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Tradiéni linecké cukrovi s Kefirovym mlékem z Valasska-Vano¢ni klasika v modernim pojeti

Tiskova zprava
Praha, 28.11. 2025

Miékarna Valasské Mezifici predstavuje inovativni recept na tradi¢ni vanocni linecké cukrovi
s vyuzitim svého prémiového produktu — Kefirového mléka nizkotuéného z Valasska. Kombinace
tradic¢ni receptury s kvalitnimi regionalnimi surovinami pfinasi vyjime¢nou chut’ a kiehkost oblibeného
vanocniho peciva. Klicovou ingredienci receptu je Kefirové mléko nizkotuéné z Valasska, které téstu
dodava jedine€né vlastnosti. Kromé Kefirového mléka z Valasska vyuziva také prepusténé maslo (ghi),
které zvysSuje kvalitu a trvanlivost peéiva. Tato technika zpracovani masla, znama jiz nasim babi¢kam,
odstranuje mlééné bilkoviny pfi zachovani plné chuti a zvySuje bod zakouieni ze 150-180 °C na 200-

250 °C, tedy teplotu, pfi které se tuk za¢ina prepalovat.

Linecké cukrovi ma své kofeny v rakouském Linzi, kde je znamé jako Linzer Augen (Linecké oko). Prvni
recepty pochazeji jiz z poloviny 17. stoleti. Za dob Rakousko-Uherska se popularita cukrovi z lineckého tésta
rozsifila do v8ech zemi tehdej$i monarchie, kde si jednotlivé rodiny recepturu pfizplsobily podle dostupnych

ingredienci a vlastnich preferenci.

"Kefirové mléko tésto krasné zvlacruje a hotové pecivo ziskava lahodnou chut’ a kiehkou konzistenci. Kefirové
miéko je vtomto pfipadé tajemstvim dokonalého tésta," vysvétluje marketingova manazerka Zuzana

Pavelkova.

Linecké cukrovi s Kefirovym mlékem z Valasska

Pocet porci: 3545 kusU
Doba pfipravy: 60—90 minut + odpocinek tésta pfes noc

Ingredience:

240 g Spaldové mouky

130 g ghi (pfepusténého masla)

70 ml Kefirového mléka nizkotuéného z Valasska
70 g mouckového cukru

30 g vanilkového cukru

Spetka soli

marmelada dle vybéru

Postup:

Do misy prosejte mouku, cukr, vanilkovy cukr a sul. Pfidejte zméklé ghi a prsty rychle vypracujte. Pfilijte
vychlazené Kefirové mléko z Valadska a hnétte pouze do spojeni tésta. Tésto zabalte do potravinarské folie
a uloZte do chladni¢ky minimalné na 6 hodin, idealné pfes noc. Pfedehfejte troubu na 170 °C. Tésto vyvalejte
na pomoucené ploSe na tloustku 3—4 mm. Vykrajujte oblibené tvary, do poloviny suSenek vykrojte otvory pro
napln. Pecte na plechu s pecicim papirem cca 7 minut — cukrovi ma zUstat svétlé, maximalné se zlatavym
okrajem. lhned po upeceni nechte vychladnout na plechu. Vychlazené susenky spojte marmeladou, ulozte do

chladu a nechte 2—3 dny rozleZet pro dokonalou chut a konzistenci.

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Kefirové mléko z Valasska

je nizkotu€ny, kysany mlécny vyrobek s probiotickymi kulturami, ktery je
oblibeny pro svou jemnou a osvéZujici chut. Je dostupné jak v klasické,
tak v ochucené varianté, napfiklad s merufikou nebo jahodou. Tento
tradiéni napoj se tak stdva nejen zdravou volbou pro kazdodenni

konzumaci, ale i vynikajici ingredienci pro vano&ni peceni.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o. Sou¢asny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotu¢né, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova mléka, acidofilni miéka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - $lehacka, miéko. Miékarna Valagské Mezifici se zaradila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlégnych vyrobk
Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvottidni kvalita vyrobkd je potvrzena nejen
jejich stoupajici 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

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