
 

Bavorské vdolečky plněné a sladký tvarohový krém        

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Polohrubá mouka 1 000 g 

Droždí 35 g 

Cukr krupice 125 g 

Mléko 400 ml 

Vejce- žloutky 2 ks 

Olej 500 ml 

Sůl  15 g 

Povidla/marmeláda 400 g 

Tvaroh měkký  500 g 

Šlehačka 200 ml 

Cukr moučka posyp (50 g) 

 Z vlažného mléka a droždí a trošky cukru si uděláme kvásek. 

 Ušleháme žloutky s cukrem a olejem. 

 Ke kvásku přidáme ušlehané žloutky. Dále přidáme mouku, sůl a zpracováváme těsto 
cca 15 min. (než se přestane lepit). 

 Doba vykynutí těsta je 15-20 min. 

 Těsto poté vyválíme a z něj vykrajujeme malá kolečka, která smažíme dozlatova 

 Připravíme si směs k naplnění z povidel/marmelády, tvarohu a šlehačky. Vše do hladka 
ušleháme. 

 Malé vdolečky plníme cukrářským pytlíkem s hrotem 
 

Poznámky:  

 Servírujeme po 8 vdolečkách na jednu porci (250 g) 

 Velikost porce i jednotlivých kousků se dá přizpůsobit potřebám klientů 

 Můžeme k vdolečkům podávat i sladkou tvarohovou směs, která je uvnitř vdolečků 

 Je možné malé vdolečky i jemně pocukrovat 
 

         Výborná nadýchaná sladká delikatesa. Vyzkoušejte. 
 

 

  



 

  

 

  

 

 

 



 

Bramborové pusinky a kuřecí nugetky                                 

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Kuřecí prsní řízky 1 200 g 

Sůl  dle potřeby (20 g) 

Vejce  na obalení- 3 ks 

Hladká mouka na obalení- 200 g 

Strouhanka na obalení- 300 g 

Brambory 2 000 g 

Mléko  dle potřeby na doředění (500 ml) 

Máslo  50 g 

 Kuřecí maso umyjeme. Naporcujeme. Okořeníme. 

 Jednotlivé kousky obalujeme v trojobalu a smažíme. 

 Z uvařených brambor, mléka, másla vyšleháme kaši. 

 Tou naplníme cukrářský pytlík. Tvoříme pusinky. Pečeme na pečícím papíře cca 10 min. 
na 180°C. 

 Pusinky by neměly být tvrdé a vysušené.  Čas pečení hlídat. 
 

Poznámky:  

 Kuřecí nugetky servírujeme 2-3 ks na porci (120 g). 

 Můžeme je jednak smažit, péct nebo i podávat jako přírodní plátečky masa, vše dle potřeb 
a přání klienta. 

 Bramborové pusinky (200 g na porci) lze připravovat i z rozmixovaného bramborového 
salátu viz foto. Chuť je krásně zachována. 

 Bramborovou kaši mají senioři velmi rádi a také se jim dobře jí. Proč tedy nezkusit 
alternativu bramborové kaše do ruky. 
 

 

  



 

 

 

 

 

 



 

Kuřecí paličky                                                                     

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Kuřecí paličky 2 000 g 

Sůl 15 g (dle chuti) 

Grilovací koření 30-40 g (dle chuti) 

Olej/máslo 100 g 

 Kuřecí paličky umyjeme. 

 Osolíme a okořeníme dle chuti. Zakápneme olejem/máslem. 

 Kuřecí paličky naskládáme na plech a pečeme na 200°C po dobu 45 min. 
 

Poznámky:  

 Servírujeme 2-3 kuřecí paličky na porci (200 g). 

 Krásně se drží v ruce a navíc nejsou tak těžké jako kuřecí stehno. 

 Ideální příloha jsou malé vařené nemaštěné brambory, které je možno také vzít do rukou. 

 Klientovi před stolováním samozřejmě umyjeme ruce, ale také poskytneme ubrousky na 
utírání rukou i v průběhu stolování. 

