SLEHACKA

Slehacka je mlécny vyrobek

dulezity pro nase zdravi.

Obsahuje:

e vysoky obsah vapniku

fosforu a zinku
o uSlechtilé bilkoviny
e vitaminy

Misejte zdravé!

DODAVA pKAMZITOU ENERGII
A VYBORNE CHUTNA

Smetana na Slehani , neboli
Slehacka je pomérné mlada

mlécna pochoutka, které se
zacala objevovat na
Slechtickych stolech teprve
v 18.stoleti.

Obsahuje 30% - 40%

mlécného tuku, ktery je diky

svému slozeni dulezity pro

rozvoj a spravnou funkcénost
nervového systému. Zejména

u deti.
Pravée vyssi podil mlééného

tuku dava Slehacce nejenom
vybornou chut), ale i spravnou

pevnost a trvanlivost
naslehané pény.

Lahodnou

Slehacku si

miiZete lehce

vyrobit sami

doma 7 Cerstvého
mléka

z mlécného automatu!

Nejlepsi slehacka je z Cerstvé
nehomogenizované
smetany. Po této
upraveé (mechanické
rozptyleni tukovych
kuli¢ek) je omezeno
Slehani a Slehacka neni
dostate¢né¢ pevna.

Slehadka z Gerstvé smetany je
tuhd a vydrzi v chladu nékolik
hodin. Je bil¢ az krémové
barvy, mirné nasladla a ma
lahodnou chut’.

Jeji pouziti je jisté obecné
znamé, predstavuje

1dealni volbu na zdobeni dortu,
na vyrobu krémt a zmrzlin, v
nékterych piipadech se pouziva
1 do buchet nebo bramborové
kaSe namisto mléka.

mlécné

impu

1zy

Je vsak nutné pocitat s tim, Ze
nam doda okamZitou energii,
kterou musime také vydat.

Rady pro spravné vyslehani:

cerstvé mléko nechejte

v lednici stat v klidu, az
vyvstane smetana

opatrné¢ smetanu seberte,
jen smetanu, protoze
zbytek mléka Slehatelnost
snizuje

smetana se musi nechat
minimaln¢ 12 hodin
odstat v lednici pfi teploté
2az 8 °C.

teplota vyrobnich prostor
nema byt vyssi nez 20 °C
cukr pfidavame tésné pred
ukoncéenim Slehani
smetana se nesmi zmrazit

Dalsi pouziti nechdme na
Vas a prejeme dobrou
lahodnou chut!



