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Chut bez boriér

a mechanicky upravovana strava

V Unilever Food Solutions vérime, ze kvalitni stravovani je nedilnou sou-
¢asti péce o zdravi, dustojnost i kvalitu Zivota - véetné vizualni podoby sa-
motného jidla. Pravé u mechanicky upravované stravy ma promysleny pri-
stup ke kazdému detailu zasadni vyznam.

Ceska republika, stejné jako vétsina evropskych zemi, prochazi vyraznou demografickou
zmeénou, ktera se postupné promita do fungovani zdravotnickych, socialnich i stravovacich
zarizeni. Rostouci pocet lidi se specifickymi nutricnimi potfebami klade na organizace
a instituce nové naroky - nejen z hlediska bezpecnosti a vyzivovych hodnot stravy, ale také
z pohledu kvality, distojnosti, estetiky a kazdodenniho komfortu stravnikd.

Jednou z oblasti, ktera si v tomto kontextu zaslouzi systematickou pozornost, je dysfagie
- porucha polykani. Ta se sice Casto spojuje se starnutim, ale ve skutecnosti se tyka i dal-
Sich skupin pacientd, napriklad déti, mladsi generace, lidi s onkologickym onemocnénim
nebo neurologickymi diagndzami. Pro profesionalni kuchyné tak predstavuje dlouhodo-
bou a strukturalni vyzvu, nikoli okrajové téma.

Presto je mechanicky zpracovana Ci kasovita strava stale casto vnimana jako nutny kom-
promis - chutové, vizualné i z hlediska celkové kvality. Nase iniciativa nesouci nazev
Chut bez bariér vznikla z presvédceni, Zze tomu tak byt nemusi.

V Unilever Food Solutions se dlouhodobé pohybujeme v oblasti profesionalni gastrono-
mie a spolupracujeme s kuchari, odborniky na vyzivu i provozovateli zaFizeni napric
segmenty. Vidime, Ze i strava urdena pro osoby s dysfagii mdze byt bezpecna, nutri¢né
vyvazena a zaroven chutové atraktivni a distojnd - pokud ma kuchyné spravné know-
-how, jasné definované postupy a odborné vedeni. Soucasti tohoto pristupu je také jed-
notné a srozumitelné vymezeni velikosti porci, které usnadnuje planovani jidelnickl
i kazdodenni provoz. V ramci této brozury vychazime z nasledujicich orientacnich ob-
jemU a gramazi: porce polévky odpovidad 200 ml, hlavni jidlo se pohybuje v rozmezi
350-500 g podle charakteru pokrmu a svacina ma obvykle 120-170 g.

Klicovym pilitem projektu je odborné partnerstvis FakultninemocniciMotolaHomolka
a spoluprace s Miroslavem Krotkym, uznavanym ceskym odbornikem na institucio-
nalni stravovani. Miroslav Krotky plsobi jako vedouci stravovani ve Fakultni nemocnici
v Motole i v Nemocnici Na Homolce a dlouhodobé se vénuje zvySovani kvality stravy ve
zdravotnickych zarizenich. Ve své praci prosazuje moderni pristup k institucionalnimu
stravovani a opakované zdlraznuje, ze kvalitni jidlo je nedilnou soucasti lécebného
procesu a nasledné ovliviuje kvalitu Zivota pacienta.

V ramci iniciativy Chut bez bariér zastavad Miroslav Krotky roli odborného garanta.
Jednotlivé recepty uvedené v této brozure byly odborné garantovany tak, aby splhova-
ly pozadavky na spravnou konzistenci, bezpecnost, nutricni vyvazenost a zaroven byly
prakticky vyuzitelné v realném provozu zdravotnickych a socialnich zafizeni.

Cilem této broZury neni jen teorie, ale prakticka podpora profesionalnich kuchyni
v nemocnicich, alzheimer centrech, domovech socialni péce a podobnych institucich.

Najdete zde:

e Sirsi kontext problematiky dysfagie,

e principy pripravy mechanicky zpracované a kasovité stravy,

* recepty a tipy na sestaveni jidelnicku ve vasi organizaci, odborné garantované
Miroslavem Krotkym.

Chut bez bariér je soucasti dlouhodobého zavazku Unilever Food Solutions podporovat
organizace a instituce v dobé, kdy se naroky na stravovani méni. Vérime, Ze i promysle-
ny pristup k detailim muaZe mit zdsadni dopad - na kvalitu péce, provozni udrzitelnost
i distojnost lidi, pro které se kazdy den vari.
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Narocnost pripravy vs. jednoduchost
Pri pripravé jidel pro lidi s dysfagii je dulezité brat v avahu jistou naroénost.

* Nékteré recepty mohou vyzadovat pokrocilé techniky pripravy. Patri mezi né napfri-
klad sous-vide, priprava pén nebo jiz zminény styling jednotvarnych konzistenci.

* Myslete i na pestrost a rGznorodost surovin. Vybirejte si ty dobre dostupné, snadno
zpracovatelné a hlavné je kombinujte dle jejich nutri¢nich hodnot.

e Zacinejte s takovymi recepty, které jsou rychlé a nevyzaduji dlouhou dobu pripravy.

* Prezentace jidla by méla byt jednoducha, ale oku lahodici. Proto volte riznobarevné
suroviny, které spolecné na taliri budou ladit.

Videdlnim pripadé by recepty mély byt navrzeny dostatecné variabilné, aby byly prizpG-

sobitelné individualnim potrebam stravnikl s dysfagii. Zaroven ale myslete na jednodu-

chost, kterd mdze byt klicova pro dosazeni konzistentni a bezpecné pripravy pokrmd.

Vyhody pro kuchare:

*  Mnoho pokrmd z pyré lze pripravit bez velkého Usili s mirnou zménou od bézné
stravy.

* Nendapadita monotonnost ustupuje inovativni kuchyni: pyré, pasirované a tekuté su-
roviny se méni v kulinarské speciality.

e Domaci inovativni pyré jsou skvélym zakladem pro kreativni a pestry pokrm.

* Jednorazové investice do vybaveni, jako je kutr nebo Soker, se vyplati ve strednédo-
bém a dlouhodobém horizontu.

Co je potreba k priprave této stravy

Priprava kasovité stravy vyZaduje specifické postupy, kdy musi byt vysledkem
bezpecné a chutné jidlo pro osoby s poruchami polykani. Zamérte se zejména
na nasledujici body.

e Specialni priprava: BéZné ingredience musi byt dikladné umixované, naslehané
nebo naredéné. Pokud neni jidlo maximalné hladké, je potfeba ho precedit. Také je
obvyklé pouzivat zahustovadla, nejcastéji na bazi skrobu nebo Zelatiny.

o Komunikace s pacientem: Je klicové, aby kazdy, kdo pokrm pripravuje, byl infor-
movan o specifickych potrebach pacientl a byl schopen je spravné implementovat.

 Kvalitni ingredience: PouZivani kvalitnich surovin je zasadni pro zajisténi chutné
a vyzivné kasovité stravy. Cerstvé ingredience mohou prispét k lepsi chuti a vy3si
nutri¢ni hodnoté.

e Pozor na intolerance: Cim dal vice pacientd ma potravinové intolerance nebo
alergie. Je nezbytné vSechny znat a ingrediencim, které by mohly pacientovi zpUso-
bit komplikace, se vyhnout.

(O\ER4 %, ,‘o\.ERA
\ ’\
1. LAV

Dalsi pomocnici do vasi kuchyne

Silikonové formy vraci pyré do zndmého tvaru! Dalsi vyhodou V pfipadé zajmu o tyto

je, Ze se nemusi vymazavat a jidlo lze diky pruznému materialu formy na pfipravu kaso-
vité stravy prosim naske-

nujte QR kdd, kde ziskate
dalsiinformace.

snadno vyjmout z forem.

S iSi Gourmet Whip PLUS lahvi (ze dosahnout vynikajici vzdu$né a pénové konzis-
tence pripravovaného pokrmu.

Kutr, robot a tyCovy mixér patfi do zakladni vybavy pro pFipravu pyré. Bez ndmahy
tak nasekate syrové potraviny, jako je maso, ryby nebo syrova zelenina.

S podpdrnym programem Unilever Food Solutions mizete sbirat informace a ziskat tak
skvély zdroj pro vasi praci v profesionalni kuchyni.

Nas tip: Pro servirovani zajimavé vypadajicich pokrma vyuZijte silikonové formy, ve kterych
jidlo sokové zmrazite v sokeru. Po zmrazeni formicky vyklopite a ziskate konkrétné vytvaro-
vané, hezky vypadajici komponenty. Ty miZete uchovavat vakuované v mrazicim boxu.

Zaver

Poruchy polykani a specifické nutricni potfeby budou v nasledujicich letech stale Cas-
téjSi soucasti kazdodenni reality zdravotnickych a socialnich zarizeni. Nejde pritom
pouze o otazku demografie, ale o SirSi zménu v tom, jak pristupujeme ke stravovani jako

soucasti péce a jak mizeme predchazet komplikacim spojenym s nespravné podanou
a zpracovanou stravou.

Tato brozuravznikla s cilem ukazat, Ze i mechanicky zpracovana a kasovita strava mize
byt pripravovana bezpecné, odborné a s respektem k clovéku, pro kterého je urcena.
Kvalitni jidlo neni nadstandard - je to zakladni predpoklad distojné péce a dulezity
prvek lé¢ebného procesu.

Iniciativa Chut bez bariér propojuje odborné know-how, zkusenosti z praxe a gastrono-
mickou kvalitu. Ukazuje, Zze zména je mozna i v naro¢ném institucionalnim prostredi,
pokud existuje ochota hledat lepsi reseni, sdilet zkusenosti a pracovat s ovérenymi

postupy.

V Unilever Food Solutions vérime, ze profesionalni gastronomie ma potencial pozitivné
ovlivhovat kazdodenni zivot lidi se specifickymi potfebami. Nasim cilem je byt partne-
rem, ktery podporuje kuchyné a organizace v dobé ménicich se narokd a pomaha jim
zvladat tyto vyzvy s jistotou a odbornym zazemim.

Pokud tato brozura prispéje k tomu, Ze se na mechanicky zpracovanou stravu zacne
nahliZet jinak - jako na prilezitost, nikoli omezeni - pak splnila svij ucel.

;



1.der

Tapiokovy pudink

se SPiru(ihou

suroviny ... 10 porci

Ne pudihh K dolconcen
e tapiokové perly 150 g e nizkotucny tvaroh
e KNORR Zahustovadlo e cukr
za studena 2 kg 60 g * Vilgain spirulina
e voda 650 ml * mango
* mor'ska sl 39 « KNORR Zahugtovadlo
e polotu¢né mléko 1000 ml za studena 2 kg
e cukr 200 g
e Vilgain spirulina 109
e vanilkovy extrakt 30g
e vanilkovy protein 180 g

Postup
Pudinle

e Nejprve proplachneme tapiokové perly a nechame je ve vodé
chvili nabobtnat.

e Zalijeme je mlékem, pridame sul, cukr a vanilkovy protein.
Varime, dokud nezhoustnou do pudinkové konzistence (cca
20 minut). Pravidelné promichavame, aby se pudink neprilepil
k hrnci. Nakonec pridame trochu vanilkového extraktu.

e Pudink rozdélime do dvou misek a do jedné pridame spirulinu,
kterou s tapiokovym pudinkem dobre promichame. Vzniknou
nam tak dvé vrstvy - bila a zelena.

