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Vané bortivek v pozdnim lété a Kefirové mléko z Valasska v hlavni roli pfi
pripravé Kefirovych vafli s jahodami a mascarpone

Prochazky vonicim lesem, sbér boriivek, navstévy hradll a zamka jednoznaéné znaci vrchol
léta. Jesté i v pozdnim lété zpracovavame urodu ze zahrad a zahradek nebo lesa. Pokud je
ovoce hodné najednou, byva to mnohdy umorné. Nechte se, proto inspirovat dvéma tipy na
pripravé dodaji dezertim lehkost, vlaénost a skvélou chut. Borlivkovy drobenkovy kolaé
vyuziva Bily jogurt z ValaSska, kefirové vafle s jahodami a mascarpone zase Kefirové miéko
z Valasska nizkotuéné. Oba vyrobky patFi do rodiny vyrobku, které jsou pravidelné ocefiovany
laickou i odbornou verejnosti za chut’ i svoji kvalitu, stejné jako Kefirové mléko z Valasska
merunkové, které se stalo Mlékarenskym vyrobkem roku 2026 v kategorii Mléko a mlécné
napoje. Tyto vyrobky hraji dalezitou roli ve zdravém stravovani. Posledni jmenovany muze byt
vybornym tipem na vylet anebo i na $kolni sva€inku.

.Kefirova mléka jsou fermentované mlééné vyrobky. Pivodné se pfipravovaly podomacku z rliznych
druhl mlék, dnes se vyrabéji spiSe pramyslovou cestou s pouzitim zakysovych kultur. Kefirové mléko
je vyrabéno bud jako ochucené jahodové, viShové &i merurikové s obsahem tuku 0,8% nebo pfirodni,
které obsahuje 1,1% tuku. Vyrobky se tak fadi k nizkotuénym produktiim, a tudiz jsou vhodné pro
udrzeni zdravého Zivotniho stylu a §tihlé linie. Proto uvadime i vhodné tipy do receptt v teplé kuchyni,*
uvadi Zdenék Bukovjan, vedouci obchodu a marketingu spoleCnosti Miékarna Valasské Mezifici.
»Sam mam tfi déti, radi chodime do lesa a vim, jak Zena pfivita jakykoli tip na rychly, chutny a zdravy
moucnik. Protoze, at chceme nebo ne, déti je miluji, k 1étu patfi a nepohrdne jim Zadna navstéva, ani
dospély. Navic jeho pfiprava zacina spoleCné stravenym Casem v lese, kdy si rodina spole¢né
popovida a néktery z jejich ¢lent dokonce i pilné sbira jeho dary. Na podobné kolace mam navic
hezké vzpominky z détstvi, které rad pfedavam dal i svym détem. Bor(ivkovy drobenkovy kola¢ je pro
mé synonymem léta. Kefirové vafle s jahodami a mascarpone mi zase pfipadaji exoticky noblesni.
Proto do receptu pfidavame Kefirové mléko nizkotuéné, abychom ho pozvedli i do vy3Si gastronomie.
PIné si to zaslouZi,” dodava Zdenék Bukovjan.

Bortvkovy drobenkovy kolac
Ingredience na tésto

300 g Bilého jogurtu z Valadska
1 vejce

75 ml oleje

par kapek vanilkového aroma
80 g cukru krystal

2 vanilkové cukry

200 g polohrubé mouky

1 1Zi€ka kypficiho prasku

Ovoce
200 g boruvek
135 g ostruzin

Drobenka
80 g hrubé mouky
60 g masla
60 g cukru

Postup

Pfedehfejte troubu na 160 °C. KolaCovou formu vymazte tukem a vysypejte hrubou moukou nebo ji
vyloZte pecicim papirem. V mise metlickou proSlehejte tekuté suroviny (bily jogurt, vejce, olej a par
kapek vanilkového aromatu). PFidejte krystalovy a vanilkovy cukr a promichejte. Nakonec pfisypte
polohrubou mouku smichanou s IZi¢kou kypficiho prasku a vypracujte hladké tésto. Hotové tésto
rovnomérné nalijte do pfipravené formy a uhladte. Na povrch tésta bohaté rozprostiete borlvky
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a ostruziny. V mensi misce prsty propracujte studené maslo, hrubou mouku a cukr, dokud nevznikne
sypka drobenka. Tou pak rovhomérné posypejte ovoce na kolacgi. Kola¢ vlozte do trouby a pecte na
160 °C pfiblizné 45 minut, dokud okraje nezezlatnou.

Kefirové vafle s jahodami a mascarpone

Ingredience na tésto

2 vejce

100 g cukru krupice

400 g Kefirového mléka nizkotuéného
z Vala8ska

100 g rozpusténého masla

200 g polohrubé mouky

150 g hladké mouky

1 prasek do peciva

Spetka soli

Na krém

250 g mascarpone

100 g Cerstvé smetany z Vala$ska ke
Slehani

100 g Cerstvych jahod

Cukr moucky podle chuti

Cerstvé jahody na ozdobeni

Podle chuti cokoladovy pfeliv
100 g Cerstvé smetany z ValaSska ke Slehani
100 g kvalitni ¢okolady s vysokym obsahem kakaa

Postup

Vejce a cukr spole¢né vysSlehejte do pény. Pridejte kefirové miléko,
Spetku soli a obé& mouky s praSkem do pediva, které jste predem
smichali dohromady. Z tésta upecte vafle. Jahody rozmixujte dohladka.
Pfidejte smetanu, mascarpone a trochu cukru. VySlehejte spole¢né a
ochutnejte. Podle chuti pfidejte dalSi cukr. Kdo chce &okoladovy preliv,
tak ho pfipravi snadno. V menSim hrnci pfivedte smetanu k varu.
Sundejte z plotny a vsypejte nasekanou Cokoladu. Nechte pét minut
odstat a poté vyslehejte metlickou. Na talifi ozdobte vafle krémem,
Cerstvymi jahodami a prelijte Cokoladou.

Tip na zdravou Skolni svadinku - Kefirové miéko z ValaSska
meruinkové Miékarny Valasské Meziri€i

Kefirové mléko nizkotuéné s pfichuti merunky obsahuje probiotické
kultury (Lactobacillus Acidophilus, Bifidobacterium, Streptococcus
Thermophilus). Je vhodné pro v8echny vékové kategorie. Obsahuje 0,8
% tuku. Vitéz v kategorii Mléko a mlééné napoje soutéze
Mlékarensky vyrobek roku 2026.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezirici, spol. s r.o. Sou¢asny vyrobni program
tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova miéka, acidofilni
kysanych mléénych vyrobk( Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevSim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut.
Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy
stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobkd 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
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