14.05.2020 (czwartek)
Dzień dobry,
Witam Was pięknie, Dziewczynki. Wraz ze środkiem maja, nadszedł idealny czas na syrop z pędów sosny. To chyba jedno z najbardziej znanych polskich remediów. Kojarzycie majowy syrop. Przyrządzany jest właśnie teraz, zaś używany w przypadku przeziębień, infekcji górnych dróg oddechowych etc.
Dodam tutaj, że teraz podam recepturę tradycyjną, opartą na pędach sosny oraz cukrze.
Zaczynamy?
Pędy i kwiatostany sosny w naturze: co trzeba wiedzieć?
Jakie pędy sosny do syropu?
Zacznijmy od tego, od czego trzeba zacząć.
Pędy sosny to jest roczny przyrost danego drzewa.
Dlatego też jeśli chcecie syrop przygotować to:
· nie rwijcie wszystkich pędów z jednego drzewa (najlepiej jest znaleźć bogate stanowisko),
· zrywajcie tyle, ile potrzebujecie dla siebie i najbliższej rodziny (dla dalszej też oczywiście można, mam na myśli, żeby nie robić zapasów zbyt dużych),
· przygotowujcie syrop w optymalny sposób.
Składniki:
· pędy sosny (około słoiczka),
· cukier (około słoiczka), preferuję naturalny cukier brązowy, lub biały taki jaki zwykle jest w waszym domu
Przygotowanie:
Pędy sosny zbieramy. Najfajniejsza część :)
Nie obieramy pędów, nie myjemy ich (zakładam, że zbieracie w sensownym miejscu).
Pędy najlepiej jest pokroić na kawałki (ja tego nie zrobiłam, ze względów zdjęciowo-estetycznych) i wymieszać z cukrem. Cukier brązowy daje smaczniejszy syrop moim zdaniem.
Wkładamy do czystego słoiczka (wymieszane z cukrem lub też warstwowo, lepiej jest wymieszać :))  Jeśli pędy w miseczce puściły już soki, to również je dodajemy do syropu oczywiście. Ważne jest, aby górna warstwa była warstwą cukru.
Zakręcamy (ja zawsze delikatnie zakręcam, ale jest też taka szkoła, że zakręca się mocno i wietrzy po prostu codziennie) i zostawiamy na słońce przez około 3 tygodnie (może być nawet
W tym czasie sprawdzacie: jeśli widzicie, że cukier jest suchy i nic nie idzie, trzeba zmienić miejsce bardziej nasłonecznione. Już po dniu powinniście zauważyć, że objętość pędów w słoiczku się zmniejszyła, bo pędy zaczynają puszczać soki. Jeśli Wasze pędy są mało jędrne, to można dodać około 50 ml ciepłej wody.
Powiem Wam szczerze, że tego roku obawiam się troszkę o syrop majowy: maj jest wyjątkowo zimny i mało słoneczny. Zobaczymy, jak dalej pogoda będzie się miała (jeśli nijak, to podrasuję go w kąpieli wodnej, bo nie ma zbyt dużego wyboru).
Po tym czasie cukier powinien się Wam ładnie rozpuścić. Syrop będzie pachniał dość intensywną żywicą.
To właściwie tyle, syrop jest gotowy!
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Pędy sosny , które będziecie zbierać.
A tutaj już gotowy syrop.
Życzę Wam powodzenia zróbcie zdjęcia jak Wam się udało.
Pani Aneta. 14.05. 2020
