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Bavorské vdolecky plnéné a sladky tvarohovy krém ZASTAVKA M
Suroviny — na 10 porci Mnozstvi
Polohrubd mouka 1000¢g
Drozdi 35¢g
Cukr krupice 125¢g
Mléko 400 ml
Vejce- zloutky 2 ks
Olej 500 ml
sal 15¢g
Povidla/marmelada 400 g
Tvaroh mékky 500 g
Slehacka 200 ml
Cukr moucka posyp (50 g)

e Zvlainého mléka a drozdi a trosky cukru si udélame kvasek.
e USlehdme Zloutky s cukrem a olejem.

e Ke kvasku pridame uslehané Zloutky. Déle pfiddme mouku, sll a zpracovavame tésto

cca 15 min. (neZ se prestane lepit).
e Doba vykynuti tésta je 15-20 min.
e Tésto poté vyvalime a z néj vykrajujeme mald kolecka, ktera smazime dozlatova

e Pripravime si smés k naplnéni z povidel/marmelady, tvarohu a slehacky. VSe do hladka

uslehame.
e Malé vdolecky plnime cukrarskym pytlikem s hrotem

Poznamky:
e Servirujeme po 8 vdoleckach na jednu porci (250 g)
e Velikost porce i jednotlivych kouskl se da prizpUsobit potfebam klientl
e MizZeme k vdoleckiim podavat i sladkou tvarohovou smés, ktera je uvnitr vdoleck(
e Je mozné malé vdolecky i jemné pocukrovat

Vyborna nadychana sladka delikatesa. Vyzkousejte.







Bramborové pusinky a kureci nugetky
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ZASTAVEKA

Suroviny — na 10 porci Mnozstvi
Kureci prsni fizky 1200g
sal dle potreby (20 g)
Vejce na obaleni- 3 ks
Hladka mouka na obaleni- 200 g
Strouhanka na obaleni- 300 g
Brambory 2000¢g
Mléko dle potfeby na doredéni (500 ml)
Maslo 50¢g

e Kufeci maso umyjeme. Naporcujeme. Okorenime.

e Jednotlivé kousky obalujeme v trojobalu a smazime.

e Zuvarenych brambor, mléka, masla vyslehame kasi.

e Tou naplnime cukrarsky pytlik. Tvofime pusinky. Pe¢eme na pecicim papire cca 10 min.

na 180°C.

e Pusinky by nemély byt tvrdé a vysusené. Cas peceni hlidat.

Poznamky:

e Kufeci nugetky servirujeme 2-3 ks na porci (120 g).
e MduzZeme je jednak smazit, péct nebo i podavat jako pfirodni platecky masa, vse dle potreb

a prani klienta.

e Bramborové pusinky (200 g na porci) Ize pfipravovat i z rozmixovaného bramborového

salatu viz foto. Chut je krasné zachovana.

e Bramborovou kasi maji seniofi velmi radi a také se jim dobfe ji. Proc tedy nezkusit

alternativu bramborové kase do ruky.
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Kureci palicky ZASTAVEKA MH
Suroviny — na 10 porci Mnozstvi
Kureci palicky 2000¢g
sal 15 g (dle chuti)
Grilovaci koreni 30-40 g (dle chuti)
Olej/maslo 100 g

Kufeci palicky umyjeme.
Osolime a okofenime dle chuti. Zakdpneme olejem/maslem.
Kufeci palicky naskladdme na plech a peceme na 200°C po dobu 45 min.

Poznamky:

Servirujeme 2-3 kureci palicky na porci (200 g).

Krasné se drZi v ruce a navic nejsou tak tézké jako kureci stehno.