Dolconéent

e Obé smési navrstvime do sklenicek: nejprve bilou vrstvu,
potom zelenou. Nechame tapiokovy pudink vychladnout. Pred
podavanim ozdobime tvarohem [mozno pouzit zdobici sacek).
MUZeme pridat drobné ovoce (napr. nakrajené maliny nebo
rozmixované mango) a naaranzujeme spirulinu.

KNORR

Zahustovadlo
za studena

2 kg

440 g
100 g

54
500 g

60g

Vc%éivové dda,’e

1 PORCE

330¢g

HODNOTY pFi

100 g

ENERGIE

469 kJ
112 kcal

TUKY

Tg

z toho SFA

0,49

SACHARIDY

18,1 g

z toho CUKRY

135¢

VLAKNINA

0,89

BILKOVINY

8¢

sOL

0,1¢g



https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-zluta-kari-pasta-850-g-23-CS-1136317.html

1.der

Rajce, mozzarella,
pesto z rukoly,

lezdé vrstve ia&o peno

-

suroviny ... 10 porci

Salat

e KNORR Professional
Tomato Pronto 2 kg 800 g

e KNORR Zahradni zalivka 700 g 70 g

e KNORR Bramborova
kase s mlékem 2 kg 90 g

* vejce 10 ks
Rejcetové peno
e KNORR Professional

Tomato Pronto 2 kg 150 ml
e KNORR Professional

Rajcatovy protlak 0,8 kg 100 g
e cukr 30g
e sdl 59
* balzamikovy bily ocet 4 ml
e olivovy olej 5g

Postup
Salét

e Smichame Tomato Pronto se zbyvajicimi ingrediencemi, dokud

nevznikne homogenni smés.

e Smési naplnime formicky, uhladime a pevné zabalime do po-

travinové folie.

e Varime v konvektomatu pri 90 °C, 100 % pary, po dobu 40 minut.

e Vyjmeme z trouby, nechame vychladnout a vyklopime na servi-

rovaci talit.

Ea,‘éa‘(’ové pena

e VSechny ingredience dobre promichame a precedime pres

sito.

e Naplnime do iSi Gourmet Whip, nabijeme kartusi a dobre pro-

trepeme.

Mozzerellové pena

)

Nozzarellové pena
o KNORR Professional

Krém na vareni 15 % 1| 100 ml
e podmasli 50 ml
e KNORR Zahustovadlo

za studena 2 kg 50g
e cukr 5g
e sl 249

P@ S+O

o KNORR Professional Primerba
Zahradni bylinky 30g

e rukola 300 g

Vﬁéivové dda,‘e

1 PORCE

209 g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

484 kJ
116 kcal

TUKY

58¢g

z toho SFA

1,69

SACHARIDY

9,29

z toho CUKRY

5749

VLAKNINA

1,3¢g

BILKOVINY

569¢

sUL

0,2¢g

e VSechny ingredience opét dobre promichdme a precedime

pres sito.

e Naplnime do iSi Gourmet Whip, nabijeme kartusi a dobre pro-

trepeme.

Pesto

e Rukolu a zahradni bylinky rozmixujeme a pridame

k pokrmu.

KNORR
Professional
Tomato Pronto
2 kg



https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-zluta-kari-pasta-850-g-23-CS-1136317.html

1.der

Norska rybi polevka

3 JrowaJrul

suroviny ... 10 porci

e KNORR Essence Rybi bujon 1L

e KNORR Rajcatova omacka
a polévka za studena 3 kg

e voda

e vino prirodni bilé
e mrkev

e rybifilé

e Cerstvé maslo

e KNORR Professional
Maccheroni 3 kg

e koren petrzele
* porek
* plocha petrzel

Postup
Polévle

30g

200g
1500 ml
40¢g
400 g
200¢g
80g

150 g
200 g
50g
10g

e Na tuku dobre orestujeme na nudlicky nakrajenou mrkev, pe-

trzel a porek do zlatova.

e Priddme rajcatovou omacku a polévku za studena, zalijeme
predem pripravenym rybim bujénem, bilym vinem, vodou a cca

10 minut vSe povarime.

e Asipo 5 minutach varu priddme nakrajené rybi filé a dovarime.
Jako vlozku pridame do polévky uvarené maccheroni a vse do

hladka rozmixujeme.

Poddvéni

e Polévku mdzeme zjemnit kysanou smetanou, kterou ale ne-
davame do vrouci polévky, aby se nesrazila. Nebo ji ddme pri
podavani doprostred talife jako kopecek a dozdobime jemné

nasekanou petrzelovou nati.

Vc%éivové dda,’e

1 PORCE

285 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

327 kJ
78 kcal

TUKY

39

z toho SFA

1,69

SACHARIDY

979

z toho CUKRY

419

VLAKNINA

14g

BILKOVINY

2,79

sUL

Og

KNORR

Professional
Essence Rybi bujon

11




1.der

Vydatne
i;'?sky(?gulé§

suroviny ... 10 porci

rostlinny olej 3049
nakrajena cibule 120 g
nakrajena zelenina (mrkev a tufin) 400 g
hovézi maso nakrajené na kostky 600g
KNORR Hovézi bujon 1 kg 800 ml
Cerstvy nakrajeny porek 150 g
nastrouhané bilé zeli 150 g
brambory nakrajené na kosticky 300g
Cerstva petrzelka 50g
KNORR Sypky korenici pripravek hovézi 0,75 kg 1049
KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 50g

Postup

HGSO

Na tuku orestujeme cibuli, priddme smés zeleniny, dobre pro-
michame a restujeme dalSich 10 minut.

Pridadme nakrajené hovézi maso, promichame s cibuli, zeleni-
nou a sypkym korenicim pripravkem.

Za stalého michani priddme vodu a hovézi bujén. Privedeme
k varu a na mensim plameni varime priblizné 60 minut.

Priddme nakrajené brambory, porek a nastrouhané zeli a vari-
me dalsich 30 minut, dokud vSechny ingredience nezmeéknou.

Nechame mirné vychladnout, potom smés prelijeme do mixé-
ru a rozmixujeme do hladké konzistence bez hrudek.

Pomalu pridavame zahustovadlo, abychom smés nezahustili
prilis. Dikladné michame, dokud smés nedosahne pevné kon-
zistence (bude se drzet na obracené lZici).

Smés nalijeme do silikonové formy na pyré (tvar hovézi svic¢-
kova). Po zaplnéni dutin formu prikryjeme vikem a vlozime do
mrazaku.

Olvev o poo(a'va'lm’

Jakmile je miska s formou zmrazena, vyjmeme ji z mraznicky.
Otocime ji a jemné zatlacime, aby se zmrazené platky uvolnily
z formy. Zmrazeny platek polozime primo na talif a nechame
rozmrazit v chladnic¢ce. Pred ohrevem pokrm prikryjeme, aby
nevyschl, napr. talifem nebo Zaruvzdornym polykarbonatovym
vikem. Potraviny ohrejeme na talifi na pozadovanou teplotu
a podavame.

Vﬁéivové dda,‘e

1 PORCE

266 g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

273 kJ
65 kcal

TUKY

2,bg

z toho SFA

119

SACHARIDY

4,69

z toho CUKRY

1,69

VLAKNINA

1,09

BILKOVINY

6149

sUL

0,1g

KNORR

Sypky korenici
pripravek hovézi
750¢g



https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-zluta-kari-pasta-850-g-23-CS-1136317.html

/' d ~ Suroviny .. 10 porc:
[ e h e HELLMANN'S Professional 5 L 150 g

* KNORR Delikat Koreni na dribez 600 g 5g
e pecené kure 750 g
* sterilovana kukurice (zrno) 200 g
e mrkev 400 g
e loupana jablka 400g
e worcestrova omacka 20g
e mlety cerny pepr 3g
e sl 84
e vlasské orechy 100 g

Postup Vgzivoé ddoje

* Maso z vykosténého peceného kurete semeleme na masovém 1PORCE | 157
strojku nebo nasekdme najemno, pridame majonézu, koreni
na dribez, varena vejce, jemné nakrajené okurky, mrkev, jabl-

HODNOTY pfi | 100 g

ka, kukurici, vlasské orechy a vSe smichame. ENERGIE | 1052 kJ
;v , , v v 251 kcal
e Na zaver dochutime soli, peprem a kapkou worcesteru a vse
rozmixujeme. TUKY | 20,79
e NaaranzZujeme pomoci tvarovaci formy a ozdobime drobnou ztoho SFA | 2.3 g

petrZzelovou nati.
SACHARIDY | 3,2¢g

ztoho CUKRY | 1,8 g

VLAKNINA | 0,7 ¢

BILKOVINY | 13,3 g

sOL | 0.2g

Pomazanka
Z Peéehélno lurete L .

HELLMANN'S
Professional




1.der

VCPYOVG Ecﬂmhove C lmeo(ove
pyre klobasove zawtky

suroviny ... 10 porci

Not wdpli fllobdsu) « sila pepf
e libové mleté veprové maso 750 g Ne rolédu
* Cesnek 50 g « bily chleba bez kirky
* mlet),/ fvenylv(.l 39 e polotucné mléko
* mleta salve] 39 « KNORR Zahuétovadlo
* mlete oregano 39 za studena 2 kg
e med 309
e Cervené vino 100 ml
e KNORR Professional Essence
Kureci bujon 1L 120 ml
e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg 50g

Postup

Na’p(ﬁ (llobése)

e Veprové maso, fenykl, Salvéj a oregano restujeme na panvi na
stfednim plameni asi 5 minut. Michame vareckou, aby se mleté
maso rozdrobilo a zménilo barvu, asi 3 minuty.

e Priddme med, vino a vyvar a kratce provarime, aby se uvolnila
vSechna chut. Zahustime zahustovadlem a vychladime.

e Nalijeme do mixéru a mixujeme na vysoké otacky 2-3 minuty,
dokud nevznikne hladka smés. Dochutime soli a peprem.

e Smés nalijeme do potravinové folie, konce pevné stoCime
a ddme do lednice ztuhnout.

Roléde

Vylozime plech potravinovou folii.

Polozime platky chleba na plech tak, aby se neprekryvaly.

Do teplého mléka pridame zahustovadlo a promichame.
Vidlickou chleba propichame, aby se do néj mlécny roztok rov-
nomeérné vsakl.

