A gydgyito akac

Az akacfa az egyik legelterjedtebb fa hazankban, amely ugyantgy hozzatartozik
a varosokhoz, mint a falusi tajakhoz, a paraszti portakhoz, tanyakhoz...

Eszak-Amerikabdl keriilt Europaba a 16. szazadban, és gyorsan teret héditott maga-
nak. Kezdetben diszcserjeként, novénytani ritkasagként tartottdk szamon és sokaig
csak a parizsi botanikus kertben volt fellelhet6. Mara mindentitt megtalalhaté a ma-
gas hegyek kivételével, de kilonosen jellemz6 az Alfold szikes-homokos teriiletein.
Gyors novekedésu, meleg-, és fényigényes. Mdjusban hozza méhcsalogato fiirtds
viragait. Talan Onok kézétt is vannak, akik szivesen csipegették le a kinyilt virdagokat
és ették szivesen ezeket az édes, nektarban gazdag finomsagokat.

A majusi éjszakak jellegzetes, bodité illata sokunk kedvence. A semmivel 6ssze nem
téveszthetd illatot az akac fiirtos fehér viragzatai ontjak nagyjabol egy hénapon ke-
resztll. Ez id6 alatt kell begydjteniink az 8szi-téli id6szakra sziikséges akacvirdgo-
kat, amelyek aztan j6 szolgalatot tesznek megfazas, gyomorpanaszok esetén. A régi
falusi padlasokon mindig ott szaradtak kiteritve az illatos fehér viragok, hasznalatuk
sokkal elterjedtebb volt, mint napjainkban.

A virdgok értékes hatdanyagokat tartalmaznak: glikozidokat, kdamfort, kevés ill6ola-
jat, aromas anyagokat.

A viragokbdl késziilt forrazat kohogéscsillapito, az 6szi-téli hénapokban akar rend-
szeres fogyasztasuk is javasolt. [zesithetjiik mézzel, és keverhetjiik ribizlilevéllel,
aprébojtorjannal, bodzaval, harsviraggal. Erzékenység esetén gyenge hasmenést
kivélthat az akactea.

Régodta az egyik legjobb gyomorsav csokkentéként tartjuk szamon, de segit gyo-
morhurut, gyomorégés, gyomorsavtultengés esetén is.

Sokan gydijtik a zsenge kérget is, ezek gydgyhatasa hasonl6 a vi-

ragéhoz, de tartésabb fogyasztas esetén enyhe mérgezési tline-

teket okozhat.

Afriss viragokat a konyhaban is felhasznalhatjuk. Lassunk néhany

példat arra, milyen finomsagokat készithettlink akacviragbol!
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Akacviragos méz

Egy Uveget telerakunk friss virdgokkal és felontjik jo6 minéségl termeldi mézzel.
Az igy késziild akacviragos (nem akac, mert nem a méhek készitik a viragbol!) méz
télen remek teaizesitd lesz, de torokfajas esetén is jol jon majd, s6t gyimolcssalatak-
hoz is isteni lesz.

Akac szorp

Egy nagy fazékba frissen szedett akacviragokat tesziink (majdnem sziniiltig), egy fel-
karikazott citromot, majd felontjik vizzel. Letakarva, hilivos helyen pihentetjiik két
napon keresztiil, naponta tobbszor megkevergetjlik.

Két nap elteltével atszlrtjiik a szorpalapot és gylimolcscukorral, vagy mézzel éde-
sitjik, majd felforraljuk. Ha szeretnénk, hogy szine is legyen, a forralas el6tt kevés
hibiszkuszviragot, csipkebogyét adjunk a Iéhez, ettél nagyon szép, rézsaszind szor-
plink lesz.

Kevés tartositot adjunk hozza és szarazon dunsztoljuk ki, igy egész télen ihatjuk ezt
a killénlegesen finom szorp6t. Toménységtél fliggden higithatjuk, és teaizesitoként
is hasznalhatjuk. Ha épp szedheté a bodzavirdg, akkor néhany viragzatot tehetiink
az akac kozé, csak arra figyeljiink, hogy ne nyomja el az izét.
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Gyiimolcslekvar akacviraggal

Célszer( olyan friss idénygylimolcsét hasznélni, ami egyidében érik az akacvirag-
gal. Tokéletes példaul a szamdca. A két kilogrammnyi megmosott, felapritott gyu-
molcshéz nagy maréknyi kinyilt virdgot és valamilyen édesitészert adunk (utébbit
izlés szerint), és a szokott modon elkészitjik a lekvart. Ha kész, sz(rjlk at, hogy a
virdgmaradvanyok ne okozzanak gondot és kidunsztolas utan mehetnek a polcra.
Kilénlegesen finom!

