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S Mlékarnou Valasské Meziri¢i po francouzsku

Historie francouzského slaného kolace quiche - kys je zajimavou cestou od chudého jidla némeckych
rolnikll az po delikatesu francouzské vysoké gastronomie. Geograficky ptvod tohoto slaného kolace
pochazi ze severovychodni Francie, konkrétné z oblasti Lotrinsko. Tato oblast ¢asto stridala
francouzskou a némeckou nadvladu. Nazev quiche je odvozen z némeckého slova ,,Kuchen” (kolag),
které se v lotrinském dialektu zménilo na kiiche a pozdéji quiche. Prvni dochované zminky pochazeji
z roku 1586, kdy se objevuje v zaznamech kuchyné Karla lll. Lotrinského.Plvodni quiche se vyrabél ze
zbytku chlebového tésta, které se rozprostielo na plech a naplnilo smési vajec a smetany se slaninou.
Teprve pozdéji se zacalo pouzivat jemnéjsi kiehké tésto (pate brisée) nebo listové tésto, coz kolac
zjemnilo. Nejznaméjsi variantou je Quiche Lorraine (lotrinsky kolac). Pivodné obsahoval pouze vejce,
smetanu a uzenou slaninu. Syr se do klasické receptury zacal pfidavat az o mnoho let pozdéji, nicméné
dnes je povazovan za béznou soucast. Po druhé svétové valce se quiche zacal Sifit z Lotrinska do
zbytku Francie a nasledné do Britanie a USA. V 80. letech 20. stoleti se quiche stal velmi popularnim
"trendy" jidlem v USA, ¢asto vnimanym jako elegantni pfedkrm nebo lehky obéd. Dnes je quiche
oblibeny po celém svété diky své variabilité. Zaklad tvori kiehké tésto, vejce, smetana nebo bily jogurt,
ale napli muize byt jakakoliv — od Spenatu, kopriv, bazalky, hub, pérku az po rtizné druhy syri a mas.

Valasska, skvéle se hodi i do receptl svétové gastronomie," uvadi Zdenék Bukovjan, obchodni feditel
Mlékarny ValaSské Mezifici. ,Lehky francouzsky slany kola¢ quiche je lahodny jak teply, tak studeny. Dobfe
se hodi i jako Skolni zdrava svacina, a proto s timto receptem, jako tipem na obohaceni jidelni¢k( naSich
zakaznikl pfichazime v tomto obdobi, kdy vrcholi studijni maraton nasich déti a s nim i pfiprava svacin. Véfim,
Ze timto tipem ulehCime pfemysleni a obohatime jidelniCek v nékterych doméacnostech," dodava Zdenék
Bukovjan.

Francouzsky slany kola€ quiche s bilym joqurtem Mlékarny Valasské Mezifi€i

Ingredience (8 porci, 40 minut pec€eni, 20 min pfiprava)

Na tésto

100 g Spaldové mouky

100 g celozrnné zitné mouky
150 g bilého jogurtu z Valadska
3 Izice oleje

1/2 I1zicky soli

Na napln

200 g lu€iny

120 g nivy

250 ml smetany na vafeni

3 vejce

hrst kopfiv/imedvédiho Cesneku/bazalky
sul, pepf podle chuti

Postup
V mise smichejte obé& mouky, pfidejte jogurt, olej a s(il. Vypracujte hladké tésto, zabalte ho do félie a nechte
alespon hodinu odpocinout v lednici. Mezitim si pfipravte napli. Kopfivy nasekejte nadrobno, nivu nastrouhejte
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nebo nakrajejte na malé kousky. V jiné mise proslehejte vejce se smetanou, pfidejte lu€inu, nivu a kopfivy.
Dochutte soli (opatrné), pepfem a Spetkou muskatového ofiSku. Troubu pfedehiejte na 180 °C. Tésto vyvalejte
na pomoucené ploSe a pfeneste do formy. Okraje upravte a dno propichejte vidlikou. Korpus dejte na cca 10
minut predpéct. Po vytazeni potfete jeSté horké tésto bilkem (pomulze udrzet kfehkost). Nechte kratce
zatdhnout. Nalijte pfipravenou néplf a vratte do trouby. Pecte pfiblizné 30 minut, dokud kola¢ nezezlatne.
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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 zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlé&nych vyrobkd
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. PrvotFidni kvalita vyrobkd je potvrzena nejen
jejich stoupaijici oblibou, ale i ziskanim nejrdznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité
vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcu 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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