Zalijeme chléb ¥ Salku horkého mlécného roztoku a zbyvajici
tekutinu udrzujeme horkou. Nechame asi 1 minutu vsakovat.
Potom chléb otocime a prelijeme jej zbyvajicim mléénym roz-
tokem. Chléb dame na 2-3 hodiny do chladnicky.

g ‘ ( 4
ervirovéinm

» Vyjmeme ztuhlou napln (klobdsu) z potravinové
folie a ze spodni Casti odrizneme tenky prouzek,
aby vzniklo ploché dno. Tento plochy okraj polo-
zime na namoceny chleba a zavineme, abychom
vytvorili tvar rolady. Podavame nakrajené. KNORR

Professional Essence
Kureci bujon

600 g
800 ml

Vﬁéivové dda,‘e

1 PORCE

257 g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

604 kJ
144 kcal

TUKY

55¢g

z toho SFA

21g

SACHARIDY

13¢

z toho CUKRY

3,649

VLAKNINA

0,99

BILKOVINY

9,29

sOL

0,2¢g

11




Z d Suroviny .. 10 porc: h
o eh e hotovy jablecny zavin 200¢g

e pudinkovy krém s vanilkovou prichuti AMYLON 709
e plnotucné mléko 500 ml
e jablecné pyré 1000 g
e KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 60g

e jahodovy topping

Postup Vazivous ddaie

e Pudinkovy prasek smichame se studenym mlékem a uvari- 1 PORCE | 2034

me. Dkladné nechame vychladnout, dokud vanilkova omacka
zcela nezhoustne.

HODNOTY pfi | 100 g

v . L , , 389 kJ
e JablecCny zavin mrazeny nebo hotovy si pripravime dle navodu ENERGIE | o3 cal
v konvektomatu nebo mikrovlnné troubé a poté jej spolu s va-
TUKY | 21 g

nilkovou omacku jemné rozmixujeme. Zahustime zahustova-
dlem za studena. 2 toho SFA

Tg

e Pripravenou smési naplnime cukrarsky sacek nebo jiné tvo-
ritko a tvarujeme. Dozdobime jablec¢nym pyré nebo jahodovym
toppingem. 2 toho CUKRY | 10,4 g

SACHARIDY | 15,5¢

VLAKNINA | 0,3 ¢

BILKOVINY | 2,6 g

sOL|o0g

Jablecny zavin
s venilliovou oméclou

Professional

Krém na vareni 15 %

Vv mré forme _ -
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Cvédsl.s pomazanka

Suroviny vc 10 porci

e syr Lucina 250 g e nakladané okurky

e odtu¢nény mékky tvaroh 500¢g e KNORR Primerba

* KNORR Professional Zelené pesto 340 g
Krém na vareni 15 % 150 g e worcesterova omacka

e tresci jatra s nalevem 160 g e sdl na dochuceni

e cibule 509

Postup

e V kutru vyslehame syr Lucina a pridame k nému jemné proli-
sovany tvaroh s krémem a trescimi jatry.

e Smés vysSlehame v hladkou jemnou hmotu, do které pridame
v kutru jemné nasekanou cibuli, okurky a petrzelovou nat, do-

chutime soli a worcesterovou omackou a znovu kratce promi-
chame.

Hudend fresinové

leéivové ddale

1 PORCE

238 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

797 kJ
191 kcal

TUKY

8,2¢g

z toho SFA

1,79

SACHARIDY

21,2¢g

z toho CUKRY

2,79

VLAKNINA

2,6g

BILKOVINY

8¢

sOL

0,39

Postup

V«fléivové do‘aie

1 PORCE | 365¢
e Tresné vypeckujeme, povarime je v hrnci s cukrem, vodou, oot o | 100
svitkem skoFice (mlZeme pFipadné nahradit Epetkou mleté) 9
a hrebickem. ENERGIE ?ZZ tgal
e Zahustovadlo rozmichame v mléce a vmichame do tresni. Sko- TUKY | 5.7
rici a hrebicek vyjmeme z hrnce. 9
e Z citronu ostrouhame kdru a pridame ji spolu s krémem na va- ziohoSTA 1249
reni do hrnce. Prevarime, stdhneme z plotny, nechame dobre SACHARIDY | 25,79
vychladit a rozmixujeme. Polévku dame do talitd, mizeme po- z toho CUKRY | 20,1g
davat s cukrarskym piskotem. VLAKNINA | 084
BILKOVINY | 2,8 ¢
sOL [0g
Demikat
b v polévle
Y‘.?hZOVG PO evui e
Suroviny .o 10 porci
e cibule 200¢g e KNORR Professional
e maslo 50 g Krém navareni 15 % 1 150 ml
e brynza 300 g * KNORR Zeleninovy bujon
« brambory 500 g pripraveny 2000 ml
e kopr &erstvy 10 g * vejce varena o ks

polevka

Suroviny vc 10 porci

e tfresné nebo visné,

e hrebicek

mrazené, bez pecek 600 g e citronova kdra
e vanilkovy cukr 150 g e mléko
o krupicovy cukr 3004g e KNORR Professional
e cela skorice 1 ks Krém na vareni 15 %
e KNORR Zahustovadlo e cukrarské piskoty
za studena 2 kg 100 g e voda

"

3 ks
39
1000 ml

1000 ml
500 g
250 ml

Véliivové do(aie

Postup

e Cibulku zpénime na masle dosklovita, priddme na malé kostky
pokrajené brambory, trochu osmahneme a podlijeme vodou.

e Dusime, az jsou brambory polomékké. Dolijeme zeleninovy
bujon na potrebné mnozstvi tekutiny.

e Rozmixujeme brynzu s krémem a ochutime koprem. Tuto smés
prilijeme do polévky, nechame prejit varem a rozmixujeme.

e Podavame se strouhanym vajickem.

1 PORCE

321g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

256 kJ
61 kcal

TUKY

4g

z toho SFA

2,79

SACHARIDY

399

z toho CUKRY

09g

VLAKNINA

0,49

BiLKOVINY

2,69

sOL

0,39

21J



Gulas, cervené zeli e nudle,
rozimixovené o Tvarovené

suroviny . 10 porci
Gulés

e tepelné upravené hovezi

gulasové maso 330¢g
* vejce S ks
e smetana 31 % 160 g
e nizkotucny tvaroh 160 g
e KNORR Bramborova kase

s mlékem 2 kg 40g
* KNORR Essence

Hovézi bujon 11 50 ml

Cervené zeli

e Cervené zeli, varené, studené 800 g
o KNORR Professional Essence

Zeleninovy bujon 1 1 70 ml
e smetana 31 % 160 g
e nizkotucny tvaroh 160 g
e KNORR Bramborova kase

s mlékem 2 kg 40g
Tés‘fovihu,
e KNORR Professional

Fusilli celozrnné 3 kg 1600 g

Reznicke parecky
lose, zlceramelizovond cibule

Suroviny ... 10 porc!

$féva e nizkotucny tvaroh 160 g
. s e KNORR Bramborova kase
KI\IIORR Stava kmasu3,5kg 65g s mlékem 2 kg 40g
* maslo 75g
e KNORR Essence
* voda 700 ml Hovézi bujon 1| 50 ml
e cibule 300¢g 5
e HELLMANN'S Horcice 3kg  40g Kase
* rozmaryn 3g * KNORR Bramborova kase
Pirecl. s mlékem 2 kg 320 g
arecly * voda 1800 ml
e tempeh uzeny 900 g e sl 39
* vejce 5ks e Cesnek 79
e KNORR Professional e mlety cerny pepr Tg
Krém na vareni 15 % 11 160 g

k22

Postup
Gulés

Suroviny rozmixujeme do hladka a prolisujeme pres sito. Pri-
michame bramborové vlocky a nechame nasaknout. Naplnime
do pripravenych vymasténych forem, prikryjeme folii a vlozi-
me do konvektomatu na paru, 100 °C na 20 minut. Po vyjmuti
z forem potreme guladSovou $tavou. Jednotlivé porce mizeme
pomoci Sokeru zamrazit a uchovat pro pozdéjsi pouZiti.

Cervené zeli

e Suroviny rozmixujeme do hladka a prolisujem pres sito. Naplni-
me do pripravenych vymasténych forem, prikryjeme félii a vlo-
Zime do konvektomatu na paru, 100 °C na 20 minut. Po vyjmuti
z forem lze potrit zeleninovym fondem - esenci. Jednotlivé
porce mdzeme pomoci Sokeru zamrazit a uchovat pro pozdéjsi
pouziti.

[estovin

e Uvarené téstoviny protlacime lisem nebo umeleme na maso-
vém mlynku.

{ {
Podavani
e Gulasové maso polozime na talif, pridame cervené zeli, proli-
sované téstoviny, zregenerujeme v konvektomatu a doplnime
horkou guldsovou stavou.

Véléivové do(a(e

1 PORCE

386 ¢

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

576 kJ
138 kcal

TUKY

51g

z toho SFA

2,79

SACHARIDY

14,5g

z toho CUKRY

1,8¢g

VLAKNINA

29

BILKOVINY

8,1¢g

sOL

0Og

Postup

Vﬁéivové dda,‘e

=,
g-(»ava 1PORCE | 477 g
e Oloupanou cibuli nakrajime na mési¢ky nebo platky. Rozma- _ HODNOTYpfi| 1009
ryn otrhame. Ve velké panvi restujeme na poloviné masla cibuli ENERGIE | 432K
a rozmaryn, dokud nezkaramelizuji. Odebereme polovinu, smi- 103 kcal
chame s polovinou horcice a rozmixujeme, udrzujeme horké pro TUKY | 5.3
servis.
& s ;s v/ . v ztohoSFA | 1¢g
e Stavu k masu zamichame do vody a varime po dobu 2 minut. Pri-
dame hotovou stavu ke zbytku cibule a nechame 5 minut povarit. SACHARIDY | 7.3 ¢
* Druhou polovinu masla zaslehame do omacky spolu se zbytkem 56 cukry | 14
horcice. -
VLAKNINA | 0,8 g
Parecle ’
9 BILKOVINY | 6,1 g
e Suroviny rozmixujeme do hladka a prolisujem pres sito. Primi- SOL | 0.24

chame bramborové vlocky a nechdame nasaknout. Naplnime do
pripravenych vymasténych forem, prikryjeme folii a vlozime do
konvektomatu na paru, 100 °C na 20 minut.

Kose

Smés na bramborovou kasi vmichame do vody s rozmixovanym
cesnekem o teploté 80 °C. Nechame 2 minuty nasaknout a promi-
chame.Dokase,neprilishorke, pridamemasloakréem.Dochutime
soli a peprem.

Na talif servirujeme kasi, parecky, stavu a opecenou mixovanou
cibull.




3.den

Kofehéhﬁ
kureci a zeleninovy
kastrol

suroviny ... 10 porci

e rostlinny olej 60 g
e nakrajena cibule 100 g
* nakrajena michana zelenina (mrkev a turin) 400 g
e kureci kostky 800g
* estragon (suseny) 1049
® brambory nakrajené na kosticky 900¢g
e rajsky protlak 100 g
e KNORR Kureci bujon 1 kg 800 ml
* KNORR Delikat Koreni na dribez 600 g 15¢g
e KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 80 g

Postup

KuFe o} ze(ehiha

V hrnci rozehrejeme olej, restujeme cibuli a nakrajenou smés
zeleniny 5 minut.