 

 

  



 

 



 

Kynuté ovocné knedlíky s „pribináčkem“                            

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Výběrová mouka 700 g 

Hrubá mouka 500 g 

Hladká mouka 200 g (na podsyp) 

Droždí 20 g 

Vejce 1 ks 

Voda  250 ml 

Mléko  250 ml 

Kompot meruňkový 400-600 g 

Tvaroh měkký 750 g 

Šlehačka 750 ml 

Cukr moučka 300 g 

 Z těchto surovin zaděláme na těsto: výběrová a hrubá mouka, droždí, vejce, sůl, teplá voda 
a teplé mléko. Vše cca 20 min zpracováváme v těsto do té doby, než se přestane lepit. 

 10 min necháme těsto vykynout. 

 Poté již těsto porcujeme na malé kousky a plníme meruňkami. Tvoříme malé knedlíky 
o průměru 4-5 cm. 

 Ty vaříme v páře cca 15 min. 

 Krém na „pribináček“ připravíme z měkkého tvarohu, šlehačky, zbytku meruňkového 
kompotu a cukru. Vše vyšleháme do hladkého krému. 
 

Poznámky:  

 Servírujeme po 4-5 malých knedlících na jednu porci  (200 g)+ do misky 100-150 g 
„pribináčku“ . 

 Velikost porce i jednotlivých kousků se dá přizpůsobit potřebám klientů. 

 Malé knedlíky nejsou z vnější části pomaštěné ani posypané, tudíž si je může klient bez 
ostychu uchopit do ruky. 

 Malé knedlíky si buď sám namáčí do „pribináčku“ nebo je klientu podáván lžičkou. Vše 
záleží na stavu klientů. 
 
Vyzkoušejte i vy, budeme možná mile překvapeni a vaši klienti budou spokojení 
 
 

 

  



 

 

 

 



 

Palačinky trochu jinak                                                              

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Hladká mouka 750 g 

Vejce 6 ks 

Mléko 1 500 ml 

Olej 80 ml 

Sůl 10 g 

Marmeláda 500 g 

Ovocný sirup 100 ml 

Cukr moučka 100 g 

Šlehačka  450 ml 

Ztužovač šlehačky 2 ks 

 Z hladké mouky, vajec, mléka a špetky soli vymícháme hladké těsto. 

 Na pánev s rozehřátým olejem lijeme těsto a tvoříme tak malé tenké palačinky o průměru 
cca 6-12 cm. 

 Marmeládovou směs si připravíme z marmelády a konzistenci upravíme dne potřeby, 
např. přidáme ovocný sirup nebo vodu. 

 Na ozdobu použijeme šlehačku a moučkový cukr. 
 

Poznámky:  

 Servírujeme 8-10 malých palačinek (200 g) s marmeládovou směsí v misce (80 g), a nebo 
pokud jsou palačinky tenké a malé můžeme zkusit je i zlehka potřít marmeládou a 
zamotat.  

 Často jsme se setkávali s tím, že palačinky byly silné, rozbalovali se, klientům náplň 
vytékala, a nebo se jim v ruce velké palačinky špatně držely. Navíc byly zdobeny z vnějšku, 
takže byly vhodné na použití příboru a ne jako jídlo do ruky. Malé tenké palačinky mnoho 
těchto problémů vyřešily. 

 V servírování postupujte individuálně . 
 
 

 

  



 

 

 

 

 

 



 

Rýžové sladké košíčky (alternativa rýžového nákypu)      

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Rýže dlouhozrnná 700 g 

Mléko 1 500 ml 

Kompot jablečný 400 g 

Kompot švestkový 400 g 

Kompot dýňový 400 g 

Vejce 5 ks 

Cukr krupice 100 g 

Máslo 100 g 

Rozinky 30 g 

Skořice 5 g (dle chuti) 

Vanilkový cukr 2 ks 

 Rýži propláchneme pod tekoucí vodou. 

 Vaříme ji v mléce do změknutí. 

