'S

L=

Tiskova zprava
Praha, 09. 11. 2026

Vanoce tradicné i netradicné

Tradice peceni vanoc¢niho cukrovi u nds ma pohanské kofeny. Plvodni zvyk souvisel se
zimnim slunovratem. V peceni cukrovi prevazuje tvar kolecka-symbol slunce nebo zviratek,
které byly vnimany jako ochrana domova, hospodarskych zvifat a trody pred temnymi silami.
Peéeni zaéina v fadé rodin jiz v obdobi adventu, tedy étyfi tydny pred Stédrym dnem, pficéemz
perniéky nebo tésta, ktera musi zméknout, jako pracny, se pfipravuji nejdfive. Podle tradice by
na stole mélo byt tolik druh( cukrovi, kolik je €lend rodiny, pfipadné se v nékterych krajich
tradovalo magické é&islo sedm, spojované s hojnosti a $téstim. Mezi klasiku v Cechach patfi
beze sporu vanilkové rohli¢ky, linecké cukrovi, medové perni¢ky, kokosky a pracny-medvédi
tlapky. Cukrovi se v minulosti nepfipravovala pouze na stil, ale také se véselo i na vanoéni
stromek nebo zastrkavalo za tramy v domé pro zajiSténi plodnosti a prosperity. Miékarna
Valasské Mezifi¢i rozhodné v téchto dnech nemiize chybét a tradi¢ni recept na Vanilkové
rohlicky obohatila o Kysanou smetanu z Valasska. A dale pfinasi i méné tradi¢ni napad na
obohaceni vasi vanoc¢ni tabule v podobé Pernikového vanocniho trifle do skleniCky se
Smetanovym jogurtem Marlenka a Cerstvou smetanou ke $lehani proto, abyste naplnili
magické Cislo sedm pocétu vanoéniho cukrovi a zajistili tak svému domu Stésti a dostatek
hojnosti. Anebo si jenom pochutnali.

,Pro¢ inovovat zabé&hnuté postupy, podobné jako jsme to udélali v pfipadé Vanilkovych rohli¢ck(? Diky
zakysané smetané jsou rohlicky kiehké okamzité, ale pokud je nechate tyden odlezet v krabici na
chladném misté, jejich chut se jesté vice rozvine. Urcité to zkuste, vzdyt pravé ony pece snad kazda
rodina u nas,” uvadi lveta Cahlikova, marketing manager spolec¢nosti Miékarna Valasské Mezifici.
,U druhého receptu jsme se pak snazili o néco méné tradi¢niho, lehkého a svéziho. Pfiprava
Pernikového vanocniho trifle do sklenicky nezabere mnoho ¢asu. A navic je to velice lahodna
pochoutka. A pro vSechny ty, kdo jsou povér€ivi a dodrzuji tradice je to pak pomoc na rychly recept
pro docileni poZadovaného poc&tu druhu cukrovi,“ doplfiuje lveta Cahlikova.

VANILKOVE ROHLICKY

Ingredience pro cca 50—60 kousku:

300 g hladké mouky

200 g masla

100 g mletych viasskych ofechl

60 g mouckového cukru

2 IZice (asi 50 — 60 g) Kysané smetany z ValaSska
1 Zloutek

1 1ZiCka mleté vanilky

Spetka soli

na obaleni
100 g mouckového cukru
1 Izicka mleté vanilky

Postup:
Do misy prosejte hladkou mouku s mouckovym cukrem.

Pridejte mleté ofechy, vanilkovy cukr a 3Spetku soli. Pfidejte

nakrajené zmeéklé maslo, Zloutek a zakysanou smetanu. Rychle vypracujte hladké tésto. Zakysana
smetana pomuZze ingredience krasné spoijit. Tésto zabalte do potravinarské folie a nechte ho v lednici
odleZet minimalné 2 hodiny, idealné v3ak pfes noc. Pfedehfejte troubu na 170 °C a plechy vylozte
pecicim papirem. Z odleZelého tésta odstipujte stejné velké kousky, vytvarujte z nich malé valeCky se
ztenCenymi konci a zahnéte je do tvaru rohliCkd. Rohlicky skladejte na plech s mirnymi rozestupy.
Peclte v predehfaté troubé pfiblizné 8—10 minut (podle velikosti rohli¢kl). RohliCky by mély zlstat
svétlé, jen zespodu lehce rizové. Smichejte mouckovy cukr s vanilkovym extraktem. Upecené
rohlicky nechte po vytazeni z trouby 2-3 minuty zpevnit, a jeSté teplé je opatrné obalujte
v pfipraveném vanilkovém cukru.

Pro vice informaci kontaktujte: Mgr. Katefinu Goroskov: e-mail: katreh@post.cz,
katerina.goroskov@muniga.cz, GSM: 731 613 603
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Pernikovy vanocni trifle do skleni¢ky

Ingredience:
Na krém budete potfebovat:

mascarpone 250 g
Smetanovy jogurt Marlenka med, viasské ofechy 150 g
Cerstva smetana ke Slehani z Valasska 150 ml

Na povidlovou vrstvu budete potfebovat:
Svestkova povidla 150-200 g

Stava z 1 pomerance

Do skleni¢ek a na ozdobeni:

pernik nebo mékké perni¢ky cca 250 g
pernikové kofeni

vétvicka rozmarynu

susené brusinky

Postup:
Smetanu ke Slehani vySlehejte do tuha. V mise promichejte mascarpone se smetanovym jogurtem

Marlenka, poté do smési zlehka zapracujte u$lehanou smetanu. Svestkova povidla v misce
rozmichejte s pomerancovou stavou, aby lehce povolila a dobfe se vrstvila.

Pripravte si zhruba 6 skleniCek a zaCnéte skladat vrstvy: na dno dejte nadrobeny pernik, pfidejte
povidla, krém a cely postup jesté jednou zopakujte. Vrch posypejte trochou nadrobeného perniku
a lehce popraste pernikovym kofenim. Kazdou sklenicku dozdobte vétvickou rozmarynu, perni¢kem
a suSenymi brusinkami pro vano¢ni vzhled.

Mlékarna Valasské Meziri¢i Vam preje krasné Vanoce
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tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocne, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova mléka, acidofilni
mléka, kySka a CERSTVE VYROBKY - Slehacka, mléko. Mlékarna ValaSské Mezifi¢i se zafadila mezi vyznamné vyrobce
kysanych mlé&nych vyrobk Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili predev&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 spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobku 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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