Akacviragzselé almaval

Egy dl pezsgé6t felforralunk 3 evékanalnyi akdcmézzel, esetleg adhatunk hozza kevés
cukrot is, és hozzaadunk 1-2 dkg akdcvirdgot. Lehuzzuk a tlzrél, belereszeljik egy
citrom héjat, és beletesziink 3 kinyomkodott zselatinlapot és az aprora kockazott
almat. Addig kevergetjiik, amig a lapok teljesen feloldédnak, hozzdadunk még két
deciliter pezsg6t és poharakba toltjik. Talalas el6tt behdtjik.
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Akacviragos vaniliapuding

A szokott médon elkészitjik a pudingot és a tejbe 2-3 flirtnyi akacviragot tesziink.
A meleg tej remekdl kioldja az akdcviragok aromajat és ett6l egészen kiilonleges izl
lesz a puding. izlés szerint friss gytimdlccsel talaljuk.

Akacviragos cukor
Ot deciliter akacviragot és ugyanannyi cukrot a késes robotbgépben dsszetdriink.
Az igy kapott keveréket siitépapirra ontjik, és addig szaritjuk, amig a cukor ,csor-
g6ssé” valik. Utana jol zarhato Givegben vagy fémdobozban taroljuk, és sitemények
izesitésére hasznaljuk.

Akacvirag szirup

Két dl nadcukrot masfél dl vizzel 6sszeforralunk. Ha kihdilt, belekeveriink két dl akac-
mézet és 4 dl akdcviragot. Néhany hétig érleljik, majd leszGrjlk.
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Vanilias, akacos turokrém

A friss turét akacvirdgos cukorral, akdcmézzel, frissen reszelt citrom héjaval alapo-
san kikeverjuk. Hozzaadjuk az akacviragokat, és kevés mazsolat, vagy mas aszalt
gylimolcsot. A turdkrémet kenhetjlk kalacsra, tolthetjik palacsintaba, lepénybe, de
csigatolteléknek is kivalo.

Kelt palacsinta akacviraggal

Felmelegitiink 1 dl tejet 3 dkg vajjal, a tlizrél levéve belemorzsolunk 2 dkg élesztét.
Kozben kikeveriink 30 dkg lisztet, 5 dkg cukrot, 2 egész tojast és hozzaadjuk az élesz-
tés keveréket és a frissen szedett akdcvirdgot (3-4 flrtnyit). Evékanalnyi adagokat
szaggatunk beldle és mindkét oldalat kivajazott palacsintasiitében sttjik.

Akacvirag palacsintatésztaban

A szokott médon sUr( palacsintatésztat keveriink. Belemartogatjuk az akacviragfiir-
toket és olajban kisutjuk. Porcukorral vagy akacvirdgos cukorral megszérva télaljuk.
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Kandirozott akacvirag

A virdgokat enyhén felvert tojasfehérjével megkenijik, és azonnal porcukorba for-
gatjuk. Stitépapiron szaritjuk egy-két napig, majd jol zar6dé Gvegben, dobozban
taroljuk. Felhasznalhatjuk gyiimolcssalatak, sitemények, tortak diszitésére.

Salata akacviraggal

A zold saldta leveleket talra rendezziik, siilt sonka, vagy hus darabokat, esetleg tofut
fétt tojas arikakat, almaszeleteket halmozunk rd, sézzuk, borsozzuk, friss rozmaring-
leveleket és akacviragokat szérunk ra, végiil meglocsoljuk akacvirdgos almaecettel.

Akacviragos almaecet
Két dl akacviragot, 3-4 evékandlnyi akacmézet egy lvegbe tesziink és felontjik
3 dl almaecettel. Vildgos helyen érleljik kb. tiz napon keresztiil, utana lesz(rjik.

Akacvirag likér

Uvegbe tesziink 1 liternyi akacvirdgot, 50 dkg akacmézet és 1 liter fehér rumot
ontiink ra. Lezarva érleljik vildgos, hiivos helyen 4-5 héten keresztiil.
Leszlrve csinos Uvegekbe toltjik és akar ajandékba is adhatjuk.

Gyumolcskrém leves akacviraggal

A friss viragokbdl, cukorbdl és vizbdl féziink egy erés kivonatot (fedd
alatt, kis ldngon). Kdzben el6készitjik a gyiimolcsot (epret, almat, cse-
resznyét, vagy barmit, amit szeretlink, vagy éppen rendelkezésre all) és
raszirjiik a kivonatot, egyet forralunk rajta, tejszinnel vagy gyimolcs-
joghurttal behabarjuk, turmixoljuk és beh(tjik. Flszerezni lehet, de
figyeljink arra, hogy ne nyomjuk el a friss akac izét.

Azt hiszem, a fenti receptek bizonyitjak, hogy az akacviragnak is van

helye a konyhdnkban ugy, mint a bodzaviragnak. Most februart irunk,

van még idé rakészilni az akac-szezonra, és ha virdgba borulnak a fak,
minél tobb finomsagot késziteni beldlik.

Horvath Adrien

http:/herba-otthon.hu
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