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Polévka je grunt

Miékarna Valasské Mezifi¢i polévky obohacuje o dva pomocniky

Polévky pro nas znamenaji tradiéni obéd, rychlé dobyti energie a zahfati. Jsou zdrojem zivin
a tekutin, obsahuji fadu mineraltl, vitamini, vlakniny a vyzivnych latek. Pomahaji nam také
dodrzovat pitny rezim. Polévky jsou nizkokalorické a pomahaji hubnuti. Polévka pred hlavnim
jidlem nastartuje traveni, zasyti a nedochazi tak k prejidani pfi hlavnim chodu. Polévky
v chladném poc¢asi hraji kli€¢ovou roli v hydrataci, prohrati organismu a snadném dopliiovani
zivin. Béhem podzimnich a zimnich mésictl pfirozené klesa nas pocit zizné, coz zvysSuje riziko
dehydratace. Miékarna Valasské Mezifici obohacuje dva recepty na dynovou a houbovou
polévku o Cerstvou smetanu z Valasska a Kysanou smetanu z Valasska.

celého obéda. Slovo grunt je z némeckého der Grund, a to znamena zaklad, pldu, grunt jakozZto
pevny hospodarsky statek. V pfeneseném smyslu to vyjadfuje, ze tepla polévka dava télu potfebny
zaklad, silu a pfipravuje zaludek na zbytek jidla.

,Polévky mohou tvofit jak delikatesni menu drahych restauracich, tak levnou variantu chutného obéda,
ktery zahfeje,“ uvadi lveta Cahlikova, marketing manager spoleCnosti Mlékarna Valasské Mezifici.
,2Urc€ité neexistuji shodné chuti polévek. V kazdé rodiné je specificka. Jejich variace lze ménit
vynechanim nebo naopak dopInénim, byt jen jediné ingredience. V naSem pfipadé je jasné, Ze jak do
dyriové, tak houbové polévky jsme jako tip pfidali nase &erstvé mlééné vyrobky, a to Cerstvou
smetanu z ValaSska a Kysanou smetanu z ValaSska. Polévku zahusti, dodaji jemnosti a zcela jisté

vyzdvihnou jeji chut,” doplfiuje lveta Cahlikova.

Houbova polévka s pohankou a kminem

Pohanka a kmin jsou tradi¢ni valasské suroviny, které se zde péstuji uz véky. Oboji je nejen chutné,
ale také prospésné vasemu zdravi. A kdyz k nim pfidate vofiavé houby, tak mate perfektni polévku.

Ingredience: i"“!
500 g &erstvych lesnich hub (mGzete nahradit $
tmavymi zampiony, nebo susenymi i
mrazenymi lesnimi houbami)

1 velka cibule

3 IZice mésla nebo sadla

4 hrsti pohanky

2 IZice Zitné hladké mouky

Sl a pepf podle chuti

1 Izice celého kminu)

Hrst nasekané zelené petrzelky

150 ml Cerstvé smetany ke $lehani z Mlékarny

Postup:
Cibuli nakréjejte najemno. V hrnci rozehfejte maslo nebo sadlo. Vsypejte nakrgjenou cibuli a zvolna

opékejte. Po chvilce pfidejte kmin, krasné se rozvoni. Jakmile za¢ne cibulka sklovatét (zprahledni),
pfidejte houby nakrajené na platky. Osolte a zvolna opékejte, dokud neza&nou poustét trochu tekutiny.
Zasypejte moukou, ochutte pepfem a promichejte. Zalijte vodou, pfiblizné 1,2 1. Znovu promichejte
a vsypejte 3 hrsti pohanky. Jednu hrst si nechte na dokonceni polévky. Vaite 20 minut. Vypnéte plotnu
a pomali¢ku vmichejte smetanu. Mezitim, co se polévka vafi, v mensim hrnci vedle uvarte v osolené
vodé posledni hrst pohanky. Scedte. Opeéte na panvicce spolu s tenkymi platky hub. Pohanka
i houby budou pfijemné kfupavé.

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz,
katerina.goroskov@muniga.cz, GSM: 731 613 603
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Na talifi polévku ozdobte opecenymi tenkymi platky hub, ope&enou pohankou a petrzelkou.

Tip na zavér: Pfidejte do polévky dvé IZice Zitného kvasu. Doda polevce pfijemnou kyselost a navic je
diky fermentaci prospésSny vasemu traveni.

Dynova polévka

Ingredience:

1 dyné& hokaido

1 stfedni cibule

2 strouzky Cesneku

2 Izice olivového oleje

sul a Cerstvé mlety Cerny pepf

150 g Kysané smetany z Vala$ska

podle chuti zeleninovy vyvar (neni nutny)

na ozdobeni

Kysana smetana z Valasska

Cerstvé listky Salvéje

2-3 Izice oleje na vysmazeni Salvéje

Postup:
Troubu predehfejte na 200 °C. Dyni hokaido dikladné omyjte (nemusi se loupat), rozkrojte, dlabanim

zbavte seminek a nakrajejte na vétsi kostky. Rozprostfete je do pekace nebo na plech, spolu s cibuli
nakrajenou na mésicky a nasekanymi strouzky ¢esneku. VSe pokapejte olivovym olejem, Stédfe osolte
a opeprete. Pelte domékka a lehce dozlatova (pfiblizZné 25-30 minut).

Mezitim na malé panvicce rozpalte trochu oleje. Vhodte do néj celé listky Salvéje a vysmazte je
dopfedu do kfupava (trva to jen par sekund). Vyjméte je a nechte okapat na papirovém ubrousku.
Olejem pak miizete jesté dozdobit polévku. Ma totiz izasnou Salvéjovou chut.

Upecenou dyni i s cibuli a Cesnekem presurite do hrnce nebo mixéru. Rozmixujte. Pfidejte Kysanou
smetanu z Valasska. Jesté jednou mixujte az do hladkého, sametového krému. Pokud je polévka pfili§
husta, mazete pfidat horky zeleninovy vyvar, dokud nedosahnete poZzadované konzistence. Po pfidani
vyvaru nechte polévku jesté kratce projit varem a podle chuti pfipadné jesté dochutte soli a pepfem.
Polévku nalijte do talifti, ozdobte IZici Kysané smetany z Valasska, posypte kfupavymi listky Salvéje,
a nakonec jesté muzete lehce pokapat Salvéjovym olejem z panvicky.

Miékarna Valasské Mezirici Vam preje dobrou chut’

kysanych miléénych vyrobki Ceské republiky. Zakazn|C| si je oblibili pfedevSim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut.
Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito uspéchy
stoji také zaméstnanci spole€nosti, ktefi ke kvalité vyrobki pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé
siti obchodnich fetézcu i ostatnich prodejen. Co se tyée exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice
informaci o mlékarné naleznete na: www.mlekarna-valmez.cz; www.jogurtmarlenka.cz

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