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Slavnostni tabule inspirovana Evropou

Chut’ neni pouze vysadou aristokracie, dvorské kultury evropské, arabské nebo ¢inské minulosti, ani
zcela novou zalezitosti sou¢asnych labuznikl. V déjinach lidské spoleénosti patfil kaloricky pfijem
mezi zcela zasadni téma. O to vice si mizZeme povazovat doby dostatku, ktera rozvijela i oblast
gastronomie. A to i v otazkach lidové kultury, kam priprava pochutin, zcela jisté patii. Kazda zemé
inspiruje za pomoci tradiénich éeskych vyrobkl k pripravé cukrovinek s chutémi, které jsou vice
evropské. Nechte se inspirovat a ohromte své pratele ¢i SirSi rodinu slavnostni tabuli, ktera bude
trochu jina a pritom delikatesni. Presvédéte se sami, protoze lahodi nejenom oku, ale i vyborné
chutnaji. Vytvorte Cokoladové sachrové krychle s viockou, Bavorské Kissinger s vlaS§skym ofechem

nebo Peprové orisSky tak zvané Pfefferniisse, perni¢ky inspirované nasimi germanskymi sousedy.

,LetodSni rok jsme nasSim studentim umoznilo zapojit se do projektu MIiékarny Valasské Mezifici
a stfedoCeského zamku Loucen, pro které jsme pfipravili za pouziti surovin mlékarny netradi¢ni cukrovi
v duchu chuti Evropy,“ uvadi Milena Jandova, vedouci odborného vycviku obor cukrai SOU spole¢ného
stravovani Podébrady. ,Prace bavila jak nas, tak studenty a po shlédnuti dekoraci na zdmku Loucer jsme na
praci nasich déti pravem hrdi. Dulezité pro Skolu je pak ukazovat zpracovani kvalitnich surovin, mezi které

Ceska mlékarna Valasské Mezifi¢i rozhodné patfi,“ doda pani Jandova.

»Projekt chuté Evropy nas velice zaujal, a tak jsme nevahali zapojit se do né&j. Z vysledku méme radost, cukrovi
nejenom pékné vypada, ale vyborné chutna,” uvadi Zuzana Pavelkova, marketingova manazZerka Mlékarny
Valadské Mezifi¢i. ,Nechte se
inspirovat i vy o ozivte sv(j stul
trochu jinymi chutémi. Prvni jsme
vybrali chuté nasich némeckych a
rakouskych sousedd v podobé
Cokoladové  sachrové  krychle
s vioCkou, Bavorské Kissinger
s vla8skym ofechem a Pepfovych
ofiskG tak zvanych Pfeffernisse.
Silvestr nebo jina vétsi oslava maze
byt doma, a pfitom v evropském

duchu,” dodava Zuzana Pavelkova.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Cokoladové sachrové krychle s vioékou

Doba pfipravy: 5 hodin
Ingredience:

Na tésto:

120 g masla

140 g cukr mouc¢ka

4 Zloutky

60 ml Cerstvé smetany
z ValaSska ke Slehani
120g Cokolady

mleté nové koreni

4 bilky

120 g polohrubé mouky

Na dokonéeni:

150 g merurikového dzemu

Cokoladova poleva
kakao

bila cokolada

Postup:

Cokoladu na vareni rozlameme na kousky, rozpustime ji v kovové misce ponofené do horké vodni lazné a za
ob&asného zamichani ji nechame trochu zchladnout. V mise vySlehame zméklé maslo s cukrem a Zloutky do
pény. Zaslehame do ni rozpusténou ¢okoladu a nové kofeni. Z bilkd uslehame tuhy snih a zlehka ho vmichame
spolu s prosatou moukou do naSlehané hmoty. Tésto rozetfeme na plech vyloZzeny papirem na peceni
a potfeny maslem, vlozime do trouby vyhfaté na 180 °C a peCeme asi 25 — 35 minut. Pokud pak do tésta
zapichneme $pejli, nesmi se na ni lepit, ale nesmi byt vysusené. Upeceny plat nechame chvili zchladnout na

mrizce, pak ho pomoci papiru stahneme z plechu a nechame zcela vychladnout.

Upeceny vychladly plat potfeme merunkovou zavareninou, posypeme kakaem, nechame chvili zatuhnout
a pak ho nakrajime na malé krychlicky asi 3 cm. Potfeme je po stranach pomoci Stétecku rozehratou

¢okoladovou polevou (nebo je do Eokolady namacime) a nechame na mfizce ztuhnout.

