisztet keveriink bele. Ujbél felforraljuk, és piritott zsemlekockdval tdlalom.

Hatéanyagai: A bogyd gyiimélcssavakat, C-vitamint (dupldjat a citrusfélékének), B-provitamint
és A-vitamint, cukrot, folsavat,almasavat citromsavat, pantoténsavat, dsvdnyi anyagokat (vasat,
kdliumot, kalciumot, magnéziumot, foszfort), flavonoidokat, és illéolajat tartalmaz.

Gydgyhatasai
- emésztést kannyitd, enyhe hashajté, vesetisztité
- antioxiddns, immunerdsitd, megnyugtatja az idegeket is
Felhaszndlds el6tt a termést magtalanitsuk!


http://etelek.net/bodzabogyo
http://etelek.net/citromhej
http://etelek.net/cukor
http://etelek.net/fahej
http://etelek.net/kemenyito
http://etelek.net/so
http://etelek.net/vaj
http://etelek.net/feherbor
http://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Citrusf%C3%A9l%C3%A9k&action=edit&redlink=1
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81sv%C3%A1nyi_anyagok
http://hu.wikipedia.org/wiki/Ill%C3%B3olaj

Lemon balm - Citromfii - Melissa officinalis

Citromfl - szorp

Hozzavaldk:

2 | viz, 2 hatalmas maréknyi citromf(, 40g citromsav, 3 evékandl méz, 1 nagy citrom

Elkésziteés:

A citromfiivet a vizben egy napig dztatjuk a megmosott felszeletelt citromkarikdkkal egyiitt.

Mdsnap beletessziik a mézet, a citromsavat, és felforraljuk. 15 perc utdn lesz(irjiik, és livegekbe
rakjuk, majd szdrazdunsztban kihdt jik.

Mézes-citromfiives sargabaracklekvar

Hozzavalék: 3,5 kg sdargabarack, 30-45 dkg méz, 1 csokor friss citromfi, zselésits

Elkészités: A barackokat mossuk meg alaposan, hogy a szennyezédések lejojjenek.

A turmixolt sdargabarackokat egy fazékban felforraljuk az apritott, friss citromflivel
egviitt.

Amikor mar forr, hozzdadjuk a mézet és a zselésitst is.

2-3 percig f6zziik, majd iivegekbe toltfiik.

Amikor rdatekertem a kupakokat, fejiikve forditjuk a lekvdrokat, aztdn mehet a
kamrdba.

TIPP: A méz nagyon avomds, természetes édesits. A kristalycukornal sokkal
izletesebb, karakteresebb, és elég belsle kevesebb mennyiség is.

1 kg gytimolcshoz, a gyiimdlcs sajat cukortartalmdtol, és az izlésinkts( fliggéen, 1-1,5
dl méz hozzdaddsa sziikséges

Citromfiives hideq szololeves



javascript:modal_ablak('_includes/videk_ize/modal/galeria.php','id_501')

Hozzdavaldk:

- izlés szerint citromfd

- 1 csipet sd

- iz/és szerint méz

- 1/2 db citrom

- 1 evékandl étkezési keményitd( vagy liszt)
- 2 dl tejszin

- 1 kg fehér szélé

Elkészitése

A sz6l6t megmossuk, leszemezziiR, a felét félretessziik levesbetétnek, A sz6l0szemeR mdsik felét villdval
vagy Rézzel sszetorjiik, és Rb.5 percig paroljuk , majd ezutdn lesziirjiik, A tejszint Rikeverjik a
keményitével vagy liszttel, és behabarjuk vele a leves alapot. Pici sot adunk hozzd, és izlés szerint mézzel
édesitjiik, Tovdbbi 2 percig f6zziik, Majd beletessziik a félretett sz6l6szemeRet. Az elkésziilt levest jol
lehiitfiik, tdlalds el6tt beleReveryiik a megmosott, finomra vdgott citromfiivet. (Ha a forrd levesbe tessziik, a
citromfii megbarnul és elmegy az illata.) Tetszés szerint pdr csepp citromlével gazdagithatjuk az izét.