Zvysime teplotu a priddme nakrajené kure a estragon, micha-
me, dokud maso nezacne tuhnout, a varime.

Pridame kureci vyvar, nakrajené brambory a rajsky protlak,
privedeme k varu a poté snizime plamen na minimum. Varime
30-40 minut, dokud vSechny ingredience nezméknou.

Za stalého michani omacku zredukujeme. Pokud omacka pri-
lis zhoustne, pridame pred mixovanim trochu kureciho vyvaru.
Sejmeme z plotny a dochutime.

Nechame mirné vychladnout, poté smés prelijeme do mixéru
a dikladné rozmixujeme do hladkého pyré bez hrudek.

Pomalu priddvdame malé mnozstvi zahustovadla, abychom
smés prilis nezahustili. Dikladné michame, dokud smés ne-
dosahne pevné konzistence, kterd se bude drzet na obracené
(Zici a zachova si svou texturu i pri rozmichani vidlickou.

Liti

Jakmile smés dosahne spravné konzistence, nalijeme ji do sili-
konové formy na pyré, tvar kure. Po zaplnéni dutin prikryjeme
vikem a vloZzime do mrazaku.

Olrev o poo(éva’w’

Jakmile je miska s formou zmrazena, vyjmeme ji z mraznicky.
Otocime ji a jemné zatlacime, aby se zmrazené platky uvolnily
z formy. Zmrazeny platek polozime primo na talif
a nechame rozmrazit v chladnicce. Pred ohrevem
pokrm prikryjeme talifem nebo vikem. Potraviny
ohrejeme na talifi na poZadovanou teplotu a poda-
vame.

Vﬁéivové dda,’e

1 PORCE

329 ¢

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

310 kJ
74 kcal

TUKY

2,79

z toho SFA

1149

SACHARIDY

79

z toho CUKRY

1,69

VLAKNINA

0,99

BILKOVINY

599

sUL

0,2¢

KNORR Delikat
KoFeni na drubez
600 g
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Suroviny . 10 porc:
e KNORR Dlouhozrnna

ryze 5 kg 500 g
e jarni cibule 100 g
e slunecnicovy olej 100 ml

e KNORR Tomato Pronto 2 kg 400g
e jogurt prirodni (3,5 % tuku) 350 ml
e nasekané bylinky - kerblik 5g

e pazitka 5g
* kopr 5S¢
e estragon o4
* bazalka 5g

Postup

» Ryzi uvarime v osolené vodé domékka (nerozvarit] a necha-
me okapat. Pokrajenou jarni cibuli opeceme na oleji a priddme

spolu s rajcaty k ryzi.

e Promichame s jogurtem a bylinkami a dochutime soli, peprem
a citronovou stavou. VSe spolecné rozmixujeme. Dame vychla-

dit.

e Podavame s mlékem a zahustovadlem upravenym pecivem.

Hudend iaE(eEhé

e petrzelova nat

e sl

* pepr

e citronova stava
Peéwo

* houska nebo chleba

* mléko

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

1000 g
500 ml

109

V«%Zivové do{a(e

1 PORCE

299 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

826 kJ
197 kcal

TUKY

58g

z toho SFA

2,2¢g

SACHARIDY

30,2¢

z toho CUKRY

2,84

VLAKNINA

2,39

BILKOVINY

599

sUL

0,2¢g

polevka s posfinslen

suroviny . 10 porc

® maslo 50¢g
e cibule 150 g
e rapikaty celer nebo celer 3 ks
e pastinak

nebo korenova petrzel 1200 g
e kyselejsi jablka 550¢g

zelena nat do polévky

e sil

e mlety pepr Cerny

e snitky tymianu

* sekané vlasské orechy

15 ¢

KNORR Kureci bujon 1 kg 2500 ml

39
g
109
100 g

Postup

Rozehrejeme maslo, zpénime na ném cibuli, prikryjeme a zvol-
na dusime, az cibule zesklovati. Nahrubo nakrajime celer, pas-
tindk nebo petrzel i jablka a primichame k cibuli.

Osolime a opeprime. Dusime nékolik minut a pridame svazek
nati. Zalijeme drdbezim vyvarem. Polévku privedeme k varu.

Zvolna varime 25 minut, aZ je zelenina mékka. Zpénény povrch
sebereme a svazek zelenych nati vyjmeme.

Polévku rozmixujeme nebo prolisujeme pres sito do Cistého
hrnce. Osolime, opeprime a znovu prohrejeme. Polévku rozdé-
lime do talifd a posypeme sekanym tymianem a ofechy.

Vﬁiivové do(aie

~

1PORCE | 377¢g

HODNOTY pFi | 100 g

ENERGIE

180 kJ
43 kcal

TUKY | 3.2¢g

ztohoSFA | 1g

SACHARIDY | 3,7¢g

ztoho CUKRY | 2,6 g

VLAKNINA [ 1g

BILKOVINY | 1g

Tip: Pro zménu muzeme polévku ochutit 1 [Zici jablecné palenky sOL | 0.3g

a zjemnit 165 ml smetany ke slehani, kterou rozmichame v polévce

az tésné pred podavanim.
Krémove

relove
’

polevka - lub
Suroviny .. 10 pore!
e Cerstvé houby e KNORR Professional

(nebo mrazené) 330 g Krém na vareni 15 % 1| 500 ml
e Zampiony 500 g e sil 5g
® maslo 50¢g * pepr 2g
e Salotka nebo 4 malé cibule 150 g e kerblik cerstvy 5g
e KNORR Houbovy bujon 1kg 20 g * chlazené maslo 50 g
e voda 1000 ml e smetana ke slehani 31 % 100 ml

Postup

Cerstvé houby i zampiony oistime, umyjeme a osusime. Potom je nakrajime na plat-
ky. Rozehrejeme maslo, priddme najemno sekanou Salotku, prikryjeme a dusime 1-2

minuty. Primichame houby, znovu prikryjeme a dusime dalsi 2-3 minuty.

Prilijeme houbovy vyvar a smetanu. Osolime, opeprime a priddme 3-4 snitky kerbli-

ku.

e Varime 12-15 minut pri mirné teploté. Polévku rozmixujeme a procedime pres jemné

sito do Cistého hrnce. Zvolna a opatrné prihrivame.

Priddme nadrobno nakrajené chlazené maslo a dobre promichame, ale jiz nevarime.

Polévku podle chuti osolime a okorenime cerstvym mletym peprem.

27J



-

NN

e Uslehame smetanu, az je tuha, a mirné ji osolime a opeprime.

Vﬁéivové ddaie

e Krémovou polévku z hub rozdélime na talife nebo do $alka. 1 PORCE | 251 g

Doprostred kazdé porce pridame 2 lzice ochucené Slehané
smetany, ozdobime zbyvajicimi snitkami kerbliku a podavame.

HODNOTY pfi | 100 g

347 kJ

ENERGIE 83 keal

Tip: Pokud na polévku chceme pouzit susené houby, postaci nam TUKY | 779

160 g. Susené houby macime nékolik hodin nebo radéji pres noc
ve vode, aby zmékly a nabobtnaly. Skvely aromaticky vyluh z hub

pfitom pouZijeme do polévky.

Smoothie
s ovesnou Los

Suroviny .c 10 porci

* jablka 1050 g
e citronova stava 15 ml
e pomerance 1000 g
e susené datle 12 ks
e jemné ovesné vlocCky 250 g
e mleté mandle 7549
e vCeli med 100 g

Postup

e Vykrajenda, oloupana a nahrubo nasekana jablka vlozime

do citronové Stavy a marinujeme je.

ztohoSFA | 4,1¢g

SACHARIDY | 2,5¢

ztoho CUKRY | 1,44

VLAKNINA [ 0,9

BILKOVINY | 1,7 g

sOL [ 0,2g
e recky jogurt 650¢g
e mléko plnotucné 1000 ml
e KNORR Professional
Krém na vareni 15 % 11 300 ml

Vﬁéivové do(a(e

1 PORCE | 407g

HODNOTY pFi | 100 g

e Pomerance oloupeme a nakrajime na vétsi kusy. ENERGIE | 411 KJ

Susené datle nahrubo nasekdme.

Mandle pouzijeme nejlépe namleté.

VSechny ingredience vlozime do vyssi nadoby.
Dlkladné rozmixujeme a pripravime smoothie.

98 kcal

TUKY | 27 g

ztohoSFA | 0,84

SACHARIDY | 14,89

ztoho CUKRY | 79 g

VLAKNINA | 1,8¢

BILKOVINY | 4,1 g

sOL|o0g

Sqrovy salat

Suroviny .. 10 pore!

» celer sterilovany (bez nalevu) 250 ¢
e HELLMANN'S Professional 51 250 g
e syr moravsky bochnik 45%  450¢g
e HELLMANN'S Hor¢cice 3 kg 20g

e cibule 150 g
® Zampiony 220 g
e tuk 30g
e cukr krystal 10 g
e kapie sterilovana 250 g
e citronova stava 40g
e mlety cerny pepr 29
e petrzelova nat Cerstva 104

Postup

Peéivo
e houska nebo chleba

e mléko

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

e Ocisténé Zampiony pokrajime na platky a podusime na oleji.
Zeleninu, cibuli a moravsky bochnik pokrajime na nudlicky.

rem, soli a pepfem cernym mletym.

tovadlem.

Pridame zampiony, kapie (bez nalevu) a vée rozmixujeme.

Majonézu lehce smichame s horcici, citronovou stavou, cuk-

Na zavér priddme jemné nasekanou petrzelovou nat.
Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-

1000 g
500 ml

109

Vu’zéivové do(aie

1 PORCE

315g

HODNOTY pFi

100 g

ENERGIE

682 kJ
163 kcal

TUKY

6,39

z toho SFA

1,8¢g

SACHARIDY

179 g

z toho CUKRY

3.5¢g

VLAKNINA

29

BILKOVINY

85¢g

sOL

0,3¢g




G, den

Kolmple‘f n

tepla snidane

-

suroviny ... 10 porci

g(ahihc‘\

e anglicka slanina

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

e voda
lzal'ée
* KNORR Rajcatova

omacka 10 kg

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

e stl a pepr dle chuti

K(ofaém?

e mleté veprové maso

e mlety fenykl

e drceny cesnek

e Cervené vino

e KNORR Kureci bujon 1 kg
* med

* suSené oregano

Postup

SLthhO\

100 g

60g
6254

500 g

50g

1250 g
12 g
50 g
150 ¢

312 g
25¢g
12 g

e suSena Salvéj
e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

Michoné vejce

e plnotucné mléko

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

® maslo

* vejce

e sdl a pepr

Zohustens tova

e pomerancova stava

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

TOOS"

e toastovy chléb celozrnny

e polotucné mléko (1,5 % tuku) 500 ml

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

300 ml

1049
30g
10 ks

1700 ml

20g

1000 g

10 g

Vﬁiivové dda(e

1PORCE | 580¢

e Nakrajime slaninu na kosticky a opékame ji na velké panvi asi

5 minut. Davame pozor, aby nebyla prilis krupava, jinak se bude

obtizné mixovat.

e Do panve pridame vodu. Za stalého michani nechdame 2 minuty

mirné varit.

