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Merunkové léto po Valassku

Meruriku pfivezl z Ciny do Evropy Alexandr Veliky a pro mnoho z nas predstavuji tyto syté oranzové
plody vrchol letni sezény. Prestoze maiji sladkou chut’ obsahuji jen pomérné nizky obsah cukru. Diky
vysokému obsahu vody maji i velmi nizky obsah kalorii. Merurniky obsahuji karotenoidy dodavajici jim
typickou barvu, dale pak beta-karoten pusobici jako antioxidant, ktery se muze v lidském téle
pfeménovat na vitamin A. Meruriky dale obsahuji vitaminy skupiny B hlavné niacin, vitamin C
a kyselinu listovou, a také mineraly jako Zelezo, draslik, hoi€ik a vapnik. V neposledni fadé obsahuji
merunky fenolové kyseliny, které maji fadu zdravi prospésnych u¢inkid. Merunky jsou vyborné
k pripravé raznych dezertu, kolaca, kompotil a dzemil. Lze je kombinovat i s pikantnimi chutémi, napf.
v ¢atni. Oblibenymi pochoutkami jsou kola¢e s merufnkami a drobenkou, pala¢inky s merufikovym
dzemem, St'avy nebo dezerty, jako je napriklad merunikovy krém. Klasikou ¢eské kuchyné jsou pak
meruiikové knedliky. Cerstvé &i susené meruniky jsou vynikajici svaéinkou. Mlékarna Valasské Mezifiéi
pripravila rovnéz dva recepty pro letni obdobi, a to v podobé Merurikového dortu s vyuzitim oblibeného
vyrobku - Bilého jogurtu z Valasska a Merunikovou bublaninu se Smetanovym jogurtem. Jako svacinu

pak doporucuje Ovocny jogurt z ValaSska merunika nebo Kefirové mléko z Valas§ska merunka.

Merunkovy dort

Pocet porci 12 ks, doba pfipravy 60 minut
Ingredience:

Korpus:

140 g maslovych suSenek

80 g masla

Merunkova napln:

300 g merunék

100 g cukru

200 ml vody

2 bal. vanilkového pudinku - )
Jogurtova napln: »/9 E o

300 g Bilého jogurtu z Valadska

100 g mouckového cukru

250 ml Cerstvé smetany z Valagska
20 g zelatiny

100 ml vody

Dekorace:

horka ¢okolada

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Postup:
SuSenky rozdrtime nadrobno a smichame je s rozpusténym maslem. VSe dobfe promichame tak, aby se

suroviny spojily. Tuto smés natla¢ime na dno formy o prlméru 22 cm, kterou jsme predem vylozili pecicim

papirem. Vlozime do lednice a mezitim si pfipravime napiné.

Merunkova vrstva: Merunky rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Puding rozmichame ve vodé. Do hrnce dame
merufikovou smés, pudink, cukr a povafime do zhoustnuti. Je§té horkou ovocnou smés rovnhomérné

rozetfeme na suSenkovy zaklad a nechame vychladit v lednici.

Jogurtova vrstva: Jogurt smichame s cukrem a ve zvlaétni misce vy$lehame smetanu do tuha. Zelatinu
rozpustime ve 100 ml vody a poté ji vmichame do jogurtové smési. Nakonec opatrné pfidame vyslehanou
smetanu a vSe spojime. Hotovou jogurtovou naplh rozetfeme na zchladlou merunkovou vrstvu a dort opét

ulozime do lednice. Pfed podavanim ozdobime strouhanou ¢okoladou.

Bily jogurty z Valasska osahuje nizsi procento tuku, a to 3 %. Jogurty jsou vyrabéné z kvalitniho ¢eského
mléka a Ize je zakoupit v celé siti obchodnich Fetézcl i maloobchodnich sitich
v Ceské republice. MIékarna Valasské Mezitigi je drzitelem certifikatu IFS
a Certifikatu o ekologické produkci vydaného spole€nosti KEZ Chrudim, coz
opraviiuje k pouziti loga ,biozebry*, tedy oznaceni BIO produktu. | tato ocenéni
jsou zarukou toho, zZe tyto vyrobky maji rovnéz zakladni surovinu, tedy mléko,
v té nejvys8Si kvalité. Vice nez 98 % zpracovavaného mléka je navic certifikovano

dle systému Q CZ CERTIFIKACE. Jedna se o rezim jakosti, ktery jde vyznamné

nad ramec kritérii stanovenych pro syrové mléko. Pro dosazZeni této kvality je
tfeba dasledna hygiena, kvalitni krmivo, vyziva, zdravi a Zivotni podminky zvifat

na farmach.

Merunikova bublanina

Pocet porci 9, doba pfipravy 60 minut
Ingredience

200 g Bilého jogurtu z ValaSska

0,5 hrnku Cerstvého mléka z Valasska
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek titinového cukru

1 ks kypficiho prasku

2 ks vejce

5 IZic oleje

ovoce dle chuti

(merunky, jahody, borlvky)

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Priprava
Nejprve vysSlehame vejce s cukrem, dokud nevznikne svétla péna. Pfidame bily jogurt, mléko, olej a dobfe
promichejte. Do smési postupné pfisypeme polohrubou mouku smichanou s kypficim praskem. Hotové tésto

nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech o rozmérech 24x24 cm a na vrch polozime ovoce.

Smetanovy jogurt z Valasska bily
Smetanovy jogurt z Valasska obsahuje jogurtovou slozku, ktera je vyrobena pouze ze smetany a zivych
jogurtovych bakterii. Smetanovy jogurt bily obsahuje 10 % tuku a je vhodny pro pfimou konzumaci, i pro

studenou kuchyni.
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Ovocny jogurt z ValaSska merunka
Jogurt s mensim obsahem tuku je oblibeny svou lehkosti. Diky spojeni lahodného jogurtu a ovocné slozky na

dné kelimku si baje¢né pochutnate. Obsahuje jogurtové bakterie.

Kefirové mléko z ValaSska merurnikové

Kefirové mléko nizkotuéné s pfichuti merunky obsahuje probiotické kultury (Lactobacillus Acidophilus,
Bifidobacterium, Streptococcus Thermophilus). Je vhodné pro vSechny vékové kategorie. Obsahuje 0,8 %
tuku.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o. Soucasny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova miéka, acidofilni miéka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - §lehagka, mléko. Miékarna Valagské Meziti&i se zafadila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlé&nych vyrobkd
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvottidni kvalita vyrobk je potvrzena nejen
jejich stoupaijici oblibou, ale i ziskanim nejrdznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité
vyrobk( pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcl i ostatnich prodejen. Co se tyce
exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete na: _www.jogurtmarlenka.cz,
www.mlekarna-valmez.cz

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