Citromfiives torta

Hozzavalok:

25 dkg vaj

20 dkg porcukor

4 tojds

25 dkg liszt

1 kdvéskandl siit8por
1-1,5 dl tef

1 maréRnyi citromfii
A tdlaldshoz:

40 dkg tejszines Rrémsajt
5 dkg porcukor

3 evBkandl méz
citromfif

Elkészités:

A tojdsok, sdrgdjdt , a porcukrot és a vajat habosra Reverfik, Hozzdadjuk, a tojasok felvert habjdt, az
apréra vagdalt citromfiivet, a siit6porral vegyitett lisztet és a tejet.. A masszdt siit6papirral bélelt
tortaformdba simitjuk, és az elSmelegitett siitGben 25-30 perc alatt megsiitfik, A tejszines Krémsajtot a
cuRorral, mézzel és a maradék, citromfifvel habosra Reverfiik, A megsiilt tésztdt rdcsra boritjuk, és miutdn
Kihiilt, félbevdgjuk, RdRenjiik a citromfiives Rrémet, majd rihelyezziik, a mdsik, tésztakorongot is.
Porcukorral meghintve tdlaljuk,


http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=273
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=10
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=141
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=27
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=6
http://www.videkize.hu/fuszerlexikon?id=254

Citromfii tea

Hozzdvalok:

e 1csésze forré viz,
e 1-2 tk citromfd.

Elkészités:

2-3 tedskandlnyi citromfiivet helyezziink eqy csésze forrd tedba, és hagyjuk 4-5 percig dllni benne, amig a
hatéanyagok Rioldodnak a levélbSl. A Rész tedt sziirfiik le, és izlés szerint édesithetfiik is mézzel, cukorral,
de édesités nélkiil is nagyszerii. Naponta 2-3 csészével Rortyolgassunk el belSle.

Hatdsa:

e Nyugtato,

e gyomorégést megsziinteti,

o Virusolo,

o emésztést serkentd,

Seifdjds csillapitd,
alvdszavarokat megsziinteti,

s

enyhe nyugtatd, idegerdsit.

Hatdanyagai:

A citromfii leveleineR hatéanyagai az illdolajok (citronelldl; citrdl), a cseranyagok, a flavonoidok, a
kdvésav.



Stinging nettle - Nagy csaldn - Urtica dioica

Tea:

Csészénként 3 tedskandlnyi drogot ontsiink fel forrdsban lévé vizzel, majd 10 perc utdn sz(rjik
le.

Csalanfézelék:

Arasznyi csaldnhajtdsokat (200 g) 10 percig forré vizben féziink, lesziirjiik, 6sszeapritjuk és 100
g vajban hagymaszeletekkel egyiitt pdroljuk. Tejjel vagy hdslével felontjik, felfézzik. A tej a
savanykds izét ldgyabbad teszi. A fézeléket liszttel bes(iritjiik, soval, borssal, szerecsendioval és
kevés cukorral izesitjiik.

Csaldnfasirt:

A csaldnleveleket (200 g) lobogé vizben néhdny percig forrdzzuk, majd szitdn, csap alatt
leh(itjiik. Tgy z6ld szinét megtartja. Lecsspsgtetijiik, finomra vdgjuk és egy tdlban
1 apréora vdgott kemény tojdssal, sdval, borssal, frissen reszelt szerecsendiéval
jol osszekeverjiik, kicsit pihentetjiik. A masszdbdl pogdcsdkat formdlunk, lisztben
megforgatjuk, és forrd zsiradékban kis

.Hatéanyagai: flavonoidokat, fahéjsavakat, dsvdnyi anyagokat, aszkorbinsavat, hangyasavat

tartalmaz.

Hatdsa: Erésité, gyulladdscsokkenté vizelethajté, vértisztitd, méregtelenitd gyomorhurut,
hdlyaghurut, epe- és mdjbdntalmakra, tavaszi tisztitékirdkhoz.



Tea:

We add 3 teaspoonsful of drug in each cup, we filter it after 10 minutes then. To blood cleansing
cures it is suggested, it is washing the kidneys.

Nettle vegetable dish:

Span long nettle foldings (200 g)we cook it until 10 minutes in boiling water, we filter it, chop and
we steam it together with the onion in 100 g of butter. We add milk or gravy to it,and cook. The
milk makes its sourish flavour softer. We thicken the vegetable dish with flour, with salt, we
flavour it with pepper, nutmeg and little sugar.

