PRODUKTOVY TIP HOLLANDIA

Letni tip: V Iété nemusite stat u spordaku. Vsad'te na lehka jidla

plna chuti

Léto preje leh&im jidlim z Cerstvych surovin. Kdyz venku panuji vysoké teploty, malokdo
dostane chut na hutné pokrmy nebo dlouhé vareni. Pfesto je dllezité nezapominat na
pravidelné a vyvazené stravovani, které dodd télu potfebné Ziviny a energii i béhem horkych

dna.

Praktickym pomocnikem pfi pfipravé letnich receptd muize byt Hollandia Original Selsky
bily, ktery letos slavi 35 let na éeském trhu. Vyrdbi se z kvalitniho ¢eského miéka a zraje
tradiénim zplsobem pFfimo v kelimku. Pravé tento zplsob vyroby mu doddava typickou
krémovou konzistenci a plnou chut bez potfeby zahustovadel nebo stabilizatord. Diky své

univerzdalnosti se skvéle hodi do sladkych i slanych letnich receptu.

Vedle klasické snidané s ovocem nebo granolou najde své misto také ve slané kuchyni.
PoslouZi jako zdklad marindd, dipy, zdlivek i lenhkych omacek ke grilovanému masu nebo

zeleniné a dodd jim pfijemné krémovou texturu.

Recepty:

Tortilla s nakladanou Eervenou cibuli a kufecim masem marinovanym v jogurtu
Hollandia Original Selsky bily

Ingredience:

¢ Hollandia Origindl Selsky bily
e kufeci prsa
e pSenicné tortilly

e Cervend cibule

e ledovy salat ORIGING;
SELSKY e
ZRAJE V KELIMKU a'"{

e strouZzek ¢esneku

e IZiCka sladké papriky

e StdAva z citronu
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Naklddand cibule:

. 100 ml vinného octa
. 100 ml vody
. 11Zice cukru
J Spetka soli
Postup:

1. Smichejte selsky jogurt Hollandia s ¢esnekem, citronovou $§tavou, paprikou, soli a
peprem.
KuFeci maso nakrdjejte na prouzky a nechte v marinddé alespon 2 hodiny odlezet.
Cervenou cibuli nakrdjejte na tenké platky a nalozte do smési octa, vody, cukru a soli
minimdainé na 30 minut.
Marinované maso opecte dozlatova.

5. Tortilly krGtce nahfejte, naplinte saldtem, kufecim masem a naklddanou cibuli.

Zarolujte, nakréjejte na mensi porce a podavejte.




Palacinky s borlivkovym krémem z jogurtu Hollandia Origindl Selsky bily a bilou
¢okoladou

Ingredience:

e Hollandia Origindl Selsky bily

e 8tenkych palacinek

e 200 g borlvek

e 2lZice mouckového cukru

e 100 g bilé ¢okolady

e hrst ¢erstvych boravek

e jedlé kvéty na ozdobu
Postup:

1. Cdast bortvek rozmixujte se selskym jogurtem Hollandia a mouckovym cukrem do
hladkého krému.
Krém rozdélte na talife nebo jim potfete palacinky.
Palacinky prelozte do trojuhelniki nebo volné srolujte.
PoloZte je na boruvkovy krém a doplite nékolika celymi borlvkami.
Navrch nastrouhejte bilou Cokoladu.
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Ozdobte jedlymi kvéty a ihned servirujte.

Palaginky, ,
inky / vhur&\‘kov‘"')'ll
bilg Cokolidy i



O spolec¢nosti HOLLANDIA Karlovy Vary, s.r.o.

Spole¢nost HOLLANDIA Karlovy Vary, s.r.o. je ¢esky vyrobce mléénych produktd s tradici od roku 1991.
vyroba probiha v Krésném Udoli v Karlovarském kraji, v prostfedi, které se dlouhodobé& promitd do

pristupu znacky ke kvalité i samotné vyrobé.

Hollandia stavi na miéce vybérové kvality, peclivé vybranych surovindch a vyrobnim procesu, ktery
dava prostor pfirozenému zréni jogurtu pfimo v kelimku. Bilé jogurty neobsahuji stabilizétory
konzistence a vznikaji bez zbyteCnych zdsahl, které by ovliviiovaly jejich charakter. Klicovym
produktem znacky je Origindl Selsky jogurt, ktery dlouhodobé reprezentuje jeji pfistup k vyrobé i

vysledné chuti.

Spolecnost je drzitelem mezindrodniho certifikdtu bezpecnosti potravin IFS a prochdzi pravidelnymi
audity nezavislych organizaci. Je soucdsti skupiny HOPI HOLDING, a.s,, jejiz logistické zdzemi umoziuje
distribuci vyrobkd nejen v Ceské republice, ale i v rdmci dalsich evropskych trha.

Vice informaci naleznete na www.hollandia.cz.



http://www.hollandia.cz/