HODNOTY pfi | 100 g

436 kJ

ENERGIE | 15, kcal

TUKY | 5,69

e Smés mixujeme na vysoké otacky asi 3 minuty.

e Nalijeme ji do pripravené formy nebo plechu, prikryjeme félii nebo
vikem a dame do chladnicky ztuhnout.

Rejce

ztohoSFA | 2g

SACHARIDY | 4,89

ztoho CUKRY | 3,8¢

e Do hrnce pridame rajcatovou pastu. Za stalého michani nechame

2 minuty mirné varit. Priddme zahustovadlo.

VLAKNINA | 0,5¢

e Pastu nalijeme do pripravené formy nebo plechu tvaru polokoule,

prikryjeme félii nebo vikem a ddme do chladnicky ztuhnout.

K(oba’s%

BILKOVINY | 8,1 g

sOL|01g

e Ve velké panvi opékdme mleté veprové maso na stred-

nim plameni, dokud nezméni barvu.
e Pridame cCervené vino, koreni a ¢esnek a varime 2 mi-

nuty, aby se vino zredukovalo. KNORR
e PFidame kufeci vyvar a zahustovadlo za studena a pFi- Ralca.tgxa
vedeme smés k varu. Varime na mirném ohni za ob- om1a0ck3

casného michani asi 2 minuty.
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e Po ¢astecném vychladnuti nalijeme smés do mixéru. Mixujeme 3 minuty do zcela hladké
konzistence. V pripadé potreby seskrabneme boky mixéru.

e Nalijeme smés do pripravené formy nebo plechu, prikryjeme folii nebo vikem a dame do
chladnicky ztuhnout.

Michené vejce

e V malé neprilnavé panvi na strednim plameni proslehame mléko, maslo a zahustovadlo za
studena. Privedeme k varu a poté nechame smes za stalého michani 2 minuty mirne varit.

e Vmichame vejce a dochutime soli a pepfem. Varime, dokud vejce nezhoustnou, ale davame
pozor, abychom je neprevarili.

e Vyjmeme z panve a vloZime do mixéru. Mixujeme 3 minuty do hladka.

e Dochutime dle chuti.

Zehustené stave

e Nalijeme vychlazenou stavu do Salku.

e Za stalého michani pridame instantni husty prasek.

e Nechame odstat 2-5 minut a znovu promichame.

loest
* housku/chleba/toast namocime v mléku, rozmixujeme a zahustime zahustovadlem za stu-

Celerovy krem
s lulewric! o Ec?(ih&ovﬁlm nolceim

Suroviny .. 10 pore!

e celer (koren) 300 g
e voda 800 ml
e plnotu¢né mléko 1500 ml
e KNORR Professional

Krém na vareni 15 % 1| 250 ml
e bobkovy list 149
e kulicky nového koreni 149
e cely cerny pepr 149
e cibule 100 g

® maslo 100 g
e hladkd mouka 150 g
* KNORR Essence

Zeleninovy bujon 11 30g
e pepr mlety cerny 1,5¢g
e sterilovana kukurice 250 g
e KNORR Cesnekovo-bylinkové

krutony 0,7 kg 150 g
® maslo 25¢g

O

~

dena do pozadované konzistence.
leéivové ddaie

Postup

e Celer prekrajime na mensi kousky a ve vodé rozvarime. HODNOTY pfi | 100 g
Takto pripraveny jej rozmixujeme na jemnou kasi.

1PORCE | 213 ¢

ENERGIE | 491 kJ/117 kcal

Coleolédovy muffin

e BeSamelovou omacku pripravime dle navodu s pouzitim

. . S . S, TUKY | 7.9
vsech ingredienci, a celerovou kasi do ni vmichame. J

ztoho SFA | 4,2 ¢

e KukuFici orestujeme na masle, rozmixujeme a spolecné

SU rovi ny he 10 POYC-’ s Ccesnekovo-bylinkovymi krutony vkladame do celerové- SACHARIDY | 8,69
ho krému. z

o ¢okoladovy muffin (hotovy, rozdrceny) 3309 ° ) rem:Jv o 5 _ toho CURRY | 259

e smetana 31 % 160 ml * Krem muzeme zjemnit smetanou. Nakonec vse rozmixu- VLAKNINA | 0,7 g

* nizkotucny tvaroh 160 g Jeme. BILKOVINY | 2,9 g

e KNORR Bramborova kase s mlékem 2 kg 40g SOL | 01g

W]Eivové u'lo(a(e

Postup

Veprovg stroganov

1PORCE | 69 g
e Muffin rozdrobime a rozmixujeme do hladké hmoty. HODNOTY pfi | 100g =
e Pridame tvaroh a smetanu, vyslehame do jemného krému. ENERGIE | 890 K] Su rOVIny he 10 POYC'
212 kcal . Z .
e Vmichame prasek na bramborovou kasi, aby smés ziskala e rostlinny olej 20 ml e KNORR Peperonata 2,6 kg 150 g
kompaktni konzistenci. TUKY | 1249 * Cesnek 159 * houby (tenké platky) 80 g
* Konzistenci doladime mlékem nebo instantnim zahustovadlem ztoho SFA | 579 * cibule 100 g * smes koreni
- musi byt hladka, bez kouskl (IDDSI Level 4). SACHARIDY | 199 e mrkev 100 g e KNORR Professional
- TR . .. . . Fové Kré reni 15 % 11 100 ml
e Rozdé&lime do kelimk{, vafime 20 minut pfi teploté 85 °C, ne- ztoho CUKRY | 9.4 g vVeprove maso 4309 rem na varent 1v 7o m
, . ., - e Salve [susena] 3 e KNORR Zahustovadlo
chame vychladit a podavame. VLAKNINA | 12 J g
, N . L 29 « KNORR Zeleninovy za studena 2 kg 209
. Pozrjamka: CokoE@dVO\_/y muvfflp nesvp,lnl,lje nutricni hcv)dnoty na BILKOVINY | 49 g bujon 1 kg (uvareny) 800 ml
dany den. Ke svacine je mozné pouzit dzus ze snidane. SOL | 0,34

K32 33J



Postup

V hrnci rozehrejeme olej, orestujeme cibuli, mrkev a Cesnek
a nechame par minut opékat.

Priddme nakrajené veprové maso a salvéj, dobre promichame
a varime dalsich 10 minut.

Priddme vyvar a dobre promichame, aby se rovhomérné roz-
prostrel. Prikryjeme panev poklickou a varime na mirném ohni
1 hodinu. Obcas promichame.

Priddme papriky a houby a dusime dalsich 25 minut, nebo
dokud vsSechny ingredience nezméknou. Nechame odkryté,
aby vyvar zredukoval o dveé tretiny.

Pridame smetanu a dochutime. Sejmeme z ohné.

Nechame mirné vychladnout, poté smés prelijeme do mixéru
a dikladné rozmixujeme do hladkého pyré bez hrudek.
Pomalu priddvame malé mnozstvi zahustovadla, aby smés pri-
lis nezhoustla. Dikladné michame do pevné konzistence, kdy

se bude smés drzet na obracené lzici a zachova si svou texturu
i pfi rozmichani vidlickou.

Liti

e Jakmile smés dosahne spravné konzistence, nalijeme ji do silikonové formy na pyré

(tvar veprova kotleta). Po zaplnéni dutin prikryjeme vikem a vloZime do mrazéku.

Olirev o poo(a'va’w’
e Jakmile je miska s formou zmrazena, vyjmeme ji z mraznicky. Otocime ji a jemné za-
tlacime, aby se zmrazené kousky uvolnily z formy. Naaranzujeme na talir a nechame
rozmrazit v chladnic¢ce. Pred ohfevem pokrmy prikryjeme, aby nevyschly, napr. tali-
rem nebo Zaruvzdornym polykarbonatovym vikem. Vytvarované potraviny ohrejeme

na taliri na pozadovanou teplotu a podavame.

Granola s bendnen

Suroviny .. 10 porc:

* banany 5ks e suSené banany
e olivovy olej 50 ml * lnéna seminka
e vanilkova pasta e dynova seminka
[lze pOUEIIt extrakt] 15 g . pufované quinoa
e med tekuty 859 * kakao neprazené
Granole * kakao
e sul

e vlocky - ovesné, Spaldové,

e smés orechd 759

.

Zitné, jecné 250 g

VJIZivové dda{e

1 PORCE

34bg

HODNOTY pri

100 ¢

ENERGIE

385 kJ
92 kcal

TUKY

6949

z toho SFA

2149

SACHARIDY

2,84

z toho CUKRY

1,99

VLAKNINA

0,8¢g

BILKOVINY

4994

sOL

0,39

e jogurt (10 % tuku)
e Cokoladové pecicky

50g
25¢g
25¢g
1,5 PL
25¢g
7,59
1,99
500 ml
50g

Postup

l/dléivové do(&(e

~

1PORCE | 150 g
e Troubu predehrejeme na 160 °C. HODNOTY pfi | 100
e Banany dame do vyssi misy nebo nadoby a rozmixujeme je 987 KJ
s olivovym olejem, vanilkovou pastou a medem. ENERGIE | 236 keal
e Orechy a susené banany nahrubo rozmixujeme a nasypeme TUKY | 12,6 g
je k bananum. ztoho SFA | 3,89
e Zbylé ingredience (kromé ¢okoladovych pecicek) promichame. SACHARIDY | 26,4 g
Smeés rozlozime na plech vylozeny pecicim papirem a peceme
35-45 minut. Ob&as promichame. ztoho CUKRY | 1229
, e s v , VLAKNINA | 3,3 g
* Hotovou granolu nechame vychladnout, primichame cokolado-
vé pecicky a vSe nahrubo rozmixujeme. Smés dame do vzdu- BILKOVINY | 53¢
chotésné nadoby. Podavame s jogurtem. SOL | 0g
P Ank
zeného cesnel.
l P@C@h@ O ceSheuu
Suroviny .o 10 porci
e Cesnek palicak 10 ks Pecivo
e HELLMANN'S Professional 51 300 g e houska nebo chleba 1000 g
e krémovy syr 200g e mléko 500 ml
e Cervena Cocka varena 300 g « KNORR Zahu&tovadlo
* jarni cibulka 150 g za studena 2 kg 109
e repkovy olej 1049
e sll 5g
e Cerny pepr mlety 3g

Postup

Palickam cesneku odkrojime vrchni stopku. PoloZime je na
alobal, pokapeme olejem a trochu osolime. Cesnek zabalime
a dame ho péct na 30 minut do predehraté trouby na 180 °C.

Upeceny cesnek nechame zchladnout.

Z upecCeného cCesneku vyjmeme strouzky a rozmackame je
vidlickou. Takto pripraveny cesnek zamichdme do majonézy,
Zerveé a cervené cocky.