Nettle meatball:

The nettle letters (200 g) we scald it until some minutes in flaming water, we cool it down on a
sieve, under a tap then. It keeps its green colour. We drip it, we cut it, we put small pieces if
egg, salt, pepper and we mix it up with nutmeg, we rest it a little bit. We form scones of the
mass, we turn it round in flour, and we cook it in boiling fat. To meat dishes we may present it as
garnish.

Effect:leaves:flavonoids, cinnamon acid, minerals, ascorbin acid, formic acid contain

Medical uses:

This is an amplifier, a diuretic, blood cleansing, encouraging milk separation tea mixes
constituent.



Hlp - Csipkebogyé - Cynosbati pseudofructus (Rosa canina L.)

Virdgdnak illatos szirmai saldtdkba, pitékbe valdk.

Gyiimalcse, a csipkebogyd sokféleképpen felhaszndlhatd: a belsé tiiskés magoktdl megtisztitva és
szdritva gydgytea, de nyersen szorp és dzsem, lekvdr készitésére hasznaljdk.

A csipkebogydbdl hideg el jdrdssal készitett ételek- italok nagyon sok C-vitamint tartalmaznak,
ezért a napi fogyasztdsdval novelik a szervezet ellendllé képességét.

Tea

Hozzavalok: friss vagy szdritott csipkebogyd
2 dl 40-50 C viz

Elkészitése:-2 -3 tedskandl szdritott és apritott csipkebogydt 8-12 6ran at dztatunk egy csésze
hideg vizben. Ezt kovetden leszirjiik és Gnmagdban vagy mézzel izesitve fogyasztjuk.

Kellemes iz(, enyhén hashajté hatdsu, meghlilés és influenza elleni italt készithetiink
beléle.Biztositja a napi C-vitamin sziikségletiinket.

A bogyét nem szabad forré vizben dztatni, mert a C-vitamin mdr 50°C fok koril megsemmisiil !

Csipkebogydlekvar:

Hozzavaldk: csipkebogyd,
50 dkg cukor
Elkészités:

A csipkebogydt megmossuk, szdrdt és a sziromleveleket leszedjiik,
kettévdgjuk, a magjdt eltdvolitjuk. A megtisztitott bogydkat bg vizben
puhdra fézziik és melegen attorjiik eldszor ritkdbb, majd siirlibb szévési
szitdn. Az igy nyert csipkebogydvelét felfézziik és minden
kilogrammjdhoz 50 dkg cukrot adunk. A cukorral egyiitt 20 percig fézziik
és forron elémelegitett livegekbe toltjiik, Iégmentesen lezdrjuk. Az
livegeket tiszta pokrdccal letakarva, mdsnapig hilni hagyjuk.


http://hu.wikipedia.org/wiki/Csipkebogy%C3%B3
http://hu.wikipedia.org/wiki/Gy%C3%B3gytea
http://hu.wikipedia.org/wiki/Dzsem
http://hu.wikipedia.org/wiki/Vitamin#C-vitamin
http://hu.wikipedia.org/wiki/C-vitamin

Csipkebogydleves:
N

e
e

Hozzavalok:

25 dkg csipkebogyd,

fahéj,

citromhéj,

tetszés szerint cukor vagy méz,

Elkészités:

Friss, kimagozott, megmosott csipkebogydt vizben egy éjszakdra bedztatjuk.

Madsnap fahéjjal, citromhéjjal révid ideig puhdra féziink. Péppé keverjiik, szitdn dttorjik. Kevés
mézzel Gjbdl felforraljuk. A csipkebogyélevesnek jé s(iriinek kell lennie. Kétszersiilttel tdlaljuk.

Csipkebogydkrém

Hozzavalok:

-6 dI natdr csipkebogyé 1€
-2 csomag vanilids pudingpor
-6 evékandl cukor

-sziikség esetén zselatin
-vanilia

- tejszinhab

Elkészités

A csipkebogydt egy éjszakdra langyos vizbe bedztatjuk. Mdshap dtsz(irjiik és dtpasszirozzuk a
gylimdlcsvelét .