 Až je rýže měkká, ostavíme ji. K rýži přidáme máslo, všechny druhy kompotů, rozinky. 

 Ušleháme si žloutky s cukrem a ty poté přidáme do rýžové směsi. 

 Dochutíme skořicí a vanilkovým cukrem. 

 Umícháme bílky do hustého sněhu. Ten se do směsi opatrně vmíchá až nakonec. 

 Rýžovou směs plníme do malých košíčků (např. silikonové formy na muffiny). 

 Pečeme cca na 170°C okolo 15 min dozlatova. 
 

Poznámky:  

 Servírujeme po 5 košíčkách (muffinách) na jednu porci (250 g). 

 Tvary sladkých rýžových košíčků mohou být různé dle vašich představ. 

 Velikost porce i jednotlivých kousků se dá přizpůsobit potřebám klientů. 

 V rámci kreativity můžeme košíčky jemně ozdobit čokoládou, vše dle uvážení- zdobení 
z vnější části pokrmu může být někdy pro klienty nevhodné (mohou se ušpinit, a to je 
může odradit od samotné konzumace). 

 Konzumace rýže u seniorů není zrovna oblíbená a v rámci poruch polykání a demence je 
rýže i problematická. V této konzistenci jsme se ale setkali s pozitivním ohlasem.  
 
Vyzkoušejte i vy, budeme možná mile překvapeni a vaši klienti budou spokojení 

 
 

 

  



 

 

 



 

Zeleninové karbenátky s ovesnými vločkami                        

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Mochovská zelenina 800 g 

Ovesné vločky 350 g 

Sýr (eidam) 250 g 

Vejce 2 ks 

Česnek  40 g (dle chuti) 

Majoránka  1 g 

Sůl 10 g (dle chuti) 

Pepř 1 g 

Strouhanka na obalení- 300 g 

Hladká mouka na obalení- 200 g 

Vejce na obalení- 3 ks 

 Zeleninu uvaříme do měkka. Pomeleme. 

 Přidáme ovesné vločky (předem namočené, pomleté), nastrouhaný sýr a celá vejce. 

 Směs dochutíme. 

 Tvoříme malé placičky o průměru 4-6 cm, které obalujeme v trojobalu. 

 Karbenátky smažíme dozlatova. 
 

Poznámky:  

 Servírujeme po 2-4 ks malých karbenátcích na porci (120 g). 

 Výběr zeleniny se může lišit dle možností i přání klientů nebo oblíbené chuti. 

 Karbenátky se mohou i péci. Jsou tak zdravější. 
 

 

  



 

  

 

 



 

Žemlovka do ruky                                                                   

 

Suroviny – na 10 porcí Množství 

Rohlíky  20 ks 

Kompot jablečný (šarlotka) 300 g 

Kompot švestkový 300 g 

Kompot dýňový  400 g 

Vejce 2 ks 

Mléko 500 ml 

Tvaroh měkký 150 g 

Cukr moučka 50 g 

Rozinky 30 g 

Skořice  5 g (dle chuti) 

Máslo  100 g  

 Rohlíky překrojíme na poloviny. Opačnou stranou vařečky uděláme do rohlíků díry. 

 Připravíme si směs k naplnění rohlíků ze všech kompotů (dle potřeby překrájíme), 
měkkého tvarohu, cukru, rozinek, skořice a másla. 

 Směsí naplněné rohlíky pokládáme na plech.  

 Vše na závěr přelijeme mlékem s vejci. Rohlíky se pěkně nasáknout a nebudou po upečení 
tvrdé. 

 Pečeme na 170°C cca 15 min dozlatova. 
  

Poznámky:  

 Servírujeme 4 poloviny plněných rohlíků. 

 Velikost porce se dá přizpůsobit potřebám klientů. 

 Rohlíky se mohou jemně pocukrovat. 
 

Vyzkoušejte i vy, u tohoto typu žemlovky vaši klienti rozhodně příbor potřebovat nebudou 
 
 

 

  



 

 

 

 

 


