A gylimolcsszorpok mellett egyre gyakrabban talalkozhatunk levélszorpokkel is,
féleg termel6i piacokon, vagy kiilonlegességeket kinalé lizltekben. Ezek hazi el-

készitése sem nagy 6rdongdsség. Es itt vannak még a zéldségszorpok is...

Ot kg ndévényhez 5 kg cukrot hasznalunk. 16 literes beféttes Uvegbe elészor felvéltva kell
a novény-, és cukorrétegeket berétegezni. Erdélyben elészor apirtott csaldn kerilt az tveg
aljara, ra cukor, és celofanos lezaras. Majd amikor megjelent a természetben tettek ra friss
nyirfahajtast, Ujra cukor, és celofan. Sorban kerilt réd a szamocalevél, gyermeklancfllevél és
virag, martilapu, fenyéhajtas, akac, kamilla, drvacsalan... tehat minden ehetd novény erdébd|,
mezérél. Az utolsd ndvényre zardsként 3-5 ujjnyi cukor kerllt, majd 4 hétig még hilivos helyen
alini hagytak. Eltevés elétt egy nappal felontotték az Uveget vizzel, majd egy nap allds utdn
leszUirték, felforraltak, és kisebb tvegekbe tették forron. Az Givegek tetejére a taratdssag érde-
kében fél centi rum, vagy paélinka kerUlt a lezaras el6tt. A megmaradt névényi részekre Ujra viz
kerult, és azt is szorpként fogyasztottak néhany napi allds utdn, de azt frissen. A recept alapjan
egy-egy névénybdl is készilhet szorp, de ugyanugy késztettek szorpot zsenge feldarabolt
fenyétobozbdl, fenydhajtasokbol is...

A Herbacié magazin régebbi lapszamai megrendelheték
digitalis valtozatban, és egy résziik még papir alapui magazinként is.
A korabbi szamok tartalomjegyzéke megtalalhato
a www.herbacio.hu internetcimen.
Telefonszamunk 06 30 437 8900




Hozzdvalok: 3-4 bogre menta-, vagy citromfiilevél, 2 kg cukor , 2 | viz, 2 citrom, 5 dkg
citromsav.

A leveleket alaposan atmossuk. A felkarikdzott citromot, a vizet és a mentat, citromflvet,
vagy barmilyen alapanyagnak haszndlt levelet (lehet levendula, rozmaring, kakukkf(..) be-
letesszik egy fazékba, és egy napra hiivos helyre tesszuk, allni hagyjuk. Masnap beletessziik
a keverékbe a cukrot és a citromsavat, és felforraljuk. Ha a citrom levét belenyomjuk akkor
savanyubb lesz a végeredmény, ha nem, akkor kevésbé lesz citromos a szorp a végén. Ami-
kor elkészultlink ezzel leszedjik a tetejérdl a citromot és a leveleket, leszUrjik a szorpot és
még forrdn Uvegekbe dntjik. Ezutdn meleg takardk kdzé, szaraz dunsztba rakjuk az Gvegeket
kihdini.

250 g levél, 2 citrom, 1 kg cukor, fél liter viz és pektin felhasznélasaval zold lekvérok is készil-
hetnek. Az aprdra vagott leveleket, a vizben a citromokkal (héjaval) negyed 6ran &t forral-
juk. Ezutdn a tlzrdél levéve atpasszirozzuk, és a citrom valamint pektin hozzdadasa utan lassu
tlzon Ujra felfézzik, majd amikor strlsddni kezd még forron Gvegekbe toltjik.

Hozzdvaldk: 2 kg reszelt cékla, 3 liter viz, 3 kg cukor, 100 g citromsav, egy maréknyi mal-
na, vagy bdrmilyen pépesitett gyiimélcs, fliszerek.

A céklat vizben puhara f6zzik. Ezutén a vizet ledntve hozzdadjuk a cukrot, citromsavat, gyU-
molcsot és pépesitjik. Ekkor Ujra forraljuk, fliszerezzik, és a korabban leontott vizzel bedllit-
juk a slrlségét. Forron Gvegekbe toltjik. E mddszerrel mas zoldségbdl is készitheték zold-
ségszorpok.