A pudingport a haszndlati utasitdsnak megfelelden a csipkebogyordl lesz(irt vizben elkeverjiik és
felfézziik. A langyosra kih(it6tt pudinghoz hozzdkeverjiik a gyiimslcsvelét. Ha a krém dllaga
kivdnja, kevés Oetker zselatinnal fixdlhatjuk.

Izesitjiik cukorral és kevés vanilidval .

Rétegezhetjiik babapiskdtdval és a tetejére tejszinhabot téve fogyasztjuk.

Legfontosabb hatdéanyaga :a természetes C-vitamin ,tartalma tizszer nagyobb a citroméndl.
De A-, D-, E-, Bi-, B;-, P-, H- és K-vitamin is taldlhaté benne, tovdbbad pektin, , vas, flavonoid,
tanninok.

Gyégyhatdsai: antibiotikus immunerdsité, segiti az emésztést, antioxiddns hatdsd.

A krém alapanyagdul szolgdlé , bogydbdl készitett gydgytea influenzds idészakban, meghliléses
megbetegedések idején rendszeresen fogyasztandd.

Figyelem: 60 °C felett vitamin-tartalma elillan, igy érdemesebb a gyiimélcsét dztatni, megaszalni
vagy lefagyasztanil


http://receptgyar.hu/csipkebogyoleves

Galagonya - Crataegus - Crataegus

Galagonya tea:
o

=

Elkészités és alkalmazds: napi adagja 3-5 gramm, forrdzatot készitsiink beldle.

Langyosan, naponta 2-3 csészényi fogyaszthaté. Reggel lef6zom galagonya tedt és termoszban
tartva tdrolom, igy mindig fudom langyosan inni. Szeretem a savanykds izét,mert kivdlé szomjolté,
de izesitve is kellemes italt nyerhetiink beléle.

A gydgyhatds eléréséhez legaldbb 6 hétig sziikséges iszogatni. CsGkkenti a koleszterin szintet is.

Galagonya befdtt és ivolé-hidegen

Hozzavaldk: 1 kg dércsipte galagonya bogyd,20 dkg nddcukor, vagy akdcméz, tartdsitdszer.

Elkészitése: A jol megtisztitott és megmosott bogydkat egy tdlba tessziik, megszérjuk
nddcukorral és 1 mk. kandl tartésitészerrel. J6| megkeverjiik, és lefedve dlini hagyjuk.2-3 napig
hagyjuk dllni és mindennap legaldbb 1x dtkeverjiik. Végiil sz(irékandllal kiszedjiik a bogydkat és
livegekbe rakjuk és lezdrjuk. A levet pedig livegekbe taltjiik, és jol ledugaszoljuk. Két hét milva
fogyaszthat juk.

Nagyon finom, vizzel higithaté italt fogyaszthatunk nap, mint nap. Kivdlé fejfdjds
csillapitészerként is bevdlt hdzi szer.

Galagonyalekvar

Hozzavalok:
1 kg galagonyabogyd, 40 dkg cukor viz,csipet tartdsité
A megtisztitott piros bogydkat f6zés eldtt nyomkodjuk szét, és annyi vizet antsiink rd, hogy

egyharmaddig ellepje, tegyiik hozzd a cukrot majd fézziik puhdra. Utdna szitdn torjik dat, és lassu
t(izon dllandéan kevergetve, siiritsiik. A tetejére tegyiink pici tartdsitét.



Dandelion - Taraxacum officinale - Gyermekldncf

Gyermeklancfii-méz (Hamis-méz)

1 adag hozzavaléi:

10dkg virag, 2 citrom, 9dl tiszta csapviz, 1, 5 kg kristalycukor, 2
csomag vanilias cukor.

Elkészitése:

Tedd szlirdszitdba a virdgokat, tiszta csapviz alatt 6blitsd dt ket és ontsd egy
¥ megfelelé nagysdgu fazékba. Karikdzd fel a citromokat, de elétte j6 alaposan mosd
meg.

Citromkarikdkat add hozzd a virdgokhoz és mérd hozzad a tiszta csapvizet.
Kozepes ldngon kezd el f6zni a virdgokat dgy, hogy csak lassan bugyogva forr jon.

