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Baby Spenat, mascarpone, Valasska kySka a Bily jogurt z Valasska, to jsou ingredience, které zajisti
pozitek pro o€i i radost z chutného pokrmu. Nechte se inspirovat recepty Miékarny Valasské Mezirici,
ktera cerpala z probouzejici se zelené prirody. Pro milovniky ¢erstvych kysanych vyrobk pfipravila
tfi svézi recepty, a to Spenatové noky s kySkovou omaékou, Jarni nadivku a Jarni kolaé s baby
Spenatem. A proc pravé zelena v kuchyni znamena takové osvézeni? Zelena barva na jare je primarnim
symbolem probouzeni pfirody, nového Zivota, rlistu a vitality. Po zimnim obdobi predstavuje svézest,
nadéji a regeneraci, a to jak pro pfirodu, tak pro lidskou psychiku. Neni to ale pouze o barvé. Spenat
pouzity v receptech Mlékarny Valasské Mezifi¢i je nutricné hodnotna listova zelenina bohata na
vitaminy A, C, K, B9 a mineraly, jako hof¢ik, draslik, vapnik. Mix téchto latek podporuje zdravi srdce,
mozku, kosti a zraku. Plisobi antioxidacné, pomaha pfi inavé a snizuje oxidacéni stres. Baby Spenat
v kombinaci s mascarpone a ¢erstvymi kysanymi vyrobky zajisti opravdu dokonaly chutovy zazitek.

Recepty jsou pripraveny z bézné dostupnych ingredienci. Jsou snadné a rychlé pro pfipravu.

Spenatové noky s kySkovou omaékou

Ingredience (4 porce, 40 minut):

Na noky

500 g uvarenych brambor

180 — 200 g polohrubé mouky

1 vejce

4 hrsti najemno nasekaného Spenatu
1 1Zicka soli

Na dokonéeni

250 g baby Spenatu

150 g Speku

300 g Valasské kysky
3 strouzky €esneku
Cerstvé mlety Eerny pepf
sul podle chuti

Postup

Uvafené brambory nechame vychladnout a nastrouhame najemno. Pfidame vejce, sul, polohrubou mouku
a najemno nasekany Spenat. Mouky pfidame nejprve 180 g — im méné mouky, tim budou noky nadychang;si.
Pokud tésto pfilis lepi, pfidame zbytek. Z tésta vytvarujeme noky nebo vyvalime vale€ek a odkrajujeme kousky.
Ve velkém hrnci pfivedeme osolenou vodu k varu, vsypeme noky a vafime, dokud nevyplavou na hladinu,
a poté jesté minutu — celkem pfiblizné 3 az 5 minut. Na panvi opékame dozlatova na kostiCky nakrajeny Spek
s platky Cesneku. Pfidame Spenatové listy, osolime a opepfime. Vsypeme okapané noky a minutu az dvé
prohfivame. Vlijeme Valasskou kysSku, ihned vypneme plotnu a na horké panvi pouze opatrné promichame
— kySka se nesmi vafit. Ihned podavame.
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Jarni nadivka

Ingredience (4-5 porci, 60 minut):
e 3 ks celozrnnych rohlikd
e 150 g Bilého jogurtu z Valaska
e 200 ml mléka
o 4vejce
e 100 g Sunky
o 2 velké mrkve
e 2 jarni cibulky
e 50 g baby Spenatu
o 2 strouzky Cesneku
e 6 g prasku do peciva

Postup:
Nejprve uslehame bilky do tuhého snéhu. Rohliky nakrajime na malé kosti¢ky,
zalijeme mlékem a nechame nasaknout. Do smési pfidame Bily jogurt z ValaSska, jemné nastrouhanou mrkev,
nasekany baby Spenat, Zloutky, kousky Sunky, jarni cibulku, prolisovany Cesnek a prasek do peciva. VSe
dikladné promichame a opatrné vmichame uslehany snih z bilk(l. Hotovou smés rovhomérné rozetfeme na
plech a vlozime do pfedehraté trouby. PeGeme pfiblizné 40 minut pFi 180 °C.

Jarni kola¢€ s baby Spenatem
Ingredience (8 porci, 90 minut):
Korpus:
e 100 g baby Spenatu
e 250 g Kefirového mléka nizkotu¢ného z Valasska

e 2vejce

o 230 g hladké Spaldové mouky

e 80 mloleje o

e 100 g mougkového cukru i V@ 04 W

e 5 g prasku do peciva ~. 2

o 3petka soli ‘ 4 e
Krém: v e ' -

e 500 g tvarohu v alobalu - A, ~ mgé{%z —

e 250 g mascarpone - :

e 8tava z pulky citronu 4 & e

e 2-4|zice mouckového cukru (podle chuti) e Y B 2 |
Zdobeni: A - ‘ e

e Lyofilizované ovoce

Postup:

Suroviny vyndame hodinu pfedem z lednice. Formu o priméru 20 cm vylozime pecicim papirem
a prfedehfejeme troubu na 180 °C. Do vyS$Si nadoby nalijeme olej, pfidame baby Spenat a rozmixujeme
tyCovym mixérem do hladka. Preljeme do misy, pfidame vejce a Kefirové mléko nizkotucné
z Valasska a v8e promichame. Pfisypeme mouku, cukr, praSek do peciva a Spetku soli, opét promichame.
Smés nalijeme do pfipravené formy a peteme 40-50 minut p¥i 180 °C. Spejli ovéFime, zda je kolag hotovy. Po
upec€eni nechame korpus vychladnout. Ingredience na krém vloZime do misy a proSlehame kuchyfskym
robotem nebo ruénim Slehaéem. Krém nechame chvili odpocinout v lednici. Na vychladly korpus rovhomérné
rozetfeme krém a posypeme lyofilizovanym ovocem. Nakrajime aZ po hoding, aby se kola¢ stihl odlezet
v lednici.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifi¢i, spol. s r.o. Sou¢asny vyrobni program tvofi tyto
vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova miéka, acidofilni miéka, kyska
a CERSTVE VYROBKY - $lehagka, mléko. Miékarna Valadské Mezitigi se zatadila mezi vyznamné vyrobce kysanych mlé&nych vyrobku
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 nejriznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité
vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich fetézcli 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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