Priddme nasekanou jarni cibulku a ¢erstvé namlety pepr a stl.

Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-
tovadlem.

Vﬁéivové do(a{e

1 PORCE

307g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

693 kJ
166 kcal

TUKY

4,69

z toho SFA

0,7¢g

SACHARIDY

23,89

z toho CUKRY

8,19

VLAKNINA

25¢g

BILKOVINY

6,79

sOL

0,2¢g

35J




Y. den

Jemné
kureci kari

suroviny ... 10 porci

e rostlinny olej 30g
* nakrajena cibule 50g
e Cesnek 25¢g
e kureci prsa nakrajena na kosticky 330 g
e kari koreni 10¢g
* brambory nakrajené na kosticky 200¢g
e KNORR Rajcatovy protlak 0,8 kg 50g
e KNORR Kureci bujon 1 kg 400 ml
* kokosové mléko 150 ml
e KNORR Professional Polparicca -

krajena rajcata 2,55 kg 400¢g
* KNORR Delikat Koreni na dribez 600 g 1049
e KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 50g

Postup

V hrnci rozehrejeme olej, orestujeme cibuli a ¢esnek a necha-
me je par minut opékat.

Zvysime teplotu a pridame nakrajené kure. Michame, dokud
maso nezacne tuhnout, a varime.

Prisypeme kari prasek, promichame a varime dalsich 5 minut.
Pridame kureci vyvar, kokosové mléko a nakrajena rajcata
a varime 30-40 minut na mirném ohni.

Pridame nakrajené brambory a rajsky protlak, vse privedeme
k varu a za stalého michani omacku zredukujeme. Dbame na
to, aby se ingredience neprilepily ke dnu hrnce, a dochutime.

Nechame mirné vychladnout, smés prelijeme do mixéru a di-
kladné rozmixujeme do hladkého pyré bez hrudek.

Pomalu pridavdme malé mnozstvi zahustovadla, aby smés
prilis nezhoustla. Dikladné michame, dokud smés nedosahne
pevné konzistence, ktera se bude drzet na obracené lzici a za-
chova si svou texturu i pri rozmichani vidlickou.

Liti

Jakmile smés dosahne spravné konzistence, nalijeme ji do sili-
konové formy na pyré. Po naplnéni prikryjeme vikem a vlozime
do mrazaku.

Olvev ¢ podéva’w’

Jakmile je miska s formou zmrazena, vyjmeme ji z mraznicky.
Otocime ji a jemné zatlacime, aby se zmrazené platky uvolnily
z formy. Zmrazeny platek polozime primo na talif a nechame
rozmrazit v chladnicce. Pred ohrevem pokrm prikryjeme, aby
nevyschl, napf. talifem nebo Zaruvzdornym poly-
karbonatovym vikem. Potraviny ohrejeme na talifi

Vﬁéivové dda,‘e

1 PORCE

341 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

342 kJ
82 kcal

TUKY

4,89

z toho SFA

3,049

SACHARIDY

55¢g

z toho CUKRY

25¢g

VLAKNINA

1,2¢g

BILKOVINY

509

sUL

0,2¢g

na pozadovanou teplotu a podavame. KNORR
Polparicca di

Pomodori

2,55 kg
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s

Celerovs pomazanka
s mrloi

suroviny . 10 porc:

* polotucny tvaroh 500 g e sil

e celer 300g  pepr cerny mlety

" mrkev 2009 Pecivo

e zakysana smetana 300 ¢

e HELLMANN'S Horc¢ice3kg  50g * houska nebo chleba
e eidam 30 % 200 g e mléko

e libecek 5g e KNORR Zahustovadlo
e citronova $tava 10 g za studena 2 kg

Postup

e Nastrouhanou mrkev a celer smichdme s horcici, tvarohem
a zakysanou smetanou. Pridame nastrouhany tvrdy syr, kore-
ni, sl, pepr a libecek.

e Okyselime trochou citronové stavy, poradné rozmixujeme
a promichame.

e Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-
tovadlem.

1000 g
500 ml

109

VJ]Zivové u'lo(a(e

1 PORCE

166 g

HODNOTY pri

100 ¢

ENERGIE

433 kJ
104 kcal

TUKY

5749

z toho SFA

399¢g

SACHARIDY

59

z toho CUKRY

31g

VLAKNINA

0,8¢g

BILKOVINY

799

sOL

0149

Ovocne pohark
P y}’élmelm O

s musli o 1 varobovdllm (e

suroviny vc 10 porci

e polotucny tvaroh 500¢g e KNORR Zahustovadlo
* zakysana smetana (12 % tuku)400 g za studena 2 kg

e med 50 g * bananovo-cokoladove
 sezonni ovoce 600 g g il

400 g

Postup

e V mise smichame polotucny tvaroh, zakysanou smetanu
a osladime Lzici medu.

e Umyté ovoce nakrajime na kousky a rozmixujeme, pridame za-
hustovadlo.

e Do sklenic stridavé vrstvime rozmixované cokoladové miusli,
tvarohovy krém a pripravené sezénni ovoce.

e Jako posledni vrstvu naneseme tvarohovy krém a ozdobime
trochou ovoce.

Gulésove polevka

Suroviny .. 10 pores

e KNORR Zaklad

na gulas 1,1 kg 120 g
* voda 1000 ml
e hovézi maso 500¢g
® brambory 500g
e sadlo 30g
e sdl 59

Postup

e Brambory nakrajime na drobné kosticky a uvarime v osolené
vodeé na skus.

e Mleté hovézi maso opeceme na tuku, zalijeme potrebnym
mnozstvim vody na polévku, vmichame zaklad na gulas a za
stalého michani privedeme k varu.

e Priddme brambory a kratce provarime. VSe nasledné rozmixu-
jeme.

Vd]éivové do(aie

1 PORCE

~

196 g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

759 kJ
181 kcal

TUKY

7349

z toho SFA

3,29

SACHARIDY

23,2 g

z toho CUKRY

1,29

VLAKNINA

2,4g

BILKOVINY

559

sUL

0g

V«%éivové do(a(e

1 PORCE

215 g

HODNOTY pri

100g

ENERGIE

346 kJ
83 kcal

TUKY

3.3¢g

z toho SFA

1,39

SACHARIDY

6,69

z toho CUKRY

1149

VLAKNINA

09g

BiLKOVINY

6,1g

sOL

0149

w5 —



Tvarohova pomazanka

S ve[ci

SurOViny ne. 10 porci

Cerstvy tvaroh 500 g Pecivo
varena vejce 5 ks
HELLMANN'S Horcice 3 kg 25¢g

HELLMANN'S Professional 5| 100 g

* mléko

cibule 100 g za studena 2 kg
Cerstva pazitka 10 g
veprova sunka 100 g
sal 3g
cerny pepr mlety g

Postup

Varena vejce oloupeme a nastrouhame najemno nebo roz-
mackame ve vétsi misce pomoci vidlicky.

Pridame tvaroh, majonézu, horcici, najemno pokrajenou pa-
zitku a cibuli, nastrouhanou sunku a promichame. Dochutime
soli a peprem.

Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-
tovadlem.

e houska nebo chleba

o KNORR Zahustovadlo

3

1000 g
500 ml

10g

Véléivové do‘ale

1 PORCE

113g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

487 kJ
116 kcal

TUKY

65¢g

z toho SFA

1,69

SACHARIDY

3,89

z toho CUKRY

2949

VLAKNINA

0,2¢g

BILKOVINY

10,3 g

sOL

0,3g

Kvetak po §v<51carslgu

Suroviny .o 10 porci

e kvétakové razicky 2500 g
e strouhany emental 350¢g
e KNORR Garde d’Or Syrova omacka 1| 180 g
* voda 1000 ml
* vejce 10 ks
e pazitka nebo petrzelova nat 20 g
e brambory varené 2000 g

Postup

RGzicky kvétaku vloZzime do GN nadoby a uvafime je v pare
domeékka.

Brambory varime ve vodé asi 20 minut domékka.

Uvarené brambory a kvétadk promichame se syrovou omackou,
vée dikladné rozmixujeme.

Nalijeme na zapékaci plech, povrch posypeme strouhanym
syrem a najemno nasekanou pazitkou.

Kratce zapecCeme. Podavame horké.

Véléivové do(a(e

1 PORCE

572 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

360 kJ
88 kcal

TUKY

3,649

z toho SFA

1,79

SACHARIDY

8,449

z toho CUKRY

1,249

VLAKNINA

21g

BiLKOVINY

53¢

sOL

0149




b.der

Nodersly gulas

suroviny ... 10 porci
* hovézi maso mleté 250 g
e KNORR Professional Zaklad na gulas 1 kg 120 g
e brambory 250 g
e KNORR Peperonata 2,6 kg 100 g
e Cesnek 104
e pepr mlety cerny Tg
» majoranka Tg
* voda 1500 ml
e sl 39
e tuk 759
e KNORR JiSka svétla 1 kg 80¢g
Ne chléb
e toastovy chléb celozrnny 1000 g
* polotucné mléko (1,5 % tuku) 500 ml
e KNORR Zahustovadlo

za studena 2 kg 5g

Po stu p Vgzivové ddeie

1PORCE | 201 g
e Hovézi maso kratce opeceme na tuku a zalijeme vodou a prida-
me zaklad na gulas. Ocisténé brambory si nakrajime na kostky HODNOTY pfi | 100g
a uvarime domékka.
v . - : ENERGIE | 243K
e Uvarené brambory pridame k hoveézimu masu spolu se sliso- 82 keal
vanym cesnekem a nakrajenou feferonkou, zahustime svétlou TUKY | 51
jigkou. 9
 VSe spolu provarime a nakonec pridame peperonatu, dochuti- ztoho SFA | 27 g

me peprem, majorankou a popripadé osolime.
SACHARIDY | 5,7 g

Cléb ztoho CUKRY | 1,3 g
e

VLAKNINA | 0,7 ¢

e Vylozime plech potravinovou folii. Polozime chléb na plech

a ujistime se, Ze se jednotlivé kousky neprekryvaji. V hrnci na BILKOVINY | 3,1¢
strednim plameni privedeme k varu mléko a zahustovadlo za -
studena. Ob¢as promichame. SUL | 0g

e Vychlazené zahusténé mléko nalijeme na pripraveny chléb.
Nechame nasaknout a mizeme podavat.

KNORR
Peperonata
2,6 kg
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N

( Pomazanka s cvoléden

Suroviny . 10 porc:
e HELLMANN'S Professional 51 200 g

e bily jogurt (1,5 % tuku) 200 g
e Salotka 150 g
e varena vejce 10 ks
e citronova stava 104
e avokado 450 g
e sil 59
e Cerny pepr mlety 149

Postup

o Salotku oloupeme a nahrubo nasekdme. Vejce uvafime na
tvrdo. Avokado rozkrojime, vypeckujeme a duzinu vydlabeme

(Zici.

e VSechny suroviny do hladka rozmixujeme ve vyssi nadobé po-

nornym mixérem.

e Podavame s oblibenym pecivem upravenym zahustovadlem,

rozmixovanym v mléce.

