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Tip na hravy recept pro vSechny déti za to, ze jsou
Smetanovo jahodova rybka

Resite ¢asto, ze vase déti nechtéji moc jist, protoze v lété prosté nemaji ¢éas? Mlékarna Valasské
Mezifi€i pFrinasi tip na zdravou a hravou svacinku, které nikdo neodola. Déti si na ni urcité pochutnaji
a s pfipravu mohou pomoct nebo ji zvladnou zcela samy. Ozvlastnime tak jejich jidelnicek, at’ uz
v bézny den nebo v jakykoli svatek ¢i vyznamnou udalost. Tou mize byt ukoncéeni Skolniho roku nebo
navrat z prvniho tdbora. Smetanovo-jahodové rybce nikdo neodola. Nejenomze pékné vypada, ale

vyborné chutna. Je navic i zdrava. P¥i jeji pFipravé je pouzit Smetanovy jogurt z ValaSska bily spliujici
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Hrava svacinka — Smetanovo jahodova Rybka

Ingredience pro dvé porce

Smetanovy jogurt bily z Valadska 4 Izice
tvaroh 4 Izice

med 2 IZiCky

vanocka

jahody, boruvky ¢&i jiné drobné ovoce

Priprava 10 minut 4 i
V misce smichame Smetanovy jogurtu z ValaSska, tvaroh a med. Pokud chceme jogurtovy krém ozvlastnit,
tak do smési pfidame Izici rozmixovanych jahod. VSe dobfe promichame. Naneseme na krajic vanocky

a ozdobime dle fantazie. Miékarna ValaSské Mezifici zkusila rybi¢ku, ale nékomu to mdze pfipominat i jezecka.

Smetanovy joqurt z ValaSska bily

Smetanovy jogurt bily obsahuje 10 % tuku a Zivé jogurtové kultury. Jedna se o mikroorganismy, které provadéji
kvaSeni mléka a smetany, coZ vede ke vzniku jogurtu. Vyrobek je vhodny pro pfimou konzumaci i pro studenou
kuchyni. Vyborné se hodi pro pfipravu dipd k masum na gril i na pfipravu sladkych dezert(i. Doporu¢ena cena
vyrobku je 14,90 K&. Jogurt je tradiéni fermentovany vyrobek pochéazejici z oblasti Balkanu. V roce 1905 objevil
bulharsky lékaf Stamen Grigorov, ze plavodcem pfemény mléka na jogurt je
mikroorganismus Lactobacillus bulgaricus bacillus. Pozdéji bylo zjisténo, ze se na této

preméné podili také Streptococcus thermophilus. Tak doSlo k definovani jogurtu jako
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nového druhu mlééného vyrobku. Dnesni vyroba jogurtu se v zasadé nelisi od té, ktera byla
znama jiz pred stovkami let. Principem stale zlstava fermentace miléka presné
definovanymi mikroorganismy.

Zdroj: Jak pozname kvalitu? MIéko a mlééné vyrobky, Jifi Kopacek

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifici, spol. s r.0.. Sou€asny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotucné, ovocne, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova mléka, acidofilni mléka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - §lehacka, mléko. Miékarna Valagské Meziti¢i se zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mléénych vyrobkd
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.

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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