Nakonec na krychli¢ky nakreslime tenkymi linkami bilkové polevy vlo¢ky a nechame je zaschnout, a nebo je

vytvofime z bilé ¢okolady.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Bavorskeé Kissinger s viaS§skym orechem

Doba pfipravy: 6 hodin

Ingredience:

100 g masla

1 vejce

5 g skofice

150 g cukr moucka
150 g vlaSské ofechy
300 g hladké mouky

6 g prasku do peciva

Na polevu:
200 g vlasskych ofechl

200 g ostfejSi marmelady nebo podle vlastni chuté

150 g Cokolady

50 g Cerstvé smetany z Valasska ke $lehani

Postup:

V mise zpracujeme prosatou mouku s kypficim praskem, nakrajené maslo, vejce, skofici, cukr a mleté ofechy
na pevné tésto. Zabalime ho do félie a nechame v chladu asi 2 hodiny odpocinout. Z tésta vyvalime plat silny
asi 3 mm a vytvofime tvary kole¢ka nebo ¢tverce o priméru asi 3-3,5 cm a klademe je na plech vylozeny
pecicim papirem. Pe¢eme v troubé predehfaté na 190 stuprili dozlatova, trva to asi 10-12 minut. Upecené

cukrovi stdhneme z plechu a nechdme vychladnout. Cukrovi spojujeme marmeladou a potom potirame

¢okoladou.

Ve vodni lazni rozpustime v misce €okoladovou polevu nebo ¢okoladu na vafeni se 2 IZicemi tuku. Slepené

cukrovi po okrajich namacime do polevy, obalujeme v mletych ofeSich a nechame na mfiZce ztuhnout. Potom
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na stfed kazdého kusu kapneme trochu polevy a pfilepime pllku via§ského ofechu.

Pro vice informaci kontaktujte:

Katefina Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Pfefferniisse
Doba pfipravy 5 hodin

500 g hladké mouky

1 kypfici prasek

[zice Cerstvé smetany nebo
Cerstvého mléka z VValasska

1 ks nebo 110 g titinového cukru
2 vejce

50 g mandli

2 |zice rumu

1 &l skofice

1 &l bilého pepie

1 ¢l muskatového ofechu

1 &l kofeni do perniku

Spetka soli

Na polevu:
Stava z 1 ks citronu
150 g cukr moucka

100 g Cokolady

Postup:

V misce smichame suché ingredience: hladkou mouku, pernikové kofeni, sodu, mleté mandle, stl a pepf (vSe
kromé cukru). Do hrnce dame maslo, smetanu (nebo mléko) a cukr. Pomalu zahfivame, dokud se vSe
nerozpusti a nespoji. Jakmile je cukr rozpustény, sundame z plotny a nechame za ob&asného promichani asi
pé&t minut chladnout. Poté smichame se sypkymi ingrediencemi. Nakonec pfidame jedno vajicko a dobfe
promichame tak, aby vzniklo jednolité tésto. Bude lepkavé, ale to vibec nevadi, michani by se mélo zvladnout
vafeckou bez pouziti rukou. Odstfihneme kus prahledné plastové folie, vyklopime na ni tésto a dobfe zabalime
tak, aby tésto z Zadné strany neokoralo a zaroveh drZzelo v pevném bali¢ku. Nechame v lednici dobfe vychladit
(minimalné par hodin, klidné ale i pfes noc). Poté tésto rozbalime, rozdélime na nékolik stejné tlustych pasu
a poté nakrajime na pfriblizné stejné kousky. Pfipravime plech vylozeny pecicim papirem a zapneme troubu
na 180 °C. Kazdy kousek tésta dlanémi vytvarujeme do kuli¢ky, kterou pokladame s mirnymi rozestupy na
plech. Pe¢eme asi 15 minut, dokud nebudou kulicky lehce rozplaclé a dozlatova opecené. Poté nechame
Uplné zchladnout.

Promichame cukr s vodou a velmi dobfe vymichame metlickou, aby ve smési nebyly hrudky. Pak kazdy
perni¢ek vezmeme do ruky a jeho horni vypouklou ¢ast namocime do glazury. Poté pokladame na pedici papir

(nebo idealné na mfizku), aby pfebyte€na stékajici glazura méla kam odtékat.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goro$kov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. ¢ervna 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o. a tento rok slavi jiz 30 let.
Sougasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotudné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova
vyrobce kysanych mléénych vyrobki Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedev&im 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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