30-35 perc f6zés utdn sziirdszitdn szlird 4t egy mdsik edénybe és j6l nyomkodd
ki a benne maradt folyadékot.

Ontsd hozzd a kristdlycukrot, a vanilids cukrokat és lassan bugyogva fézd 1,5 érdt, hogy a hamis
méz jél besiirlisodjon. Ontsd iivegekbe, zdrd le jél a tetejét.

Gyermeklancfi-tea

W

- o*ﬂw/ " Elkészités: 3 dl vizben forraljunk fel 2 tedskandlnyi gyermekldncfiivet, és 1
percen dat fézziink, majd 15 perc elteltével sz(irjiik le. Kiraszerden 6 héten at napi 2 csészével
fogyasszunk beléle, az elsét mindenképpen reggel igyuk meg, mert dgy a leghatdsosabb.


http://www.google.hu/imgres?q=gyermekl%C3%A1ncf%C5%B1+tea&hl=hu&sa=X&biw=1366&bih=642&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=KPivG57bcKpokM:&imgrefurl=http://www.canstockphoto.hu/tea-gyermeklncf-08-3681372.html&docid=zI6lJF5MFjwg2M&itg=1&imgurl=http://comps.canstockphoto.com/can-stock-photo_csp3681372.jpg&w=400&h=280&ei=Gat6T4TYD4XftAaF8-HAAQ&zoom=1&iact=rc&dur=690&sig=107837877565533850343&page=2&tbnh=132&tbnw=189&start=22&ndsp=28&ved=1t:429,r:11,s:22&tx=66&ty=72

Small-leaved linden - Kislevelii hars (Eurdpai hdrs, Holland hdrs)

- Tilia cordata

Harsfavirdg szérp

Hozzavalok:

o kislevell hdrs virdga

e 1/2 kg barnacukor

e 2 dbcitrom

e 1/2 tedskandl citromsav
e kb.1liter viz

Elkészités:Egy iiveget telerakunk hdrsfavirdggal (kocsdnylevelével egyiitt kell szedni a virdgot).
Belekarikdazzuk a citromokat, rdontjiik a cukrot, a citromsavat, és felontjiik annyi vizzel hogy az
liveg tele legyen. J6 alaposan elkeverjiik. Ruhaszalvétdval vagy konyharuhdval lekstjiik, hogy
szellgzni tudjon. 3 napig dlIni hagyjuk, minden nap 2-3 alkalommal megkeverjiik.

Ha letelt a 3 nap, lesziirjiik. Uvegekbe t3ltjiik és lezdrjuk.

Harsfavirdag tea:

Hozzavaldk:2 tedskandlnyi szdritott hdrsfavirdgot 2-3 dl forré vizzel lekell forrdzni, majd 10
perc elteltével leszirni .

Hatéanyag:-antibakteridlis hatdsu flavonoidokat, nydlkaanyagokat, cseranyagot és illéolajat
tartalmaz,-E és C-vitamin

Hatds:

- Léguti hatds: kohogéscsillapitd, torokgyulladdst csokkentd.

- Idegrendszeri hatds: fesziiltségoldd, nyugtaté.

- Bérre gyakorolt hatds: izzaszté, bortisztitd.

- Emésztdrendszeri hatds: hasmenés, valamint a vastagbél gorcsas dllapotdndl ajanlott
fogyasztani.


http://www.mindmegette.hu/hatarozo/37
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/37

Thyme - Kakukkfii - Taymus serpyltum

Zold kakukkfiives turds lepény

Hozzdvalok:

1 kg hdzi tiré
6 tojds

20 dkg cukor
1 vanilids cukor
2 dl tej

1 dkg élesztd
20 dkg vaj

sé

40 dkg liszt

1 ek. kakukkfi

Eldszor a tirdt kell elkésziteni. 1 kg j6 hadzi tdrdt torjiink 6ssze 5 tojdssdrgdjaval, 20 dkg
cukorral, 1 vanilids cukorral, pici séval, 2 csapott evdkandl liszttel, ha kész adjunk hozzd 1
evékandl zold kakukkfiivet. Verjiik fel az 5 tojds fehérjét g6z folott, majd adjuk a tdrdhoz.
Tegyiik félre. 2 dl langyos tejben futtassunk fel egy kdvéskandlnyi élesztét, ha feljott tegyiink
bele 1 tojdst, 20 dkg vajat, sot , pici cukrot, és annyi lisztet, hogy ne ragadjon, ha 6sszegyurtuk.
Nydjtsuk ki a tepsi méretére a tésztat, majd tegyiik rd a tirokrémet, igy kelessziik egy ordn at
langyos helyen. Kozepes ldngon jo félérdig siissik.

