Kam na Trojce na domaci limonadu

10.07.2021
Bistra, kavarny a restaurace na Praze 3 nds v letnich mésicich lakaji na osvézujici limonady. Podélily se
s nami i o své tipy a recepty.

Kdo travi prazdniny ve méste, urcité si rad posedi na zahradce s vychlazenym napojem, ktery mu zpfijemni
horké letni dny. Vedle klasickych nealkoholickych drink{ maji v nabidce kavaren a restauraci své
nezastupitelné misto domaci limonady. Za poctivé piti bez pfidanych barviv a konzervant{ jsou zakaznici
zpravidla ochotni zaplatit i relativné vysokou cenu a diky atraktivnimu vzhledu limonad, které se Casto
podavaji ve dzbancich nebo zavarovacich sklenicich zdobenych kousky ovoce a vétvickami bylinek, se

z posezeni u limonady stava stylova spoleCenska akce. Pokud si chcete limonadovy zazitek doprat i doma
na balkoné, zastupci gatropodnikd na Praze 3 vam poradi, jak na to.

Zakladem limonady je Cerstvé ovoce (nebo i zelenina), zpravidla rozmixované nebo svarené s cukrem jako
sirup. Redi se vodou nebo sodovkou a samoziejmé se neobejde bez ledu ¢&i ledové tfisté. K dochuceni se
pak pouzivaji bylinky jako je medunka, rozmaryn, levandule nebo mata. Objevuji se ale i nové kombinace
prichuti, sami si mlzete doma s prisadami zaexperimentovat a vykouzlit limonadu z plodd, které najdete
na zahradce nebo na trhu. Nebo se nechte inspirovat osvédcenymi recepty.

V restauraci La Bottega Gastronomica v Ondrickoveé ulici jsou
limonady oblibenou volbou. Pripravuji tu nékolik druhd, ve stalé
nabidce je matova s citronem, pomerancova, okurkova, grepova a
malinova, kterd se tési nejvétsi popularité.

~Recept na nasi domaci limonadu je jednoduchy. Sazime na poctivost a hromadu ovoce ¢i Cerstvé ovocné
Stavy. Nepouzivame zadna umeélad dochucovadla ¢i kupované sirupy, vse vznika u nds, a tak mame
kontrolu nad Cerstvosti a perfektni chuti. Zakladem kazdé z limonad je Cerstvy fresh z ovoce ¢i domaci


https://gastronomica.lacollezione.cz/
http://www.praha3.cz/getFile/case:show/id:1132100/2021-07-08%2011:21:26.000000/La%20Bottega%20Gastronomica.jpeg

sirup, respektive svar pfipraveny s Cerstvého ovoce s cukrem. Takto pfipraveny zaklad pro limonadu

doplnime filtrovanou vodou a ledovou tfisti.” (@labottegagastronomica, @la_bottega_bistro)

Napadité limonady mlzete ochutnat i v bistru District 3, které pro
nas vybralo tfi neotrelé kombinace. Otestujte si je doma nebo se
stavte v Districtu 3 v Rehofové ulici, kde vam je radi pfipravi!

(@District3Bistro)

Mango a citronova trava

1 kg mrazeného manga

1 kg cukru krupice

1 ks citronové travy

1| vody

2 1zicky kyseliny citronové

VSe pfivedeme k varu a povafime asi 15 minut. Vyjmeme citrénovou travu, rozmixujeme mango, celou
citrénovou travu vlozime zpét a nechame vychladnout. Mizeme skladovat v lednici nebo zavafit jako
zavareninu. Na samotnou limonadu pak pouZijeme zhruba necelé deci sirupu a pdl litru vody nebo
sodovky, ozdobime limetkou a ledem a mlizeme podavat.

Merunka, kardamom a medunka

¢ 1 kg mrazenych merunék
1 kg cukru krupice

1| vody

5 seminek kardamomu

2 1zicky kyseliny citronové
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http://www.district3.cz/
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Kardamom nejdfive trochu rozmackneme, aby se dobre rozvolnila chut a viiné. Pak vse privedeme k varu a
povarime asi 15 minut. Nasledné vyjmeme seminka kardamomu, sirup rozmixujeme a nasledné
kardamom vratime do rozmixované smési. Sirup opét zchladime a skladujeme v ledni¢ce nebo zavareny.
Pfi samotné vyrobé limonady pouZijeme opét necelou deci sirupu, pdl litru sodovky, trochu ledu a par
listk( medunky, ktera vse jesté krasné provoni.

Jahoda a bazalka

¢ 1 kg mrazenych jahod

1 kg cukru krupice

1| vody

1 vétvicka bazalky

2 Izicky kyseliny citronové

VSe povafime zhruba 15 minut. Vyjmeme bazalku a sirup rozmixujeme (bazalku uz zpatky nevracime).
Nechame zchladit a uskladnime. Pri tvorbé limonady pouzijeme opét necelou deci sirupu a pdl litru vody,
limonadu mdZzeme na zavér ozdobit jesté Cerstvou bazalkou.



