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Velikonoc¢ni pe€eni s Mlékarnou Valasské Meziri€i

Velikonoce patfi k nejvyznamnéjsi kfestanskym svatkiim u nas i ve svété a kazdorocné pripadaji na
jiny termin. Velikono€ni nedéle se slavi prvni nedéli po prvnim jarnim apliku. V letoSnim roce pfipada
Velikonoéni pondéli na 13. dubna. Plivodné byly Velikonoce pohanskym svatkem jara. Pred pfiblizné
3500 lety dali Zidé tomuto svatku zcela novy vyznam svym svatkem Pesach - uchranéni, usetieni, ten
je oslavou vyvedeni a osvobozeni zidovského naroda z egyptského otroctvi. Pfed dvéma tisici lety pak
Velikonoce dostaly souéasny vyznam Kristovou smrti a zmrtvychvstanim. Svatek Velikonoc je oslavou
vzkiiSeného Krista. V naSem pojeti pak jsou Velikonoce predevsim oslavou jara, nové energie, ocisty

a uctivani tradic.

»Vvelikonoce jsou obdobim lidovych tradic spojenychs vitanim jara. Jsou spjaty také s dobrym jidlem
a peCenim néceho sladkého na stll. Z naSich produktl jsme pfipravili dva recepty, a to sladkou i slanou
variantu,” uvadi Ing.Radka BeneSova, marketing manager Miékarny Valasské Mezifi¢i. ,VyzkouSet mlzete
jednoduchou, ale velmi chutnou babovku s pouzZitim Bilého jogurtu z Valadska. Nebo vyuzijte vejce

z velikono€ni pomlazky na plnéna velikono&ni vejce," dodava Radka BeneSova.

Velikono€ni babovka s Bilym jogurtem z Valasska
Ingredience

200 g Bilého jogurtu z Mlékarny Valadske
Mezifici

200 g hladké mouky

3 vejce

150 g cukru krupice
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1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

100 ml oleje

nastrouhana kura z jednoho citronu

Postup

Vsechny ingredience nasypeme do hluboké *

misy a dukladné vyslehame robotem nebo Slehatem. Vzniklé tésto nalijeme do dobfe vymazané a moukou
vysypané formy. PeCeme 15 minut pfi 180°C, pak snizime na 150°C a dopeleme. Propecenost zkusime
Spejli.Po upeceni vyklopime a nechame dobfe vychladnout na mfizce. Pak pocukrujeme nebo miazeme polit

rozpusténou ¢okoladou.

Poznamka, uvedené mnozstvi tésta je do mensi formy. Babovka je vla€na a vonava.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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PInéna velikonoéni vejce

Ingredience
1 1ZiCka Kysané smetany z Valasska y
30 g masla »

1 Spetka soli

1 1zi¢ka hof¢ice pInotuéné

NEyy RO
3
100 g eidam syra

1 Spetka pepre mletého
1 Spetka sladké papriky

6 varenych vajec natvrdo

Postup

Vejce roziizneme naptil. Zloutky rozetfeme se syrem, maslem, hoféici a Kysanou smetanou z Mlékarny
Valasské Mezifi¢i. Ochutime a vySlehame do pény. Touto smési pak plnime bilky. MiZzeme dozdobit

zeleninou.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi¢i. Soucasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky:
smetanové jogurty,polotué¢né ovocné jogurty, nizkotuéné ovocné jogurty, kysané vyrobky, BIO jogurty a erstvé tekuté vyrobky. Mlékarna
jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut. Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriiznéjsich
ocenéni. Za témito Uspéchy stoji pfedev§im zaméstnanci spole¢nosti, ktefi ke kvalité vyrobkl pfispivaji svym nad$enim a obétavosti. Jeji
vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcu i ostatnich prodejen. Co se ty¢e exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi na

slovenské trhy. 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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