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Podzimni menu Mlékarny Valasské MezificCi
&
Navrat k tradicim

Podobné, jako je propojena historie stfedni Evropy, je propojena i jeji kuchyné. Casto se vedou bitvy
o praptivod fady lahlidek, které povazujeme v dané zemi za tradi€éni. Tak je tomu napfiklad u knedlikt
nebo perniku, jejichz zpracovani a variant jsou stovky. Mizeme si tak pochutnat na knedlicich
kynutych, bramborovych, houskovych, karlovarskych, krupicovych, S$pekovych, tvarohovych,
ovocnych i plnénych nejriznéjsSi zeleninou. U perniku je tomu s mnozstvim rozlicnych receptt
zdomacnélych pokrmu. Zcela jisté Vas zasyti, pochutnate si na nich a pfipomenou teplo domaci
kuchyné. Podzimni menu doplni také dynova polévka. Pro Mlékarnu Valasské Meziri€i je podstatné,
aby jeji vyrobky dychly na zakazniky tradici dob nasich predku a staly se synonymem jistoty zachovani

kvality.

,Prvni recepty na ovocné knedliky na Eeském Uzemi pochazi uz ze
17. stoleti. Plvodné se knedliky pfipravovaly smazenim a az o néco
pozdéji se zacaly i vafit,“ uvadi Zuzana Pavelkova, marketingova
manazerka Mlékarny ValaSské Mezifi¢i. ,Sladké knedliky mizeme
kromé jahod plnit také Svestkami, merufkami ¢i bordvkami, posypat
makem, skofici, oprazenou strouhankou a navrch pak dat Slehacku,

jogurt ¢i kysanou smetanu,” dodava Zuzana Pavelkova.

Pernik ma velmi starobyly puvod. Pec¢ivo z medu a mouky znali jiz
v Egypté&, antickém Recku a Rimé&. Prvni zminka o perniku v

Cechach pochéazi ze 14. stoleti.

Védéli jste, ze plvodni receptura perniku se skladala z medu,
mouky a pepfe? Pravé pepr dal vzniknout slovu pernik, pavodné

peprnik. Tradiéni recepty se zacaly postupné upravovat a vznikla

tak rozmanita nabidka nejriznéjsich variant.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Podzimni menu Mlékarny Valasské Meziri¢

Dyiiova polévka
Doba pfipravy: 45 minut — 4 porce

Ingredience:

1 stfedni dyné Hokkaido (cca 800 g)
2 vétsi cibule

1 menSi petrzel

1 Kysana smetana z ValaSska

5 Izic Cerstva smetana z Vala$ska
500-800 ml zeleninovy vyvar

100 g maslo

pul hrnku ovesny vio¢ek

prazena slunecnicova seminka
muskatovy ofech (strouhany)

sul, pepf

Postup:

Na masle osmazime cibulku do zlatova. Pfidame dyni (bez seminek), petrzel a spolecné chvili dusime.

Priljeme vyvar, osolime, opepfime. Okofenime muskatovym ofechem a nechame 15 minut vafit na mirném

ohni. Pfiddme ovesné vilo&ky a vafime dalSich 10 minut. Stranou si na IZici oleje osmazime slune&nicova

seminka Pfiddme kysanou i ¢erstvou smetanu a vSe rozmixujeme tyCovym mixérem. Podavame do hluboké

misky nebo talife se IZici Kysané smetany a slune¢nicovymi

seminky.

PInéné ovocné knedliky

Doba pfipravy: 60 minut — 4 porce

Ingredience:

500 g polohrubéd mouka

Y prasek do peciva

250 g Smetanovy bily jogurt z Valadska
50 g zméklé maslo

2 vejce

Spetka soli

jahody nebo jiné ovoce

Pro vice informaci kontaktujte:

Katefina Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Postup:

V8echny suroviny smichame dohromady a vypracujeme nelepivé tésto. Z tésta vytvofime na pomouceném
vale placi¢ky, do kterych zabalime ovoce. Knedliky vlozime do vrouci vody a vafime pfiblizné 15 - 20 minut.
Jakmile knedliky vyplavou na povrch, jsou hotové. Hotové knedliky posypeme cukrem a pokapeme

rozpusténym maslem. MlzZeme pfidat i par 1Zzi¢ek jogurtu navic.

Pernik

Doba pfipravy: 45 minut — stfedné veliky plech

Ingredience:

200 g polohruba mouka

200 g hladka Spaldova mouka

1 kypfici prasek do perniku

1 1zicka pernikové kofeni

450 g Acidofilni mléko s cerealiemi
50 ml Cerstvé mléko z Valasska
1 vejce

130 ml slune€nicovy olej

2-3 Izice kakao

80 g med

90 g tftinovy cukr

Spetka soli

Postup:

Troubu pFedehfejeme na 180°C. Smichame nejdfive sypké suroviny a pak pfidame acidofilni mléko
s cerealiemi, mléko, vejce med a olej. V8e promichame a vytvoifime hladké, tekuté té&sto. HlubSi plech
vymazeme a vysypeme polohrubou moukou a pak nalijeme tésto. Pe€eme cca 30 minut, zkouSime 3pejli, zda

je pernik upeceny. Po vychlazeni pernik ocukrujeme a dozdobime ovocem.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. €ervna 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezirici, spol. s r.o. a tento rok slavi jiz 30 let.
Sougasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova
vyrobce kysanych mléénych 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 ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito uspéchy stoji také
zaméstnanci spoleénosti, 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 Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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