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Ovesné placicky s medvédim ¢esnekem a jogurtem z Valasska

produktd, Bilym jogurtem z Valasska, a medvédim ¢esnekem. Ten se stal v nasich kuchynich velice
oblibenym. Medvédi c¢esnek dostal svilj nazev podle povéry, Zze ho po zimnim spanku konzumuji
medvédi, aby si ocistili a posilili télo. V listnatych lesich nasich nizin se hojné vyskytuje a predtim, nez
nadherné rozkvete bilymi drobnymi kvéty, ma nejsilnéjsi ucinky. Tato rostlina ma dlouhou historii uziti
v lidové mediciné, zejména jako prostiredek na ocistu organismu, podporu traveni a posileni imunity,
a to diky vysokému obsahu vitaminu C. Obsahuje také latky se silnymi antioxidaénimi ucinky, které
pomahaji télu bojovat proti volnym radikalim a zanétim. Medvédi ¢esnek, znamy také jako lesni
c¢esnek, najdeme predevsim v listnatych lesich Evropy a Asie. Je cenény nejen pro svou vyraznou chut’
a vuni, ale i pro své lé€ivé ucinky. Lahodna chut’ Bilého jogurtu z Valasska pak necha jeho chuti
vyniknout a rozvonét v dipu, ktery se k Ovesnym placickam s medvédim ¢esnekem a jogurtem skvéle
hodi.

Ovesné placicky s medvédim ¢esnekem a jogurtem

Pocet porci 4 az 6, doba pfipravy 35 minut
Ingredience:

350 g bilého jogurtu z Valasska

200 g bilé nebo celozrnné Spaldové mouky
200 g jemnych ovesnych vioCek

1 1zicka prasku do peciva

3 vejce

100 ml vody

2 I1Zi€ky soli

4 hrsti nasekaného medvédiho &esneku (nebo paZitky)

Dip
Bily jogurt z Valasska
Sl podle chuti

Najemno nasekany medvédi ¢esnek

Postup:
Vejce rozklepnéte a rozdélte na Zloutky a bilky. Z bilk( u$lehejte tuhy snih. Zloutky smichejte s jogurtem

a vodou. Zvlast v misce smichejte mouku, ovesné vlocky, sul a prasek do peciva. Potom obé tyto slozky —
sypkou a tekutou, smichejte dohromady. Upln& nakonec jemné& vmichejte nadrobno nasekany medvédi
¢esnek a snih z bilkd. Po sezoné medvédiho ¢esneku mlzete pouzit pazitku nebo jiné bylinky. Placicky,
velikostné podle vaseho vkusu, smaZzte v troSce rozehfatého oleje nebo sadla, jak mate chut. Neni potfeba

mit vysokou vrstvu tuku. Na kvalitni panviéce usmazite i bez tuku.
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Podavejte s dipem, ktery jednoduse pripravite smichanim bilého jogurtu, nasekaného medvédiho

€¢esneku a Spetky soli.

Autorkou receptu a fotografie je Alena Kolarikova

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. Mlékarna
produkci vydaného spole¢nosti KEZ Chrudim, coz opravnuje k pouziti loga
,biozebry“, tedy oznaceni BIO produktd. | tato ocenéni jsou zarukou toho, Zze
tyto vyrobky maiji rovnéz zakladni surovinu, tedy miéko, v té nejvyssi 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 dosaZeni této kvality je tfeba

dlsledna hygiena, kvalitni krmivo, vyZiva, zdravi a Zivotni podminky zvifat na

farmach.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi¢i, spol. s r.0. Sou¢asny 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 Mezitiéi se zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mléénych vyrobkui
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvottidni kvalita vyrobkdi 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
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