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Boruvkovy kolac od Mlékarny Valasské Mezirici

Modry zazrak z lesa — boravky - Ize snist pfimo na misté nebo si prebytky vychutnat na lahodném
borivkovém kolaci. Boriivky totiz patfi mezi nejzdravéjSi ovoce. Skvéle si pritom pochutname, a navic
prospéjeme i svému zdravi. Mlékarna Valasské Mezifi€i pfinasi nejenom tip na letni pochoutku, sama
rovnéz vyrabi Smetanovy jogurt z Valasska boriivka. Celkem patfi do rodiny Smetanovych jogurtii jiz
tfinacti prichuti, coz svédéi o jejich oblibé. Antioxidanty v bortvkach obsazené zachycuji volné
radikaly, tim zpomaluji starnuti mozkovych bunék a predchazeji jejich degenerativhim onemocnénim.
Jsou hlavné ve slupce. Borlvky obsahuji také hodné zeleza a vitaminu C. Posiluji imunitni systém,
pomahaji regulovat vysoky krevni tlak. Podporuji dobry zrak. Bortivky pomahaji zregenerovat oéni
sitnici. Mohou pomoci jak proti prijmu, tak proti zacpé — v prvnim pripadé je tfeba konzumovat bortavky
susSené a ve druhém Cerstvé.

Bortvkové kolace - priprava 110 minut + 30 — 40 minut pecéeni

Ingredience na tésto:

* 2 hrnky Spaldové mouky

* 1 hrnek polohrubé mouky

+150 ml Smetanového jogurtu z ValasSska boruvka
+ 150 ml Cerstvého mléka z Valasska
+ 30 g drozdi

* 100 ml oleje

* 2 Izice cukru

* 1 1zice rumu

* Spetka soli

* citronova klra

* vejce na potfeni

Ingredience na napln:
* povidla
* skofice

e cukr

Ingredience na tvarohovou smés:
» 250 g tvarohu v kostce

* 1 vejce

* 2 polévkové Izice cukru

* borlivky

Ingredience na drobenku:

* 150 g polohrubé mouky
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* 100 g mouckového cukru

* 100 g masla

* 1 vanilkovy cukr

Nejprve vlazné mléko smichame s cukrem a drozdim a nechame chvili nakynout. V jiné mise smichame obé
mouky, jogurt, olej, citronovou kudru, rum, sdl a pfipraveny kvasek. Tuto smés dukladné promichame
a nechame pod utérkou kynout. Poté smichame povidla se skofici a cukrem. Drobenku pfipravime smichanim
masla, mouky a cukru. Vykynuté tésto rozdélime na stejné &asti, naplnime povidly a peclivé zabalime.
Polozime na plech vylozeny pecicim papirem. Do kazdého kousku udélame dllek, potfeme vejcem
a naneseme tvarohovou smés, dozdobime borlvkami a posypeme drobenkou. Jesté chvili nechame na

plechu kynout. Pe€eme v troubé pfi 190 °C asi 30-40 minut podle typu trouby.

Smetanové joqurty z Valasska

Smetanové jogurty jsou specifické svou jemnou chuti a hustou konzistenci. Smetanové jogurty
z ValaSska vyrabi MIékarna ValaSské Mezifi¢i bilé s obsahem 10 % tuku nebo s pfichuti broskve, jahody,
orisku, ¢okolady, visné, boruvky, jahody s vanilkou, visné s vanilkou, maliny s vanilkou, brusinka-ostruzina
s vanilkou, stracciatelly a také s pfichuti Marlenka klasik a kakaové, které obsahuji 8 % tuku. Jogurtova slozka
obsahuje pouze smetanu a zivé jogurtové bakterie, coz dodava jogurtu na kvalité. Pestré slozeni déla ze
smetanovych jogurtl idealni produkt pro pfimou konzumaci i pro studenou i teplou kuchyni. Jsou vyrabéné
z kvalitniho ¢eského miléka z ValaSska a Ize je zakoupit v celé siti obchodnich fetézcu i maloobchodnich siti

v Ceské republice.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifi¢i, spol. s r.o. Sou€asny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova mléka, acidofilni mléka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - §lehacka, miéko. Miékarna Valagské Mezifici se zafadila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlé&nych vyrobk
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobk(i je potvrzena nejen
jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité
vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcli i ostatnich prodejen. Co se tyce
exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete na: www.mlekarna-valmez.cz.
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