Peéivo
e houska nebo chleba 1000 g
* mléko 500 ml
e KNORR Zahustovadlo

za studena 2 kg 1049

leéivové ddal'e

1PORCE | 148 ¢

HODNOTY pfi | 100g

603 kJ
ENERGIE | 1,/ keal
TUKY | 11.8¢

ztohoSFA | 2,1 ¢

SACHARIDY | 49g

ztoho CUKRY | 2,4 ¢

VLAKNINA | 2,3 ¢

BILKOVINY | 5,4 g

Broslevovo—mmrlovové

smoothie

Suroviny . 10 porc:

e mrkev 750 g
e broskve 750 g
e jablka 100 g
e Cerstvé mléko (1,5 % tuku) 100 ml

sOL | 0,2g
e recky bily jogurt 600 ml
e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg 5¢g

e Cerstva mata na ozdobu

Postup

Mrkve, broskve a jablka oloupeme, odstranime jadérka
a pecky. Nakrajime na mensi kousky.

VSechny suroviny rozmixujeme ponornym mixérem.
Poté priddme mléko a jogurt.
VSe opét rozmixujeme do hladka.

Pred podavanim mulzeme smoothie ozdobit listky maty
nebo kousky mrkve Ci broskve.

leéivové do(a[e

1PORCE | 230 ¢

HODNOTY pfi | 100

185 kJ

ENERGIE 4k keal

TUKY | 0.3

ztohoSFA | 0,1¢g

SACHARIDY | 7.2 ¢

ztoho CUKRY | 5,8 ¢

VLAKNINA [ 1,5¢

BILKOVINY | 3,4 g

sOL |[o0g
y, |

Polévle kulajda
Suroviny vc 10 porci
e tuk 70 g e bobkovy list 19
e mouka hladka 100 g e kmin cely 19
* KNORR Essence e houby 1049

Hovézi bujén 11 60 ml ° Vejce 10 ks
* mléko 1500 ml e brambory varené loupané 300¢g
* ocet 704 e Cerstvé bylinky:
e sdl 59 kopr, libecek, pazitka,
e voda 400 ml petrzelka, estragon 50 g

Postup

e 7 tuku a mouky pripravime svétlou jiSku, kterou za stalého mi-
chani zalijeme pripravenym vyvarem. Pridame bobkovy list,
kmin, sl a povarime asi 20 minut.

e Potom priddme na kostky nakrajené brambory a varime témér
domeékka, zalijeme smetanou a nechame prejit varem.

e Nakonec do polévky pridame trochu octa a opatrné sazime
celd vejce, tak aby se nerozmichala a zlstala pohromadé. Va-
rime, dokud bilky neztuhnou.

e Pred podavanim posypeme jemné nasekanymi bylinkami podle
vlastni chuti a vybéru.

e VSe rozmixujeme do hladka.

Vﬁéivové do(aie

1 PORCE | 284¢

HODNOTY pFi | 100 g

449 kJ

ENERGIE 107 keal

TUKY | 6¢

ztohoSFA | 2,5¢g

SACHARIDY | 7,449

ztoho CUKRY | 2,8 g

VLAKNINA | 0,4 ¢

BILKOVINY | 5,7 ¢

sOL|01g

5
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Ku Fe chesseur

Suroviny .. 10 porci

e olivovy olej 80 ml Bremborové Lose
* kureci stehenni fizky, e KNORR Bramborova kase
upeceneé, nakrajenée 900g s mlékem 2 kg 130 g
* zampiony nakrajené e voda 550 ml
na ctvrtiny 400 g e mléko plnotucné 250 ml
e bilée vino 150 ml L, , . P
° drceny cesnek 20 g HYOS(LOV@ P re & d%lﬂ@

* KNORR Tomato pronto 2 kg 1200 g

e hrasek vareny v pare 300 g

e KNORR Essence e dyné varena v pare 300¢g
Kureci bujon 11 50g * KNORR Bramborova kase

e KNORR Bramborova kase s mlékem 2 kg 130 g
s mlékem 2 kg 100 g

Postup

Ku?e cL\asseur

e Vlozime ingredience na kure chasseur do robotu nebo mixé-
ru spolu s bramborovou kasi s mlékem. Mixujeme 3-4 minuty,
dokud nevznikne hladké pyré. Konzistenci upravime podle po-
treby.

Hréslové Polré o O(&%hé

e Postupujeme stejnym zplsobem jako v predeslém bodu. Kon-
zistenci upravime podle potreby.

Bramborové lese

e Ve vétSim hrnci privedeme k varu vodu. Po dosazeni varu stah-
neme z ohné, priddme mléko a bramborovou kasi s mlékem.
Metlickou promichdme, nechame 2 minuty odstat a poté znovu
promichadme, dokud nedosahneme pozadované konzistence.

Poddvén:

e Podavame s bramborovou kasi, hraskovym pyré a dyni. Kure
chasseur a zeleninu mdzeme také naplnit do forem (tvar kure),
ulozit do chladu nebo zmrazit a pri dalSim podavani Setrné
znovu ohrat.

Vﬁéivové d«o(a"e

1 PORCE

455 g

Uessleg salat

Suroviny vc 10 porci

e Sunka od kosti 550 g Zélivle
e cibule 200¢g e ocet
* filety ze sledé 2509 » worcestrovd omacka
* jablko 300¢g 5 &l
* nakladané okurky o x :
sladkokyselé chuti 150 g pepr mlety
* mala plechovka hrasku Pecivo
bez nalevuv , sl ¢ houska nebo chleba
* mrkev uvarena 100 g o mléko

HELLMANN'S Professional 51 150 g

e Slehacka 31 % 200 ml

e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg

1000 g
500 ml

10 g

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

358 kJ
86 kcal

TUKY

3.3¢g

z toho SFA

0,7¢g

SACHARIDY

65¢g

z toho CUKRY

2,4g

VLAKNINA

119

BILKOVINY

6,349

sOL

0149

Postup

o Sunku nakrajime na drobné platky. Jablka, mrkev a okurky
nakrajime na malé kousky.

e Cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky.
e Sledé oplachneme a nakrajime na malé kousky.
e VSechny suroviny vlozime do velké salatové misy.

e Ve stredné velké misce smichame ocet, sdl, pepr a worcestro-
vou omacku. Tuto smés peclivé vymichame a rozmixujeme.
V pripadé potreby prisypeme trochu cukru.

e Promichame s nakrajenou Sunkou, sledém, ovocem a zeleni-
nou.

e Priddme majonézu a slehacku.

* Hotovy salat prikryjeme a nechame v lednici odpocivat alespon
dvé hodiny.

e Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-
tovadlem.

Vﬁéivové do(a,’e

1 PORCE

102¢

HODNOTY pri

100 g

ENERGIE

570 kJ
136 kcal

TUKY

99

z toho SFA

1,6 g

SACHARIDY

6149

z toho CUKRY

399¢g

VLAKNINA

0949

BILKOVINY

779

sOL

0,5¢g
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suroviny ... 10 porci

Ne ra(6a+ovou Pas+ U

Ne s«%rové p(é‘F &«1

« KNORR Rajcatovy e plnotu¢né mléko 100 g
protlak 0,8 kg 200¢g e KNORR Zahustovadlo

« KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 409
za studena 2 kg 30g e kyselina citronova 39

e stl a pepr e Leerdammer Original 350 g

Ne sunlu Ne chléb

* sekana pecena sunka e bily chleba bez karky 100 g
s medem 4009 e plnotucné mléko 800¢g

* voda 120 g  KNORR Zahuétovadlo

e KNORR Zahustovadlo za studena 2 kg 60g
za studena 2 kg 30g

Postup

f@a,‘EmLova' pasjra

e Vylozime plech potravinovou félii. V malém hrnci privede-
me vSechny ingredience k varu. Zeslabime plamen a varime
30 sekund na mirném ohni.

e Nalijeme tekutinu do pripraveného plechu a rozetfeme na po-
Zadovanou tloustku. Doporucujeme 3 mm.

Sunlec:

e Vylozime plech potravinovou folii. V hrnci proslehame vodu
a zahustovadlo za studena a privedeme k varu. Pridame se-
kanou pecenou sunku s medem a znovu privedeme k varu na
strednim plameni.

e Smés prendame do mixéru a mixujeme na vysoké otacky 3 mi-
nuty, dokud nebude zcela hladka.

e Nalijeme smés do pripravené formy a rozetfreme na pozadova-
nou tloustku. Doporucujeme 3 mm. Dame do lednice ztuhnout.

Sc%rové p(a"Hu?
e Velky plech vylozime potravinovou folii tak, aby presahovala.

e V hrnci proslehdame mléko, zahustovadlo za studena a citrat
sodny, dokud se nerozpusti. Smés privedeme k varu, stahne-
me plamen a pokracujeme v mirném vareni.

e Do vrouci tekutiny postupné vmichame nastrouhany syr a ne-
chame ho rozpustit. Jakmile je smés je hladka, nalijeme ji na
pripraveny plech. Doporucujeme tloustku 3 mm.

Chléb

e Pastu, sunku i syrové platky navrstvime mezi plat-
ky peciva.

V«%Zivové dda,’e

1 PORCE

178 g

HODNOTY pfri

100g

ENERGIE

368 kJ
88 kcal

TUKY

4,049

z toho SFA

2,29

SACHARIDY

7149

z toho CUKRY

4bg

VLAKNINA

0,449

BILKOVINY

60g

sUL

0.2¢g

KNORR
Professional
Rajcatovy protlak

0,8 kg



https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatovy-protlak-0-8-kg-23-CS-1066730.html

s

Tverczlove pomazanka

SUI'OVIny ne 10 porci
e HELLMANN'S Professional 51 400 g

* olomoucké tvarizky 300 g
e polotucny tvaroh 400g
e cibule 150 g
e Cesnek 80 g
* pivo 100 ml
e mlety kmin 149
e Cerny pepr mlety 29
e sdl 59

Postup

e Nakrajime tvartzky na malé kosticky (asi 5 x 5 mm). Cibuli

nakrajime také najemno.

Pecivo
e houska nebo chleba 1000 g
e mléko 500 ml
e KNORR Zahustovadlo

za studena 2 kg 1049

V«%Zivové ddale

1 PORCE | 144g¢

HODNOTY pfi | 100g

ENERGIE | 608 K
. s & s O v . . v s . 7 ’]45 kcal
e Do misky dame nakrajene tvaruzky a cibuli. Pridame majone-
zu, tvaroh, utreny Cesnek, pivo a drceny kmin. TUKY | 8,3 ¢
e TvarGzkovou smés dobre promichame a dochutime Spetkou ztoho SFA | 1,1g

mletého chilli, soli a peprem. Rozmixujeme do hladka tyCovym

mixérem.

e Podavame s oblibenym pecivem upravenym mlékem a zahus-

tovadlem.

