Sirop de Soc pentru iarna -
Sirop macerat la rece, din
fructe de soc

Reteta de sirop de soc preparat din fructe de soc este
esentiala pentru sezonul rece, reprezentand una dintre cele
mai aromate bauturi pe care le poti crea in aceasta perioada.
Fructele de soc, recunoscute pentru numeroasele lor beneficii
asupra sanatatii, devin un aliat de nadejde in lupta impotriva
inconvenientelor sezonulul rece.

Sirop din Fructe de Soc
[x]

Acest macerat la rece obtinut din fructe de soc se dovedeste a
fi un remediu eficient impotriva tusei, amelioreaza durerile
abdominale si favorizeaza un tranzit intestinal sanatos. In
materialul video atasat, vei descoperi doua metode eficiente
de conservare a siropului de soc, asigurandu-te ca vei putea
savura aceasta delicatesa pe tot parcursul anului.

= 800 gr bobite de soc
= 800 gr zahar
1 lamaie bio

1. Curata boabele de soc de pe crengi.
[x]
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2. Foloseste degetele sau o furculita pentru a curata
boabele fara a le sparge.
3. Spala boabele in 3-4 ape.
[x]
. Taie lamaia in feliute subtiri.
. Pune boabele de soc in borcan.
. Stoarce si adauga feliutele de lamaie.
. Adauga zaharul.
[x]
. Agita si lasa la macerat.
. Agita borcanul pentru a mixa ingredientele.
10. Lasa la macerat la rece pentru aproximativ o saptamana,
agitand zilnic.
[x]
11. Daca siropul pare gata dupa 4 zile, strecoara siropul,
presand usor pentru a extrage toate sucurile.
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Optional: poti pastra siropul la rece, asa cum
este.

Pentru conservare, incalzeste siropul (optional).

1. Daca preferi, incalzeste siropul la 75-80 de grade
Celsius pentru a elimina bacteriile.

2. Nu fierbe siropul.

3. Pune siropul in sticlute.
[x]

4. Inchide bine capacele.

5. Lasa-1 sa se raceasca.

6. Pune sticlutele sub o paturica pentru a se raci treptat
timp de 2 zile.

7. Verifica gustul si aroma siropului.
[x]

8. Pastreaza-1 la frigider sau intr-un loc racoros si
intunecos.

1. Siropul se poate consuma atat direct, cat si adaugat in



diferite preparate sau bauturi pentru aroma si savoare.



