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Obdarujte a bud’'te obdarovani na svatek svatého Valentyna

Svatek svatého Valentyna se blizi, a prestoze je to pro mnohé komeréni zalezitost, je dokazané, ze
oslava zivota v jakékoli formé je pro nas dulezita. Rodinné ritualy ukotvuji déti v klidu a znamenaji pro
né jistotu, podobné jako pro starsi generaci. Vyuzijte proto jakékoli prilezitosti k tomu, abyste druhym
fekli, jak moc vam na nich zalezi a jak moc je mate radi. Nemusite hned zdobit cely byt srdicky, jak
tomu bylo v pohadce Silené smutna princezna. Ani nakupovat ohromné briliantové prsteny. Lze to
zabodujete. Prvnim z nich je recept - tip na Vatikansky chléb stésti. Ten koluje po svété velice dlouho
a je zahalen do tajemného plasté. Obdarovani zcela jisté podlehnou a upec¢ou ho. Druhym tipem je pak
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pamlskim lahodnou chut’.

~Princip peceni Vatikanského chleba §tésti spodiva v tom, Ze se vam do rukou dostane darované tésto. Tyden
se pak o né&j starate. Pfidavate ingredience, michate. Sesty den t&sto rozdélite na &tyfi dily. Jeden si nechate
a zbylymi tfemi nékoho obdarujete. Osobé, kterou jste si pro darovani chleba vybrali, musite pfedat tésto
spolecné s receptem. Vatikansky chléb §tésti mlzete jist kdykoliv, avSak péct ho mizete jen jednou za Zivot.
Chléb pfinese Stésti celé rodiné a tomu, kdo se o tésto cely tyden staral, spini velké pfani. Navic i krasné
provoni Vas byt,“ uvadi Zuzana Pavelkova, marketingova manazerka Mlékarny ValasSské Mezifi¢i. ,At uz se
jedna o smyslenou legendu nebo o kus pravdy, zvyk je to krasny a my ho radi podpofime. Navic se do receptu
Vatikanského chleba hodi skvéle nase Cerstvé mléko z Valagska. Jahodové Tiramisu je pak sazkou na jistotu.
Pro lahodnost chuti poslouZi hned dva vyrobky, a to Kysand smetana z Valasska a Cerstva smetana

z Valasska,”“ dodava Zuzana Pavelkova.

Jahodové Tiramisu se Slehackou a kysanou smetanou

Valentyn je svatek lasky a to, Ze laska prochazi Zaludkem, uz vSichni dobfe vime. Pfipravte své drahé
polovi¢ce toto snadné a vynikajici jahodové tiramisu.
Doba pfipravy: 15 minut

Ingredience na 4 porce:

1 Kysana smetana z ValaSska

1 Cerstva smetana z Vala$ska

4 menSi muffiny

10 jahod

4 ¢l oblibeného likéru

80 g cukru moucky

Postup: Na dno sklenice rozloZime jahody nakrajené na platky. Do poloviny
nadrobime muffin a pokapeme IziCkou oblibeného likéru. VySlehanou

smetanu smichame s kysanou smetanou a pfidame cukr. Smetanovou

smési naplnime zbytek sklenice a ozdobime nakrajenymi jahodami.
Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina GoroSkov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Darované tésto prendejte do velké plastové misy a misu pfikryjte ruénikem. Doporucuje se, aby tésto nepfislo
do kontaktu s kovem ve fazi péstovani a dokrmovani. Skladuje se pfi pokojové teploté (nesmi se davat do
lednice).

Postup:

K darovanému téstu pfidame

1. den (pondéli):

25 dkg cukru krystal a promichame

2. den (utery):

250 ml Cerstvého mléka z Vala$ska a
promichame

3. den (stFeda):

25 dkg polohrubé mouky a promichame
4. den (ctvrtek):

3x promichame (rano, poledne, vecer)
5. den (patek):

25 dkg cukru, 250 ml Cerstvého mléka z
Valasska a 25 dkg polohrubé mouky a promichame.

6. den (sobota):

Dobfe promichame, rozdélime na 4 dily a 3 spolu s navodem rozdame.
7. den (nedéle):

Pfidame 25 dkg polohrubé mouky, 3 vejce, pul prasku do peciva, pal

Izicky sody, 250 ml oleje, Spetku skofice, 1/2 strouhané (nasekané)
¢okolady, hrst nasekanych ofechd, 1 vanilkovy cukr, 10 dkg rozinek.
Tésto dame do formy na chleba nebo na mensi a hlubsi plech a

peceme pfiblizné 30-40 minut pfi teploté 160 °C.

Tém, komu se nechce nebo nemaji €as péct ani vafit valentynské menu,
doporucéuje mlékarna koktejl z jednoho ze svych tradiénich vyrobkl —
Cerstvych Kefirovych mlék. V hezké sklenici mohou konkurovat
jakémukoli jinému oblibenému napoji. B&hem par minut pfipravite
lahodny a zdravy napoj. A to bud samotny nebo ozdobeny jakymkoli

ovocem.

vyrobce kysanych mlé&nych vyrobkil 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 ziskdnim nejriznéjsich 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.mlekarna-valmez.cz.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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