Kakukkfiives lapcsanka

Hozzavalok:

80 dkg burgonya,lvoréshagyma,2 tojds,2-3 evdkandl liszt,sé,6rélt bors ,4 dg kakukkf(,a tepsi
kikenéséhez olaj

Elkészités:

A megtisztitott,meghdmozott burgonydt és a lehajazott hagymdt lereszeljiik majd 6sszekever ik
a tojdsokkal és a liszttel. S6zzuk,borsozzuk és a kakukkfiivel f(iszerezziik. Egy tepsit olajjal
kikeniink,a burgonyds masszdbdl tenyérnyi adagokat kanalazunk rd,a halmokat kissé ellapitjuk,és
tetejiiket olajjal megkenjiik. Elémelegitett 200 fokos siitében ropogésra siitjiik. KakukkfGvel
diszitve tdlaljuk.


http://hu.wikipedia.org/wiki/V%C3%B6r%C3%B6shagyma
http://hu.wikipedia.org/wiki/Liszt
http://hu.wikipedia.org/wiki/Konyhas%C3%B3
http://hu.wikipedia.org/wiki/Bors

Kakukkfi szirup

Hozzdvaldk: 2 dl méz, 1 csokor kakukkfii

Daraboljuk Gssze a finom, friss kakukkfiivet, mert igy kell§ siird lesz a szirupunk és a méz
tartdsitja is. Hagyjuk dllni legaldbb 2 hétig, hogy jél osszeérjenek az izek. Majd sz(rjiik dt és
hiivés helyen tdroljuk a szirupot. Akinek virdgpor allergidja van, haszndljon akdcmézet a vegyes
virdgméz helyett. Szérpnek, ontetnek nagyon jo.

Hatdanyag: A kakukkfl nagy mennyiség(i illéolajat tartalmaz, akdr 50% timolt is, emellett
karvakrolt, borneolt, stb.ezeken kiviil pedig keser(ianyagokat, flavonoidokat és gyantdt. Az
illdolajok felelnek a ngvény kivdlé antibiotikus hatdsaért.

Az olaj f6 hatoéanyaga, a timol 25-szér hatdsosabb a mikroorganizmusok ellen, mint a fenol,
amely egy vegyi fertdtlenitdszer.

Hatds: a kakukkfiives méz tisztitja a légutakat és a tiiddt. Kit(iné étvdgygerjesztd, gyomorjavito,
gorcsoldo, kohogéscsillapitd, emésztést javits és szélhajtd is.

Ingredients:

1 kg of home-made curd cheese
6 eggs

20 dkg of sugar

1 vanilla sugar

2 dl of milk

1 dkg of yeast

20 dkg of butter

salt

40 dkg of flour

1 tablespoonsful of thyme
Completion:

It is necessary to prepare the curd cheese first. Break 1 kg home-made curd cheese with 5 egg
yolks, 20 dkg of sugar, 1 vanilla sugar, with tiny salt, with 2 made tablespoonful of flour, if ready
add 1 tablespoonsful of green thyme. We beat up the white of the 5 eggs above steam, we add it
to the curd cheese then. In 2 dl of lukewarm milk increase a coffeespoonful of yeast, if it came
up put 1 egg, 20 dkg of butter, salt, tiny sugar, and as much flour, as it should not stick if we
kneaded it together. Hold the pasta out into the size of the baking sheet, take the curd cheese
cream upon it then, raise it in lukewarm place in 30 minutes. Bake it until a half an hour on a
medium flame.



