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Babovka z valasského jahodového jogurtu a jarni bramborovy salat
s fedkvickami

Cisarska babovka, mourenin nebo francouzsky savarin, tak to jsou jen nékteré z historickych receptu
na babovku z dob nasich praprababicek, vydanych na pocatku dvacatého stoleti v legendarni kucharce
od Magdaleny Dobromily Rettigové. Receptll na sladky dezert existuji stovky, ale Mlékarna Valasské
Mezifi€i pfinasi jediny s lahodnym jahodovym jogurtem. At uz babovku z Valasska budete péct sama
nebo s détmi pro své blizké, lze ji ozdobit netradi€éné a vytvorit tak neopakovatelné dilo. Druhym
receptem je pak lehky jarni bramborovy salat s fedkvickami pro Vasi dobou chut’' i zdravi. A jak fekl
spisovatel Thomas Wolfe - Neexistuje zadna podivana na zemi, pritazlivéjSi nez krasna zena v akci

vareni vecere pro nékoho, koho miluje.

,PFipravou jidel s pouzitim jogurtu rozhodné nic nezkazime, naopak. Jogurt obohati pfipravované tésto
o vlaénost a jemnost. Navic se jedna o zdroj minerdll a vitamind anebo minimalné pomahaji jejich
vstiebavani,” fika Zuzana Pavelkova, marketingova manazerka Mlékaren Valasské Mezifi¢i. ,A protoze se
domnivame, Ze jsou pokrmy s vyuzitim naSich jogurtt chutné, pfipravili jsme lehké a zabavné menu, které

hravé zvladne pfipravit kazdy,“ dodava Zuzana Pavelkova.

90 minut / snadné / 12 porci

Ingredience na babovku

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové hladké mouky

4 vejce

100 ml oleje

1 Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda

1 vanilkovy cukr

1 kyprici prasek i
& 2%

$petka soli ‘{*\\\\\\l"%},,,
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Na polevu ‘ l

150 g cukru moucky

150 g cukru krystal nebo krupice

30 g citronové Stavy

LZice prasku z lyofilizovanych jahod

Drcené pistacie a lyofilizované jahody na posypani
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Postup:

Z bilkd vyslehame tuhy snih a odloZime bokem. Zloutky vy$lehame s cukrem a vanilkovym cukrem a $petkou
soli. Pfidame jogurt a olej, dosypeme obé prosaté mouky a kypfici prasek. Zpracujeme v hladké, stfedné husté
tésto vareckou nebo v robotu. Opatrné zamichame bilkovy snih. Prelijeme do vymazané formy a peCeme na
180 °C asi 45 minut (dopeceni ovéfime Spejli). Pfipravime si polevu ze vSech surovin ve vodni lazni, spise

hustsi, aby nam pfilis nestékala. Posypeme drcenymi pistaciemi a lyofilizovanymi jahodami a servirujeme.

Ingredience na chutny a jednoduchy jarni bramborovy salat

40 minut / snadné / 3 porce

600 g mensich brambor

1 svazek fedkviek

4 snitky jarni cibulky

hrst posekané Cerstvé petrzele

4 1zice Bilého jogurtu z Valasska
1-2 Izice majonézy light (neni nutna)
Spetka soli

Spetka pepre

Postup:
Mensi brambory omyjeme, poté nakrajime na ¢tvrtiny a ddme na 10-15 minut vafit. Mezitim si rozpalime troubu

na horni ohfev 300 °C. Kdo ma funkci grill, mize ji pouzit. Vafené brambory vyskladame na plech, postfikame
mirné olejem a dame zapéct, dokud nam nezezlatnou. Jarni cibulku a fedkvic¢ky si nakrajime na tenké platky.
Cerstvou petrzel nasekame nadrobno. V&e smichame spole¢né& s upedenymi bramborami, jogurtem

a majonézou. Podle chuti osolime a opepfime.

Na salatu si pochutnate dobfe at uz bude teply nebo vychlazeny z lednice.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. €ervna 1992 vznikla Mlékarna Valasské MezifiCi, spol. s r.o. atento rok bude slavit jiz
30 let. Soudasny vyrobni program tvoFi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY —
kefirova mléka, acidofilni mléka, kyska a CERSTVE VYROBKY - &lehadka, mléko. Miékarna Valagské Mezifi¢i se zaradila mezi
vyznamné vyrobce kysanych mléénych vyrobkl Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou
chut. Prvotfidni kvalita vyrobku je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejrdznéjSich ocenéni. Za témito uspéchy stoji
predevsim zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobku pfispivaji svym nad$enim 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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