Recepti od ruže

Štrudla od ruža
Sastojci:
Testo za štrudlu, ili tanke kore, 
5 jaja, 
100 g šećera, 
100 g latica mirišljavih ruža, ostaviti nekoliko latica za garnituru, 
150 g jagoda, 
100 g trešanja, 
6 cvetova zove, 
5 kašika meda, 
250 g sremskog, mladog, neslanog sira, pasiranog, 
puter.
Priprema:
Belanca odvojiti i ostaviti u frižider. Žumanca sa 50 g šećera penasto umutiti, i dodati pasiran sir. Cvetove zove i latice ruža u malo putera propržiti, i preliti vrelim medom, skloniti sa šporeta. Trešnje očistiti od košpica i iseci na 2 dela, jagode iseci na 6 delova. Belanca sa ostalim šećerom umutiti u čvrst sneg , dodati cvetove i voce i pažljivo promešati, masu sipati u umućena žumanca i jos jednom promešati. Kore za štrudlu premazati rastopljenim puterom i premazati sa masom, uviti i peći na srednjoj temperaturi oko 40 min. Gotovu štrudlu posuti šećerom u prahu i ukrasiti kandiranim laticama ruža.
Kandirane latice ruža:
20 latica mirišljavih ruža, 1 belance umućeno u čvrst sneg, šećer. 
Latice umočiti u umućen sneg sa obe strane i onda uvaljati pažljivo u šećer, ostaviti u mlakoj rerni 1-2 sata da se osusi.Ako se ne upotrebi odmah, staviti 1 red ruža, 1 red papira, i tako dok se sve ruže ne upotrebe i držati ih u dobro zatvorenoj tegli.
Liker od ruže
Sastojci:
200 g mirisljavih latica ruže, 
150 g šećera, 
3/8 l rakije od trešnje ili bilo koje druge voćne vrste
5 cl konjaka.
Priprema:
Latice staviti u porcelansku posudu i preliti sa 1/4 l ključale vode, poklopiti i ostaviti 12 sati da stoji. Tečnost procediti, i zajedno sa šećerom sipati u serpu, uz mešanje prokuvati, skloniti sa šporeta i ohladiti. U ohladjenu tečnost sipati rakiju i konjak, dobro promešati, sipati u flašu i dobro zatvoriti. Liker ostaviti da stoji 4 nedelje na hladnom, suvom mestu, tek onda servirati.
Marmelada od ruža i šampanjca
Sastojci:
1/2 kg mirišljavih cvetova ruže
3/8 l šampanjca, 
1/8 l roze vina, 
1 kg žele šećera, za kuvanje marmelade, 
1 kesica vanil šećera.
Priprema:
Sve sastojke sipati u veću šerpu. Uz mešanje prokuvati i kuvati 4 min na velikoj temperaturi. Dok je vrelo sipati u tegle i dobro zatvoriti.
Slatko od ruža

Sastojci:

100 g latica ruža

1l vode

1 kg šećera

½ kesice limuntusa

Priprema:

Sitno iseckati latice ruža i oprati ih. U šerpu sipati litar vode i pustiti je da provri i onda staviti latice ruža. Kuvajte 15 minuta i nakon toga dodajte šećer. Posle šećera dodajte i limuntus i pažljivo gledajte. Ruže će odmah dobiti ružičastu boju, a boja će daljim kuvanjem postajati sve dublja.Dužina kuvanja će zavisiti od prečnika šerpe koju koristite. Optimalno vreme kuvanja je pola sata. Kad Vam se budu pojavili mehurići, znaćete da je slatko gotovo. Ostavite malo da se prohladi I nakon toga sipajte slatko u vruće tegle. Slatko od ruža ima prelep ukus I izgled I ono ce zasigurno postati prava poslastica u vašem domaćinstvu.
Sok od ruža

Sastojci:

100g latica ruža

2 kesice limuntusa

5 litara vode

3.5 kg šećera

Primena:

Uberite sto crvenije cvetove da bi vam sok imao lepu rozu boju i intenzivam ukus ruža. Latice operite i potopite u 5 litara vode izmešane sa limuntusom. Lonac sa sokom poklopite i ostavite da stoji 24 h. Nakon tog vremena sok procedite i sipajte ga u čist lonac, dodajte šečer i mešajte neko vreme dok se šećer ne rastopi. Poklopite i ostavite da stoji jos 24 h. Posle toga sok je spreman za degustiranje i mozete ga sipati u flaše. 