Thyme lapcsanka”

Ingredients:
80 dkg of potato,l onion,2 eggs,2-3 tablespoonsful of flour,salt,ground pepper ,4 branches of
thyme, oil

Completion:

We file down the cleared, peeled potato and the resembled onion, we mix it up with the eggs and
the flour then. We put salt in it,we pepper it and we season it with the thyme.We bribe the
baking sheet with oil,we spoon palmful portions out of the potato mass, we flatten the heaps
slightly, and we spread their roof in oil. In warmed 200 degrees oven, we roast it to crisp. We
serve it with thyme.

Thyme syrup

ngredients: 2 dl of honey, 1 bunches of thyme

Chop up the delicate, fresh thyme, so our syrup will be thick and the honey conserves it. We let
it stay until at least 2 weeks in order to the flavours can make contact well. We filter it then
and we store the syrup in cool place. If someone has an allergy of pollen he can use robinia honey
instead of the mixed nectar. It is very good for syrup, and dressing.

Agent:
The thyme contains a big amount of volatile oil, even 50% timol, beside this it contains karvakrol,

borneol, apart from these though bitter substances, flavonoids and resin. The volatile oils are
responsible for the distinguished antibiotic effect of the plant.

The main agent of the oil, the timol is twenty-five times more effective against the
microorganisms, than the phenol, which is a chemical antiseptic.

Effect: the thyme honey cleans the respiratory tracts and the lung. Excellent appetizer,
antispasmodic, cough soothing, digestion corrective and carminative.



Chamomile - Kamilla - Matricaria recutita = Matricaria chamomilla

Kamillas-citromos karfiolleves recept

N

-
N
=3

» 1 | zoldségalap I€( sdrgarépa, petrezselyem, zeller, karaldbé)

» 6 kamillatea-filter

» 1 nagy karfiol

» 25 g vaj

» 1 hagyma

» 2 osszevagdalt zellerszadr

» 1 citrom leve

» s0 és bors

» A diszitéshez:

» kamillavirdgok

» aprora vagott snidling

» A zoldséglevesbe rakjuk a teafiltereket és 5 percig igy f6zziik, azutdn a
filtereket kidobjuk. Majd hozzdadjuk a rézsdira szedett karfiolt és negyed drdig
paroljuk.

A felvdgott hagymadt a vajon iivegesre pdroljuk, majd a zellert is hozzddolgozzuk.
A karfiollal egyiitt botmixerrel 6sszekever|iik, séval és borssal fliszerezziik, a
citrom levével pikanssa tessziik.

Tadlalaskor aprora vdgott snidlinget, kamillavirdgot szorunk a tetejére és még
citromkarikdkkal is diszitjik.

romkarikadk.

Hatoéanyagai és gyogyhatasa:

Kamazulén :gyulladdsgdtlo, nyugtatc

Flavonoid: immunerdsité

Kumarinok(keserdanyag tartalom) : emésztést serkentd, gorcsoldo,
gyomorerdsité

Cvitamin , dsvanyi anyagok:immunerésité


http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/vaj
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/zeller
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/so
http://receptekvegyesen.blog.hu/fuszerek/bors
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/vaj
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/zeller
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/so
http://receptekvegyesen.blog.hu/fuszerek/bors
http://receptekvegyesen.blog.hu/alapanyagok/tej

MGPigOId = Korémvirdg - Calendula officinalis

Kéromvirdg szirup

Hozzadvalok

0,5 kg koraomvirdg fej

1 citrom

30-40 dkg cukor

viz

Annyi vizben, hogy ellepje, forraljuk fel a koromvirdg fejeket. Csendesen gysngyoztessiik fél
ordn at, majd hagyjuk kih(ini és éjszakdra tegyiik a hiitébe.

Mdsnap sziirjiik le, és f8zziik fel a cukorral. Ontsiik bele a citrom levét, és kis ldngon forraljuk 1-
2 orat. Amikor a gyongyozé szirup tetején vékony rétegben megszildrdul a cukor (megjelennek az
elsd jégtdbldk), kapcsoljuk ki, és hagyjuk kihdilni. Hiilés kozben még sirisédni fog, végiil
mézsirliségl gyogynovényes szirupot kapunk. édesi‘rhefjijk vele a tednkat, gylimélcssalatankat,

vagy locsolhat juk a palacsintdnkra. Mindenképp benne lesz a koromvirdg sok hasznos anyaga.

