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Jogurtovy dezert s ovocem a domaci miisli s jogurtem bifido od Mlékarny
Valasské Mezirici

Hlavnim poslanim Miékarny ValaSské Mezifici je vyrabét lahodné a zdravé mlééné vyrobky. Kreativné
pristupuje i k jejich nejpestiejSimu vyuziti v teplé i studené kuchyni. A protoze je podzim v plném
proudu, Skola, prace, konicky, je dobré zachovat si klid a chladnou hlavu. S tim mohou pomoci dobré
napady v pripravé rychlé snidané ¢i svacinky pro nas a nase nejblizs$i. Pokud hledate inspiraci, tak
muzete vyuzit chutny tip od Miékarny Valasské Mezifi¢i. Vybrat si mGzete hned ze dvou receptu
s BILYM JOGURTEM BIFIDO - Jogurtovy dezert s ovocem nebo domaci miisli s jogurtem bifido.
Jednotlivé ingredience Ize libovolné kombinovat podle viastnich preferenci. Prakticka dvoudilna déza
na potraviny 4FOOD od firmy TESCOMA bude idealnim pomocnikem pro tyto ucely, oblibite si ji i pro

snadnou manipulaci.

»+Abychom mohli dobfe uzivat a rozvijet vSechny své schopnosti, které nam zivot do vinku nadélil, méli bychom
vyuzivat i v§ech ovéfenych informaci, které nam k tomu pomahaiji. Patfi k tomu i spravny zivotni styl,“ uvadi
MUDr. Petr Tlaskal, CSc. ,K dobrému vykonu vSech &innosti potfebuje nas organismus energii. Potfebuje
v dostatku pfijimat jednotlivé Ziviny a latky, které metabolickym procesiim naseho organismu pomahaji.
Fyzicka aktivita je vyznamnou slozkou, ktera geneticky nastavené slozky naseho metabolismu pozitivné
aktivuje. Vyvazenost potfeb vyzivy a pohybu je dobrym pfedpokladem k udrzeni zdravi a zivotni vykonnosti.
Do ramce spravného a zdravého zivotniho stylu rozhodné patfi mliéko a mlé€né vyrobky. Vyjimky Ize pouze
nalézt tam, kde je lidsky organismus jinak nastaveny, ale to je zalezitost zcela individualni, platna pro vSechny
slozky nasi vyZivy. Mléko a mlé&né vyrobky patii mezi zakladni potraviny, které Clovéka provazi od doby jeho
narozeni. Pfinasi organismu plnohodnotnou bilkovinu, ktera je potfebna pro zdravy riist a vyvoj v détstvi
a udrzovani metabolickych procestd v dospélosti. Jsou zdrojem dobfe vstfebatelného vapniku, ktery je
vyznamnou sloZzkou naseho kostniho systému. MIéko a milécné vyrobky obsahuji i vétSinu ostatnich

mineralnich latek a vitamin(. Pfednosti zakysanych mléénych vyrobku je obsah mikroorganismi, které zlepsuji

stravitelnost  Zivin, zaji§tuji pfirozenou ochranu traviciho traktu, DOPORUCENI KE KONZUMACI MLEKA A
MLECNYCH VYROBKU

pfipadné stimuluji imunitni systém, pomahaji vyprazdniovani a pozitivné

v ey v , v , Miék lécné |1
ovlivAuji stav nadeho zdravi. S doporu¢ovanou pestrosti stravy bychom -

i v dospélém véku méli konzumovat mléko &i mlééné vyrobky ve dvou Batole 1-3roky  4-5 porcil den

az tfech porcich denné&,“ dodava Petr Tlaskal. Plodbkolnivek  3-4 porce/den R

Skolni vék 2-3porce/den  &j20g syra

Dospéli 2 -3 porce/den

Snaha nabidnout zakaznikim produkt
podporujici zdravi, a napomoct tak vytvofeni lepSi imunity, vedla Miékarnu
Valagské Meziti¢i k produkci BILEHO JOGURTU Z VALASSKA BIFIDO. Tento
jogurt obsahuje zdravé bakterie Bifidobacterium, BB-12®, které maji fadu
pozitivnich u€inku na naSe zdravi. Kmen Bifidobacterium, BB-12® je nejlépe

zdokumentovanym kmenem rodu Bifidobacterium na svété. V potravinach

a dopliicich stravy je tento kmen pouZivan od roku 1985. Jeho UCinky byly
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popsany ve vice nez 307 védeckych publikacich a podpofeny vice nez 180

ymi studiemi. Lze ho
konzumovat samotny nebo v kombinaci s nejriznéjSimi ingrediencemi.

Joqurtovy dezert s ovocem

Ingredience na 3 porce:

Korpus: |
e 3vejce
e 3 PL p3enitné polohrubé mouky b
AT

e 3 PL kakaa holandského typu

e 3 PL krupicového cukru

e 2ks BILEHO JOGURTU Z VALASSKA BIFIDO
e 1 baleni vanilkového cukru
e 150 g polotuéného tvarohu

e jahody a banan

Postup:

Predehfejeme troubu na 180 °C. Vylozime dortovou formu pecicim papirem. Vyslehame vejce s cukrem do
nadychané smési. Poté pfidame mouku s kakaem a jemné promichame. Tésto vlijeme do formy a peCeme
20-30 minut, dokud Spejle nevyjde Cista. Nechame vychladnout. Z korpusu vykrajime kole¢ka o priméru dozy
4FOOD a umistéte je na jejich dno. Jahody nakrgjime na platky a banan na kole¢ka. Platky jahod a bananu
naaranzujeme po obvodu doézy, aby byly vidét z vnéjSi strany. Bifido jogurt smichame s vanilkovym cukrem,
pfidame tvaroh a promichame do hladkého krému. Krém rovnomérné rozdélime do spodni Casti dozy a

nechame chladit alespoi hodinu. Do horni ¢asti dozy, Ize navic pfibalit to, co mame radi.
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Domaci miisli s joqurtem bifido

Ingredience pro 3 porce:
e 3ksBILEHO JOGURTU Z VALASSKA BIFIDO
e 250 g ovesnych vlo¢ek
e 50 g seminek
¢ 100 g nasekanych mandli
e 90g medu
e 60 g masla
o 1 1ziCka skofice
e 100 g lyofilizované maliny

e 200 g Cerstvé maliny

Postup:

Pfedehiejeme troubu na 160 °C. Plech vymazeme trochou oleje. Na panvi rozpustime maslo, pfidame med a
michame, dokud se vSe nespoji. Odstavime panev a nasypeme do ni ovesné vlocky, seminka, nasekané
mandle a skofici. DUkladné promichame, aby se vSe obalilo. Smés rozprostfeme na plech v rovhomérné vrstvé.
Peceme pfiblizné 10-15 minut. Jakmile smés zezlatne vyndame ji z trouby. Nechame mdasli zchladnout, poté
pfidame lyofilizované maliny a nasypeme musli do vrchni ¢asti dézy. Do spodni ¢asti viozime Cerstvé maliny

a vychlazeny Bily jogurt bifido.

vyrobce kysanych mléénych vyrobki Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu
a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobkd je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejrdznéjSich
oceneéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobku pfispivaji svou poctivou praci. Jeji
vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcl i ostatnich prodejen. Co se ty€e exportnich aktivit, mlékarna se
soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete na: .www.jogurtmarlenka.cz, www.mlekarna-valmez.cz
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