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Valentynské peceni s Mlékarnou Valasské Mezirici

Svatek Svatého Valentyna jiz pomalu klepe na dvefe. Ti co ho slavi, jiz vymysli jak obdarovat svou
drahou poloviéku. Nékdo rad sahne po darku v podobé kytice, jiny pak po pozvance na vecefi do
restaurace a nebo pripravi néco dobrého doma. V souvislosti s timto svatkem oslavujicim lasku
pripravila Mlékarna Valasské Mezirici dva sladké recepty. Ty mohou potésit nejen zamilované, ale také

rodinu ¢i pratele.

,Valentyn je pfilezitost potésit svou milou nebo milého drobnym darkem, kytici i dobry jidlem. Jak se fika
laska prochazi Zaludkem, a proto jsme pfipravili tipy na sladké recepty, které mulzete upéct nejen na
Valentyna," fika ing. Radka BeneSova, marketing manager Mlékarny ValaSské Mezifi¢i. ,VyuZili jsme naSi

Kysanou smetanu a Bily jogurt z ValaSska, které se skvéle na peceni hodi," dodava Radka Benesova.

Jahodové srdicka s Kysanou smetanou z Valasska
PouZité suroviny

Tésto

150 g hladké mouky

250 g cukru krystal

1/2 prasku do peciva

5 vajec

5 polévkovych IZic horké vody

maslo na vymazani a hruba mouka na vysypani
plechu

Krém

2 Kysané smetany z ValaSska

1 Cerstva smetana ke $lehani z Valasska (pFipadné Ize pouZit jinou)

cukr moucka dle chuti

Na dozdobeni

jahody

2 Zelatiny

Postup

Na t&sto si pfipravime velky plech s vy$$im okrajem, ktery vymaZeme a vysypeme hrubou moukou. Zloutky,
cukr a horkou vodu uSlehame do pény a pomalu pfidavame hladkou mouku smichanou s praskem do peciva.
Z bilku si pfipravime snih, ktery pomalu vmichame do tésta. PeCeme cca. 10 minut. PiSkot nechame

vychladnout a mezitim si pfipravime krém nasledujicim zptsobem. Cerstvou smetanu z Miékarny Valasské
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a dochutime cukrem. Krém natfeme na vychladly piSkot a dozdobim jahodami. Na zavér prelijeme Zelatinou,

o

kterou jsme si pfipravili dle navodu. Nechame chladit do druhého dne a poté vykrajujeme formic¢kou srdicka.

Srdickovy chlebiéek s Bilym jogurtem z Valasska
Pouzité suroviny

200 g Bilého jogurtu z ValaSska

150 g hladké mouky

1 kypfici prasek do peciva

50 g bramborové moucky

160 g jemného krystalového cukru

1 vanilkovy cukr

3 vejce

1 dcl slune¢nicového oleje

kakao

strouhana citronova kira

Spetka soli

Postup

Vejce s cukrem, vanilkovym cukrem, soli a citronovou kurou vyslehame do pény. Jakmile mame pénu hotovou,
kterou jsme si smichali s bramborovou mouckou a praskem do peéiva. Cast tésta odebereme a dame péct na
maly plech, zbyvajici ¢ast obarvime kakaem. Po upeceni a vychladnuti svétlého tésta, vykrajujeme srdicka.
Formu na chlebi¢ek vymazeme maslem a vysypeme hrubou mouku. Na dno nalijeme &ast tmavého tésta a do
stfedu vkladame vedle sebe vykrojena srdicka, ktera pak opatrné zalijeme zbyvajicim tmavym téstem. Pe¢eme
45 — 50 minut v troubé pfedem vyhfaté na 170°C. Prvnich 40 minut troubu neotvirame a pak Spejli zkusime,

jak je tésto propecené.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi¢i. Soucasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky:
smetanové jogurty,polotué¢né ovocné jogurty, nizkotuéné ovocné jogurty, kysané vyrobky, BIO jogurty a erstvé tekuté vyrobky. Mlékarna
jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriiznéjsich
ocenéni. Za témito Uspéchy stoji pfedevsim zaméstnanci spole¢nosti, ktefi ke kvalité vyrobku pfispivaji svym nadSenim a obétavosti. Jeji

vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcu i ostatnich prodejen. Co se ty¢e exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi na

slovenské trhy. Vice informaci o mlékarné naleznete na:www.mlekarna-valmez.cz.
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