Kéromvirdgos turéds palacsinta

A palacsintatésztdba keverve és a tlréba vegyitve is haszndlhatjuk ezeket a szép, élénksdrga
szin( virdgokat.



P epper‘minT - Borsmenta - Mentha x piperita

Mentas-gyiimélcsés turmix

Kiméletes agymasszdzs - a vitaminok végzik...
Hozzavaldk:
-2 bandn
- 6 dkg bogyds gyiimalcs (friss vagy fagyasztott)
- 2 dl narancslé
- 3 evékandl vanilids joghurt
friss menta ,tetszéleges
Elkészités:
A jéghidegre hiitott bandnt és a tobbi gylimalcsot és a mentalevelet 6sszeturmixoljuk a

narancslével és a joghurttal, majd poharakba 16ltjiik, és gyiimslccsel, mentdval diszit jiik.

Mentas almazselé

Hozzavalok

6 dkg friss menta, 30 dkg savanyd alma, 2,5 dl almalé, 1 citrom leve, 1/2 kg bef6z8 cukor
zselatin

Elkészités:

A mentadt lesblitjiik, szdrazra rdzzuk, kb. 15 levelet félretesziink, a tobbit fél liter forré vizzel
ledntjiik, és lefedve 30 percig dllni hagyjuk. Az almdt meghdmozzuk, a hdsdt lereszeljiik. A
mentds vizet leszlrjik, a levet 6sszekeverjik az almalével, a citromlével, hozzaadjuk az
almat és a bef6z6 cukrot. Kevergetve felforraljuk, és a forrdstél szamitva 4 percig rotyogtatjuk.
Hdrom perc elteltével belekeverjiik a félretett mentaleveleket és a zselatint. A levet az
livegekbe szedjiik, lezdrjuk, és kb. 5 percre fejtetdre dllitjuk. Hilés kézben tobbszor
megforditjuk az livegeket, hogy a menta ne siillyedjen le a


http://new.receptvarazs.hu/images/uploads/receptvarazs.php?path=http://www.receptvarazs.hu/images/receptvarazs_galeria/pm_09_szept_bananos_turmix19.png&watermark=watermark.png

Zsdlya L: Salvia A:Salvia

Tea:

Forrdzzunk le 1 csésze forrdsban Iévé vizzel 2 tedskandlnyi szdritott vagy friss zsdlyalevelet,
majd 10 perc dllds utdn sz(rjik le.

Ha a tea elkészitéséhez csak 1 tedskandlnyi zsdlyalevelet haszndlunk, napi haromszori, étkezések
elétt torténé fogyasztdsdval a teltségérzettel jaré problémdk orvosolhatdk vele.

Zsalyas csirke

Hozzdvaldok:1,5 kg csirke, 10 dkg margarin, citrom, sé, bors, 1 tojds, 1 pohdr tejfdl, kevés finomra
vdgott zsdlya.

Felolvasztunk 10 dkg margarint és dtsiitjiik rajta a feldarabolt csirkét. Meglocsoljuk a citrom
levével, megsézzuk, enyhén borsozzuk és kevés vizzel puhdra pdroljuk. Finomra vdgott zsdlydval
meghintjiik és tejfollel belehabarjuk . Ezzel mdr csak dtforrdsitjuk, de nem forraljuk.

Zsalyalikér

®

=

Hozzdvalok:

12 dkg cukor

8 ek. + 1dl forralt viz

egy nagy marék zsdlya

3 dl fehér rum

A vizet a cukorral felforraljuk és sziruposra fézziik.. A zsdlyaleveleket a szirupba dobjuk és 5
percig néha kevergetve felforraljuk. Ezutdn egy kicsit leh(tjik az elegyet, majd felontjik az
alkohollal és 1 dl kih(ilt forralt vizzel.

Zsirosabb ételeknél egészségi megfontolasbdl haszndljuk, vadételek ,sajtok és szdszok
fliszerezésekor pedig izletesebb lesz az étek egy kis zsdlyalevéltél.
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