Idedlni pfiloha jsou malé varené nemasténé brambory, které je mozno také vzit do rukou.
Klientovi pred stolovdnim samoziejmé umyjeme ruce, ale také poskytneme ubrousky na
utirdni rukou i v pribéhu stolovani.
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Kynuté ovocné knedliky s ,,pribinackem® ZASTAVEKA r M
Suroviny — na 10 porci Mnozstvi

Vybérova mouka 700 g
Hrubd mouka 500 g
Hladka mouka 200 g (na podsyp)
Drozdi 20g
Vejce 1 ks

Voda 250 ml
Mléko 250 ml
Kompot merurkovy 400-600 g
Tvaroh mékky 750 g
Slehacka 750 ml
Cukr moucka 300 g

e 7 téchto surovin zadélame na tésto: vybérova a hruba mouka, drozdi, vejce, sul, tepla voda
a teplé mléko. VSe cca 20 min zpracovavdme v tésto do té doby, nez se prestane lepit.

e 10 min nechame tésto vykynout.

e Poté jiz tésto porcujeme na malé kousky a plnime merurikami. Tvofime malé knedliky

o prdmeéru 4-5 cm.

e Ty vafime v pare cca 15 min.

e Krém na ,pribinacek” pfipravime z mékkého tvarohu, slehacky, zbytku merunkového
kompotu a cukru. Vse vysSlehame do hladkého krému.

Poznamky:

e Servirujeme po 4-5 malych knedlicich na jednu porci (200 g)+ do misky 100-150 g

,pribinacku” .

e Velikost porce i jednotlivych kouskl se da pfizpUsobit potfebam klientd.
e Malé knedliky nejsou z vnéjsi ¢asti pomasténé ani posypané, tudiz si je mliZe klient bez

ostychu uchopit do ruky.

e Malé knedliky si bud sam namaci do ,pribinacku” nebo je klientu podavan Izickou. Vse

zalezi na stavu klientd.

Vyzkousejte i vy, budeme mozna mile prekvapeni a vasi klienti budou spokojeni
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Palacinky trochu jinak ZASTAVEKA MH
Suroviny — na 10 porci Mnozstvi
Hladka mouka 750 g
Vejce 6 ks
Mléko 1500 ml
Olej 80 ml
sal 10g
Marmelada 500 g
Ovocny sirup 100 ml
Cukr moucka 100 g
Slehacka 450 ml
Ztuzovac slehacky 2 ks

Z hladké mouky, vajec, mléka a Spetky soli vymichdme hladké tésto.

Na panev s rozehratym olejem lijeme tésto a tvofime tak malé tenké palacinky o priméru
cca 6-12 cm.

Marmelddovou smés si pfipravime z marmelady a konzistenci upravime dne potieby,
napt. pfiddme ovocny sirup nebo vodu.

Na ozdobu pouzijeme Slehacku a mouckovy cukr.

Poznamky:

Servirujeme 8-10 malych palacinek (200 g) s marmelddovou smési v misce (80 g), a nebo
pokud jsou palacinky tenké a malé mlzeme zkusit je i zlehka potfit marmeladou a
zamotat.

Casto jsme se setkdavali s tim, Ze palacinky byly silné, rozbalovali se, klientim naplf
vytékala, a nebo se jim v ruce velké palacinky Spatné drZzely. Navic byly zdobeny z vnéjsku,
takze byly vhodné na poufiti pfiboru a ne jako jidlo do ruky. Malé tenké palacinky mnoho
téchto problém vyresily.

V servirovani postupujte individualné .
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RyZové sladké koSicky (alternativa ryZzového ndkypu) BzastAvka r MH
Suroviny — na 10 porci Mnozstvi

RyzZe dlouhozrnna 700 g

Mléko 1500 ml
Kompot jable¢ny 400 g
Kompot Svestkovy 400 g
Kompot dynovy 400 g

Vejce 5 ks

Cukr krupice 100 g

Maslo 100 g
Rozinky 30g

Skotice 5 g (dle chuti)

Vanilkovy cukr

2 ks

e RyZi proplachneme pod tekouci vodou.
e Vatime ji v mléce do zméknuti.

o Ajjeryzie mékka, ostavime ji. K ryZi pfiddme maslo, vSechny druhy kompot, rozinky.
e Uslehdame si Zloutky s cukrem a ty poté priddme do ryzové smési.

e Dochutime skofici a vanilkovym cukrem.

e Umichame bilky do hustého snéhu. Ten se do smési opatrné vmicha az nakonec.
e RyZovou smés plnime do malych kosickl (napf. silikonové formy na muffiny).
e Peceme cca na 170°C okolo 15 min dozlatova.

