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Velikono¢ni rodinné peceni s Mlékarnou Valasské Mezirici

Prestoze letosni Velikonoce budou opét tro§ku jiné, miizeme si je uzit v rodinném kruhu a dopfrat si
i néco dobrého na zub. Mlékarna Valasské Mezifici pripravila recepty za pouziti svych vyrobku, které
mohou péct maminky ¢i babicka za pomoci déti. Pripravi tak spole¢né nejenom pochoutku, ktera bude
chutnat kazdému, ale stravi i spoleény éas, kdy se dobie zabavi. Cerstvé mlééné vyrobky dodaiji téstu
lahodnosti a jemnosti. Velikonoce se slavi kazdy rok v jiny den, protoze se jedna o jeden z mala
pohyblivych svatkil v roce. Tento svatek oslavujici jaro, ale také vzkFriSeni JeziSe Krista pripada podle
kalendaie na prvni nedéli po prvnim jarnim upliku, tedy po 21. bifeznu. V letoSnim roce pfipada

Velikonoéni pondéli na 5.dubna.

.Pripravili jsme recepty, které v této nelehké dobé mohou byt zabavou pro maminky a jejich déti &i babicky
mléko z ValaSska jsou skvélym pomocnikem pfi pe€eni nejen o Velikonocich, ale po cely rok, proto jsme je do

nasich velikono¢nich receptd také zahrnuli," dodava Radka Benesova.

Velikono€ni Sneci

Suroviny

Tésto:

200 ml Kefirového mléka nizkotu¢ného z Miékarny Valasské Mezifici
300 g hladké mouky

300 g polohrubé mouky

Spetka soli

80 g cukru

50 ml teplé vody S
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100 ml oleje i

1/2 kostky drozdi

1 vejce a 1 Zloutek rr!:m\"‘ m[gﬁg’ﬁﬁﬂ
1 vanilkovy cukr (20 g) l (9 Z )
Na naplri: ¢ Emi

70 g rozpu$téného masla

skoficovy cukr
Na potieni:

1 rozSlehané vejce

Postup pfipravy receptu
V mise smichame mouku a sul, udélame dulek uprostfed, kam vsypeme cukr + vanilkovy cukr, rozdrobime

drozdi a zalijeme 50 ml vlazné vody. Nechame vzkypét. Pfidame olej, vejce a Kefirové mléko nizkotuéné
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z Mlékarny ValasSské Mezifi¢i a vypracujeme vlaéné tésto. Nechame kynout 45 min. az hodinu. Mezitim
rozpustime maslo a nechame ho trochu zchladnout. MGzZzeme pfidat i rozinky, ale neni nutné. Vykynuté
tésto rozdélime na tretiny. Z kazdé vyvalime plat silny asi 5 mm, potfeme maslem, posypeme husté
skoficovym cukrem a zavineme do rolady. Z kazdé rolady krajime kole¢ka cca 1 cm silna a pokladame je

na plech s pedicim papirem. Kazdé kolecko potfeme rozSlehanym vejcem. Pe€eme pfi 180°asi 15 minut.

Velikono€ni mini babovky

Suroviny

200 g Smetanového bilého jogurtu z Miékarny
ValaSské Mezifici

200 g hladké mouky

3 vejce

150-200 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

1 prasek do pediva

100 ml oleje

kdra z 1 citronu

Postup pfipravy receptu

V8echny suroviny vloZzime do hlubsi misky a dikladné rozSlehame. Tésto nalijeme do dobfe vymazanych
a hrubou moukou vysypanych mini formi¢ek na babovky, pfipadné do jedné velké formy a vysypané formy
a peCeme 15 minut pfi 180°C, pak snizime na 150°C a dopeceme (asi 30 minut). Prope€enost zkusime

Spejli. Po upeceni vyklopime a nechame dobfe vychladnout na mfiZzce. Pak pocukrujeme.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezifi¢i. Soucasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky:
smetanové jogurty, polotu¢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 pfedevSim zaméstnanci spole¢nosti, ktefi ke kvalité vyrobku pfispivaji svym nadSenim 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.
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