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Az Angelika, nÃ©pies nevÃ©n angyalgyÃ¶kÃ©r EurÃ³pa magasabb hegyvidÃ©kein Ãµshonos, hazÃ¡nkban termesztett kÃ©tnyÃ¡ri
nÃ¶vÃ©ny, melynek gyÃ¶kerÃ©t likÃµrÃ¶k, gyomorkeserÃ»k Ã©s Ã¼rmÃ¶s borok, vagy kÃ¼lÃ¶nleges Ã©dessÃ©gek kÃ©szÃ­tÃ©sÃ©nÃ©l
hasznÃ¡lhatjuk fel. Gyomor, bÃ©l, illetve idegi eredetÃ» bÃ¡ntalmak kapcsÃ¡n kifejtett kedvezÃµ hatÃ¡sÃ¡t Ã©vszÃ¡zadok Ã³ta
ismerik az nÃ©pi gyÃ³gyÃ¡szatban.

Receptek:Â 

Â Ã‰tvÃ¡gycsepp (aperitif)5-5 gr angelikagyÃ¶kÃ©r, gyÃ¶mbÃ©r, benedekfÃ», ezerjÃ³fÃ», Ã©s narancshÃ©j mozsÃ¡rban megzÃºzott
keverÃ©kÃ©t kÃ¶ssÃ¼g gÃ©zbe Ã©s Ã¡ztassuk be 6 dl vodkÃ¡ba, vagy 5 dl jÃ³ minÃµsÃ©gÃ» tÃ¶rkÃ¶lybe. IdÃµnkÃ©nt megrÃ¡zogatva
hagyjuk Ã¡llni kÃ©t napon keresztÃ¼l a tinktÃºrÃ¡t, majd vegyÃ¼k ki a fÃ»szerzacskÃ³t, nyomkodjuk ki, Ã©s szÃ»rjÃ¼k le vattÃ¡n
keresztÃ¼l. Ezen kivonathoz hozzÃ¡adunk 40 dkg barnacukorbÃ³l Ã©s 4 dl - illetve a tÃ¶rkÃ¶ly esetÃ©ben 5 dl - vÃ­zbÃµl fÃµzÃ¶tt
szirupot kihÃ»tve. Barnacukor helyett hasznÃ¡lhatunk virÃ¡gmÃ©zet is.Â  

Angyali Ã¼dvÃ¶zlet (desszert)4 tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡jÃ¡t 25 dkg porcukorral habosra keverÃ¼nk, majd hozzÃ¡adunk 1-1 csapott
evÃµkanÃ¡l finomra ÃµrÃ¶lt angelikagyÃ¶keret, narancshÃ©jat, fahÃ©jat, kÃ©shegynyi Ã¡nizst, 4 csapott evÃµkanÃ¡l lisztet Ã©s 20 dkg
Ã¶rÃ¶lt mandulÃ¡t. Az Ã¶sszekevert masszÃ¡hoz vÃ©gÃ¼l hozzÃ¡adjuk a felvert tojÃ¡sfehÃ©rjÃ©ket is, majd ujjnyi vastagon,
tetszÃµleges formÃ¡jÃºra vÃ¡gott ostyalapokra kenjÃ¼k azt. ElÃµmelegÃ­tett sÃ¼tÃµben, takarÃ©klÃ¡ngon kb. 15-20 percig
sÃ¼tjÃ¼k, majd miutÃ¡n kihÃ¼lt, a tetejÃ©be szÃºrunk 1-1 szem pirÃ­tott mandulÃ¡t vagy diÃ³t. Â 
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