Poznamky:

e Servirujeme po 5 kosi¢kach (muffinach) na jednu porci (250 g).

e Tvary sladkych ryZovych kosickd mohou byt rizné dle vasich predstav.

e Velikost porce i jednotlivych kousku se da pfizplsobit potfebam klienta.

e Vramci kreativity mGzZeme kosicky jemné ozdobit ¢okoladou, vse dle uvazeni- zdobeni
z vnéjsi ¢asti pokrmu muze byt nékdy pro klienty nevhodné (mohou se uspinit, a to je

mUZe odradit od samotné konzumace).

e Konzumace ryZe u senior( neni zrovna oblibend a v rdmci poruch polykani a demence je
ryze i problematicka. V této konzistenci jsme se ale setkali s pozitivnhim ohlasem.

Vyzkousejte i vy, budeme mozna mile pfekvapeni a vasi klienti budou spokojeni
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Zeleninové karbenatky s ovesnymi vlockami ZASTAVKA
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Suroviny — na 10 porci

Mnozstvi

Mochovska zelenina 800 ¢g

Ovesné vlocky 350¢g

Syr (eidam) 250g

Vejce 2 ks

Cesnek 40 g (dle chuti)
Majoranka 1g

sal 10 g (dle chuti)
Pept 1lg

Strouhanka na obaleni-300 g
Hladka mouka na obaleni- 200 g
Vejce na obaleni- 3 ks

e Zeleninu uvafime do mékka. Pomeleme.

e Pfidame ovesné vlocky (pfedem namocené, pomleté), nastrouhany syr a cela vejce.

e Smés dochutime.

e Tvofime malé placicky o priméru 4-6 cm, které obalujeme v trojobalu.

e Karbenatky smaZime dozlatova.

Poznamky:

e Servirujeme po 2-4 ks malych karbenatcich na porci (120 g).

e Vybér zeleniny se muze lisit dle moznosti i prani klientll nebo oblibené chuti.

e Karbenatky se mohou i péci. Jsou tak zdravéjsi.







Zemlovka do ruky
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Suroviny — na 10 porci Mnozstvi
Rohliky 20 ks
Kompot jablecny (Sarlotka) 300 g
Kompot Svestkovy 300 g
Kompot dynovy 400 g
Vejce 2 ks
Mléko 500 ml
Tvaroh mékky 150¢g
Cukr moucka 50¢g
Rozinky 30g
Skotice 5 g (dle chuti)
Maslo 100 g

e Rohliky prekrojime na poloviny. Opacnou stranou varecky udélame do rohlikd diry.

e Pfipravime si smés k naplnéni rohlik(i ze vSech kompotd (dle potieby prekrajime),
mékkého tvarohu, cukru, rozinek, skofice a masla.

e Smési naplnéné rohliky pokladame na plech.

e Vse na zavér preliieme mlékem s vejci. Rohliky se pékné nasdknout a nebudou po upeceni

tvrdé.

e Peceme na 170°C cca 15 min dozlatova.

Poznamky:

e Servirujeme 4 poloviny plnénych rohlik(.

o Velikost porce se da pfizpUsobit potfebam klient(.

e Rohliky se mohou jemné pocukrovat.

Vyzkousejte i vy, u tohoto typu Zemlovky vasi klienti rozhodné pfibor potfebovat nebudou







