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Zimni napoje pro zahrati i na dobrou naladu

zakusit pravou chut’ poctivé cerstvé smetany a mléka. A jak lze pomoci téchto zakladnich surovin
vytvorit gastronomickou pochoutku? Zcela jednoduse, a to v podobé domaciho vajeéného likéru nebo
pravé ¢okolady. Oba napoje lze pak v zimnim obdobi a pro svateéni chvile prichystat také horké.
Gurman si nejenom pochutna, ale zaroven zahieje a zcela jist¢ mu oba zimni napoje vykouzli
spokojeny usmév na tvari. Prijméte pro naroéné zimni obdobi a svateéni dny tipy na rychlou

a lahodnou pochoutku.

,Gastronomie by méla skombinovat zdravou vyzivu s pozitkem z jidla, ktery by se nemél povazovat za hfich.
Dnes jiz oddélujeme labuznictvi od obzerstvi a nenasytnosti. Pohlizi se na néj jako na zalibu, kterou si ¢lovék
smi uzivat. Je to spoleCenska vlastnost, ktera potési hostitele i hosta a prospéje védé. LabuZznici jsou si rovni
se v8emi ostatnimi, ktefi maji néjaky sv(j zvlastni pfedmét zajmu,” Brillat — Savarina, francouzsky pravnik,
politik, ekonomicky myslitel a houslista, dnes znamy pfedevS§im jako gurman a gastronom, autor knihy

Fyziologie chuti.

»Konec roku nam pfinasi o¢ekavani a nadéji. Bilancujeme proZité a pfipravujeme se na nové. Ne vZzdy mame
dlvod mit ismév od ucha k uchu. Domnivam se, Zze k pohodé a lepSi naladé Ize pfispét i né€im lahodnym.
Proto pro tyto dny pfichazime se dvéma tipy na horky napoj,“ uvadi Zuzana Pavelkova, marketingova
manazerka MIékarny Valadské Mezifici. ,Prvnim z nich je domaci vaje€ny likér a druhym pak €okolada, kterou

Ize konzumovat i s kapkou dobrého rumu. Omezovani zazivame po cely rok dost a dost. Svatky a konec roku

.

by mély byt opravdu veselé a Stastné,” dodava Zuzana Pavelkova.

Domaci vajecny likér

Doba pfipravy: 60 minut
Ingredience:

6 Zloutkd

250 ml kvalitniho rumu

120 ml kondenzovaného mléka (9 % tuku, neslazené)
250 ml Cerstvé smetany z Valadska

150 g mouckového cukru

10 g vanilkového cukru

1 vanilkovy lusk

Postup:
Do hrnce nalijeme Cerstvou smetanu z Vala$ska, kondenzované miéko, 90 g cukru, vanilkovy cukr a vnitfek
vanilkového lusku. Rozmichame, pfivedeme témér k varu a odstavime. Do misy dame Zloutky, pfidame zbyly

cukr a vySlehame dokud Zloutky nezesvétlaji. Smés horké smetany vylijeme za stalého michani ke Zloutkim
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a dukladné rozmichame. Nalijeme zpét do hrnce a postavime na mirny plamen. Za stalého michani krém
zacne pomalu houstnout. Idealni teplota je 75 az 80 °C. Zabere to cca 5 az 10 minut. Hned jak bude krém
husty, odstavime ho z plotny a nechame za obCasného michani vychladnout. Na plnéni sklenénych lahvi

pouzijeme nejlépe trychtyf se sitkem a poté dame lahve do lednice.

Horka c¢okolada s rumem nebo bez

Cokoladu objevilo lidstvo jiz pfed vice nez 3 000 lety. Jiz v té dobé indiani kmene OIméku péstovali v destnych
pralesich Mexika kakaovniky. Po zaniku jejich FiSe ve 4. stoleti naseho letopodtu se na tomto uzemi usadili
Mayové, ktefi prvni uvafili hotkou tekutinu z kakaovych bob(. Kakaovnik byl posvatnym stromem. Svédsky

botanik Linné nazval strom kakaovniku Theobroma Cacao — potrava boh(.
Doba pfipravy: 10 minut — naro€nost nizka
Ingredience: na 2 Salky horké ¢okolady

e 150 ml Cerstvé smetany z Valasska

200 ml Cerstvého mléka z Valasska polotuéného

1 vanilkovy cukr

Kvalitni ¢okoladové pecitky nebo kvalitni cokolada 50-100 g
Skofice, kardamon, Speticka chilli, stl ¢i kurkuma, drcené
mandle nebo jemné Cokoladové hoblinky na dozdobeni

e Kvalitni rum podle chuti

Postup:

Miéko nebo smetanu pouzijeme pro dosazeni krasné husté, krémové konzistence ¢okolady, smichame v hrnci
s Cokoladovymi pecic¢kami nebo kvalitni ¢okoladou. Tu naldmeme na drobné kousky. Za stalého michani
pfilévame mléko. Smés pomalu zahfivame a michame tak dlouho, aby vznikla hladka hmota. Podle chuti
pfidame cukr. Cokoladu nalijeme do hrne&ku, navrch Ize pfipravit naslehanou $lehacku a jeji povrch poprasime
kakaovym praskem. Na ozdobu Ize pouzit skofici, kardamon, Spetic¢ka chilli, sl & kurkumu, drcené mandle

nebo jemné ¢okoladové hoblinky.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. €ervna 1992 vznikla Mlékarna Valasské Mezitici, spol. s r.o. a tento rok slavi jiz 30 let.
Sougasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotudné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY — kefirova
mléka, acidofilni miéka, kyska a CERSTVE VYROBKY — $lehacka, mléko. Miékarna Vala$ské Mezifi¢i se zafadila mezi vyznamné
vyrobce kysanych mléénych vyrobk(i Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedev&im pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut'.
Prvotfidni kvalita vyrobku je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejrGznéjSich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také
zameéstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich
fetézcl i ostatnich prodejen. Co se ty¢e exportnich aktivit, mlékarna se soustredi i na slovensky trh. 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


mailto:katereh@post.cz
http://www.mlekarna-valmez.cz/

