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Vuné Vanoc z Valasska

Pripravovat vanoéni cukrovi, aby bylo krasné ulezelé a kiehké, se vyplati vzdy s mirnym piredstihem.
Pfi volbé surovin na peceni je dobré vybirat ty kvalitni, protoze na chuti se to opravdu projevi. Mlékarna
Valasské Meziri¢i nabizi produkty, které vanoénimu cukrovi dodaji lahodnou chut. Patii mezi né
Kysana smetana ¢i Bily jogurt z Valasska, at’ jiz polotuény nebo smetanovy. Stejné tak lze vyuzit
Kefirové mléko nizkotuéné z Valasska nebo Valasskou kysSku. Pravé tito pomocnici dokazi to, ze je
tésto krasné jemné a vlacné.

,Nejen samotny Sté&dry den a svatky vanoéni spojuji rodiny a pratele, ale také &as predvanoéni mize byt
plnohodnotné vyuzit k setkavani blizkych, napfiklad pfi pe€eni vanoéniho cukrovi v dobé adventu. Tato
spole¢na setkavani pfi vyrobé cukrovi vyuziva stale vice zen v rodinach i kamaradky,“ fika Zdenék Bukovjan,
Sales&Marketing manager Mlékarny ValaSské Mezifici. ,NaSe Kefirové mléko nizkotuéné jsme pouzili pfi
peceni vanocnich susenek, které jsou nejen jednoduché, ale pfedevsim se jedna o vyborné vanocéni cukrovi

pro vSechny navstévy,“ dodava Zdenék Bukovjan.

Rychlé kefirové vanoéni susenky - postup pripravy
Kromé klasickych vanocnich receptl Ize vyzkouSet i kefirové suSenky, které jsou jemné a lehké. MGzeme je
péct nejen na Vanoce, ale kdykoliv v roce. - y .

Pouzité suroviny:

100 ml Kefirové mléko nizkotuéné z MIékarny
ValaSské Mezifici

280 g hladké mouky

50 ml oleje

1 vejce

1 1Zicka kypficiho prasku

3 1zice cukru

Postup:

Nejprve v mise promichame vejce s cukrem, pfidame olej, Kefirové mléko nizkotuéné z Miékarny ValaSske
Mezifi¢i a pfisypeme prosatou hladkou mouku s kypficim praskem do peciva. Nasledné vypracujeme
homogenni nelepivé tésto. Pfipravené tésto na susenky rozvalime na pomouceném valu na plat silny 5 az 10
mm. Ten posypeme krupicovym cukrem po celé ploSe, a jeSté jednou pres néj prejedeme valeCkem, mizeme
posypat i smési mletych ofisk(l a cukru nebo jemné strouhanym kokosem. Tésto ostrym nozem ¢i radlem na
pizzu nakrajime na stejné velké &tvereCky a vyskladame na plech vyloZeny pecicim papirem. SuSenky dame
péct na 10 — 12 minut do trouby pfi teploté 180 °C.

Tipy:

Pokud budeme chtit susenky vylepsit, je mozné jejich povrch prelit ¢okoladovou polevou. Vyborné budou
i obalené ve skoficovém cukru ihned po upeceni. Podavat suSenky muzeme i s domacim dzemem
a marmeladou.
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Vanoc¢ni cukrovi s Kysanou smetanou z Mlékarny Valasské Mezirici

PouZzité suroviny:

150 g Kysané smetany z Mlékarny ValaSské
Mezifici

400 g hladké mouky

250 g masla

50 g mouckového cukru

vladské ofechy, vanilkovy a mouékovy cukr podle
potfeby

hladkd mouka na posypavani

Postup:

Z hladké mouky, masla, cukru a Kysané smetany z Mlékarny Valasské Mezifi¢i zpracujeme tésto, které dame
do lednice ztuhnout. Mzeme hodinu, ale klidné i celou noc. Tésto si pfed zpracovanim nechame povolit, jinak
by se nam opravdu Spatné vyvalovalo.

Vyvalime plat vysoky asi 3 mm, mizeme podsypavat a vykrajujeme razné tvary. Okolni tésto dame stranou,
vykrajené tvary posypeme rozemletymi ofisky a lehce pfejedeme valeCkem.
Pe¢eme na pecicim papiru asi na 180 - 190 °C. do rlizova. Hotové tvary nechame trochu vychladnout
a obalujeme ve vanilkovém cukru smichanym s mouc¢kovym.

Miékarny Valasské Mezifi¢i Vam pfreji krasné Vanoce a dobrou chut’

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi¢i. Soucasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky:
smetanové jogurty polotu¢né, ovocné jogurty, nizkotuéné ovocné jogurty, kysané vyrobky, BIO jogurty a Cerstvé tekuté vyrobky. Miékarna
jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobku je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich
oceneéni. Za témito Uspéchy stoji pfedevSim zaméstnanci spolecnosti, 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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