Kouzleni s citronem
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Citron je oblibené a velmi vyhledavané ovoce, které se pouziva prakticky vSude. V gastronomii,
kosmetice i v 1éCitelstvi. Jisté se mnou budete souhlasit, Ze at se to tyka jakékoliv oblasti, nic nemuze
vynahradit Cisté prirodni a hlavné Cerstvé suroviny.

V obchodech miizeme koupit nepreberné mnozstvi produktt, které poméhaji na to ¢i ono, ale ve
vétsiné pripadu jsou tyto vyrobky plné chemickych prisad, které naSemu organismu prili$§ nesvédci a
vibec nezalezi na tom, jestli je to pletovy krém nebo tieba citronova buchta. At se ndm to libi nebo
ne, chemii se prosté nevyhneme.

Zejména pro starnouci pokozku jsou chemické latky velkou zatézi, nebot je snadnéji absorbuje, ¢imz
pak ¢asto dochazi k tzv. toxickému zatizeni organismu. Staci vSak zabloudit do kuchyné a mate tam
radu pomocniki, kteri Vam poslouzi stejné a mnohdy i 1épe, nez kupované produkty.

Citrony maji spoustu moznosti k vyuziti pri vareni ¢i peceni, vedle toho jsou také naprosto
vynikajicim zdrojem vitaminu C.

Stava z citronu je oblibenou ingredienci pti vyrobé pletové i télové kosmetiky. Vynikd také v pééi o
vlasy, proto méjte citron doma stéle v dostatecné zasobé.




Citron a skvrny

Kyselina citronova je charakteristickd svymi zesvétlujicimi a projasnujicimi schopnostmi, diky kterym
dokdaze pokozku doslova vybélit. Vitamin C zase podporuje tvorbu kolagenu v pleti. Stavu z citronu
tak muzete vyuzit na vybéleni nevzhlednych pigmentovych skvrn, které jsou zpusobeny starnutim ¢i
ze slunce.

. Dilezité je, abyste po aplikaci citronové $tavy nechodili na primé slunce, nebot pokozka bude kvili
pusobeni citronu velmi citlivd na UV zareni a to nékolik dna.

- Na vSechna mista, ktera jste citronem zesvétlovali, nezapomente pravidelné pouzivat hydratacni
krém, jinak bude plet vysusena.

Pokud si chcete pripravit néco jednoduchého a presto vynikajiciho, pak zkuste CITRONY

S CUKREM. Je to naprosto perfektni, pokud chcete nécim vylepsit svij ¢aj, at uz zdzvorovy ci cerny.
Co na to budete potrebovat? Pouze citrony, cukr krystal a nékolik kuchyriskych pomtcek. Pojdme na
to.

. Nejdriv si pripravte sklenici s uzavérem. Podle toho, kolik citrond chcete pouzit, vybirejte i sklenici.
Sklenice, kterd méa 300 ml pojme zhruba 4 - 5 citronu, zalezi na jejich velikosti.

. Citrony dukladné omyjte horkou vodou a o$krabejte z nich kiru, pouzijte Skrabku na brambory,
ktera je na to perfektni (muzete okrajet i bilé podkori pod slupkou, aby nebyl citron zbyte¢né
horky). Nakréjejte citrony na platky, do sklenice dejte na dno troSku cukru a postupné do ni
skladejte platky citronu, které budete prosypavat cukrem. Citrony tak pusti stavu a ve sklenici Vam
tak vznikne vynikajici sirup, ktery se spolu s citrony hodi do horkych népoji i jako soucast limonad.
Na sirup muzete vyuzit i zbytky citrontl, které jste tfeba vymackali do mouc¢niku ¢i do Caje, jen je
nakrajejte a dejte do sklenice spolu s cukrem, jako ostatni.



Poznamka: Vyhazovat nemusite ani oskrabanou citronovou kiru, dejte ji do jiné sklenice, prosypte
cukrem a nechte v chladu. Muzete ji pak pouzivat pri peceni do moucniki a dezertil.
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