Sopsky salat

S ve(ci

SurOViny ne. 10 porci

e rajcata 250 g
e olivovy olej 50 ml
e Cerstvy tymian 5g
e salatova okurka 250 g
e barevné papriky 250 g
e Cervena cibule 150 g

SACHARIDY | 7,2 ¢

ztoho CUKRY | 4,6 ¢

VLAKNINA | 0,84

BILKOVINY | 10¢

sOL [ 064
e syr feta 250 g
e Cerné olivy bez pecek 200¢g
e varena vejce 10 ks
e KNORR Zahradni
zalivka 0,7 kg 50¢g

Postup

l/dléivové do‘a{e

1PORCE | 195 g
e Okurku, papriku a rajcata nakrajime na stejné velké kostky HODNOTY pfi | 100 g
a dame do misy. 591 kJ
v , . .. y e ENERGIE | 124 keal
e Pridame na tenké prouzky nakrajenou cervenou cibuli, cerné
olivy a promichame s nasekanou petrzeli. TUKY | 969
e Posypeme zahradni zalivkou, zalijeme olivovym olejem a jemné ztoho SFA | 3,5¢
promichame. SACHARIDY | 4,1g
e VSe rozmixujeme. ztoho CUKRY | 2,1g
* Nakonec zasypeme nastrouhanym slanym syrem a nastrouha- VLAKNINA | 0,6 g
nymi vejci a podavame. BILKOVINY | 5.6 9
sOL | 0,2g
{
telsle lasagne
Suroviny .o 10 porci
e hotové lasagne e KNORR Bramborova kase
(uvarené predem) 330¢g s mlékem (instantni prasek]  60g
e vejce vel. M 5 ks * KNORR Rajcatova omacka
e smetana 31 % 160 ml a polévka za studena 3 kg
e nizkotucny tvaroh 160 g hotova, na preliti] 200

Postup

Uvarené lasagne rozmixujeme do hladké hmoty.
Pridame vejce, smetanu a tvaroh, vySlehame do jemného pyré.

Vmichdme bramborovou kasi s mlékem - smés zhoustne
a ziska hladkou konzistenci.

Konzistenci pripadné doladime mlékem nebo instantnim za-
hustovadlem, aby odpovidala IDDSI Level 4 (hladké pyré).

Rozdélime do porci, varime 20 minut pri teploté 85 °C.

Pred podavanim prelijeme ohratou rajcatovou omackou.

Vﬁéivové do(aie

1 PORCE

240 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

870 kJ
208 kcal

TUKY

10,5¢g

z toho SFA

4,89

SACHARIDY

18,1 g

z toho CUKRY

9049

VLAKNINA

25¢g

BILKOVINY

95¢g

sUL

0,2¢g

o —



Silny hovezi vyvar
S Eﬂtih&ow}(w Lapa'h{lm

suroviny . 10 porc

Nalinové pena

Suroviny vc 10 porci

Ne vgver * st 209
e Hovézi maso (hrbet, hrudi, plec, * mouka hruba 20049
ohanka, popripadé morkove e plocha petrzel 159
kosti) 75049 * pazitka 159
* voda 3500 ml « KNORR Primerba
* nové koreni 19 Zahradni bylinky 340 g 1049
e pepr cely Cerny 19 )
e cibule 100 Dofouyhﬂ |
. . . e korenova zelenina 250 ¢
e korenova zelenina 800 g - ,
* hoveézi maso namleté 400 g
* KNORR Goldaugen 50 g : . . .
) ) e bylinkové kapani namleté 500g
Ne bﬂlih&ove (LO\PO\V\II e petrzelova nat nebo pazitka  10g
* vejce 80g
e mléko 250 g

Postup

l./ﬁvar

Hovézi maso oplachneme, lehce naklepeme a nakrajime na
vetsi kusy. Vlozime do hrnce se studenou vodou a pomalu
privedeme k varu. Poté priddme koreni a ocisténou zeleni-
nu. Pro zvyraznéni chuti prisypeme smés KNORR Goldaugen
a hrnec priklopime. Varime na mirném ohni priblizné 2,5 ho-
diny. BEhem vareni pravidelné sbirdme pénu nabérackou, aby
vyvar zlstal Ciry. Po dovareni scedime.

Bullih(wvé (Lapa'w’

Vejce rozslehame s mlékem, osolime a postupné prisypavame
hrubou mouku. Pfidame nasekané bylinky a KNORR Zahradni
bylinky, aby vzniklo hustSi tésticko. Smés dobre promichame
a varime primo ve vyvaru nebo v hovézim fondu.

Dolconéent

s

Pri expedici pfidame do polévky petrzelovou nat, pazitku, uva-
rené hovézi maso, zeleninu a bylinkové kapani. VSe rozmixova-
né.

Vﬁéivové do(a,’e

1 PORCE

329g

HODNOTY pFi

100 g

ENERGIE

288 kJ
69 kcal

TUKY

1,99

z toho SFA

0,79

SACHARIDY

599

z toho CUKRY

119

VLAKNINA

0,49

BILKOVINY

7549

sOL

0,39

Ne penu Ne zdobeni
e Zloutky 6 ks e cokoladova drobenka
e cukr moucka 215¢g e Cerstva mata
e citron ($tava a kura) 249
e plnotucny tvaroh 800¢g
e KNORR Zahustovadlo
za studena 2 kg 40 g
e Cerstva smetana
ke Slehani (33 % tuku) 1000 g
e maliny 400 g

Postup

Péne

Zloutky smichame se Zici mouckového cukru, pridame citro-
novou stavu a Slehame nejprve nad vodni lazni do pény. Poté
misu preloZzime do lazné s ledem a studenou vodou a Slehdme,
az hmota vystydne.

Pridame citronovou kiru a tvaroh, maliny, dobre zaslehame
a vmichame zbytek cukru. Zahustovadlo za studena smichame
s trochou vajecné hmoty, dobre rozmichame, vlijeme zpét do
misy a opét dobre rozmichame. Priddme asi polovinu uslehané
Slehacky a dobre promichame. Zbylou Slehacku uz vmichame
velice opatrné.

Zdoben

Hotovou pénu naplnime do sklenicek a vloZime na hodinu do
lednice ztuhnout. Dozdobime cokolddovou drobenkou a listky
Cerstvé maty.

250 g

15 g

V«%éivové do(a(e

1 PORCE

159 g

HODNOTY pfi

100 g

ENERGIE

1076 kJ
257 kcal

TUKY

13,69

z toho SFA

6,749

SACHARIDY

26,69

z toho CUKRY

18,6 g

VLAKNINA

1,249

BiLKOVINY

6,49

sOL

0149




: Chut bez boriér

Muze byt jidlo radost i pro lidi s demenci?

Jidlo neni jen zdrojem vyZivy, ale také duleZitou soucéasti kvality Zivota, dlstoj-
nosti a kazdodenni radosti. Iniciativa Chut bez bariér, jejimz hlavnim nositelem je
spolecnost UFS, se zaméruje na osvétu v oblasti stravovani lidi se specifickymi
potrebami a na hledani cest, jak i pri zdravotnich omezenich zachovat chut, bez-
pecnost a potéseni z jidla.

Ve spolupraci s odbornymi partnery, mezi néz patrii Ceska alzheimerovska spo-
le¢nost (EALS), pFinasi tato brozura praktické a odborné podlozené pohledy na
vyzvy spojené se stravovanim lidi s demenci. Nasledujici text nabizi jeden z nich
- z perspektivy dlouholeté praxe v oblasti péce a podpory lidi s timto onemocné-
nim.

Oslovili jsme pani Martinu Matlovou, Feditelku Ceské alzheimerovské spole¢-
nosti (CALS), ktera se zamyslela nad otazkou, zda muze byt jidlo radost i pro lidi
s demenci.

Jidlo a stolovani prinaseji do nasich zivotd mnoho ddleZitého. Kromé zakladni funkce, kte-
rou je jisté vyziva, je jidlo jednim ze zdroju zivotnich radosti, pomaha strukturovat den, je
soucasti mnoha spolecenskych interakci, rozhoduje o Uspésnosti oslav a to, jestli a jak
dobre jsme se najedli, mdze ovlivnit nasi naladu.

Jidlo je samozrejmé podstatné i pro lidi, ktefi zijou s néjakou formou demence. V jejich
pripadé se ale z jidla Castokrat stava neprijemna povinnost. Mnohdy je to zplsobeno
dysfagii. Clovék s demenci ma v disledku své nemoci potiZze s polykanim, které mohou

vést k mnoha vaznym komplikacim. Kromé podvyzivy je to i zapal priidusek ¢i plic, ktery Vyznam ma samozi'ejmé i pristup pecujiciho, ktery clovéku s demenci se stravou po-
vznika jako disledek vdechnutého sousta. Pokud neni strava specialné upravena, mize ma&ha. Inspiraci mze byt v tomto sméru Positive Approach to Care [PAC] americké lek-
byt kazdé jidlo pro clovéka s demenci i pro jeho pecujiciho naro¢nym .bojem". torky Teepy Snow a jeji technika Hand-under-Hand® (ruka pod rukoul.

Radost z jidla je spojena s jeho chuti, jidlo ma moc prenést nas do naseho détstvi anebo CALS kromé jiného vydava informacni materialy, které jsou uréené lidem s demenci
jinych ¢asl, kdy nam bylo dobfe. Jidlo musi nejen dobfe chutnat (u jidel pro starsi lidi a jejich pecujicim. PotiZe s polykanim jsou velkou vyzvou, pokud ji ale zvladneme, mua-
se vyplati volit vyrazngjsi chuti, protoze chutové poharky uz nejsou tak .vykonné” jako Zeme zasadné zménit kvalitu Zivota jak ¢lovéka s demenci, tak téch, ktefi o ného pecuji.

v mladi), musi také dobre vonét a vypadat. Nékdy je vzhledem k potizim s kousanim ¢i

polykanim treba pristoupit ke kasovité stravé. Rozmixovana polévka, knedliky a svickova

omacka, které tvori jeden pokrm, ale potési malokoho. Je ale samozrejmé mnoho jinych

moznosti, které povedou k zadoucimu vysledku, tedy najedenému a spokojenému clovéku. a
000

Moc radividime, Ze se v poslednich letech nad stravovanim osob se specialnimi potrebami
zamysli ¢im dal vice odpovédnych lidi. Pobytové sluzby pro seniory maji své nutricni tera-

peutky, které spolecné s vedenim a pracovniky primé péce, inspirovani programem Bon CeSké

Appetit, ktery vymyslela Jitka Zgola a CALS jej pomahala zavadét v nékterych domovech . P
pro seniory, vymysleji jidlo do ruky vychazejici z Ceskych chuti. Zavadeéji nutri¢né hodnot- 3.1ZhelmerOVSka
né, a pritom chutné drinky a premysleji i o stolovani, které podporuje distojnost jejich kli- v

entd. To, jak ¢lovék sedi, jak velka sousta ji, jak Casto je zapiji a ¢im, hraje také velkou roli. SpOIecnOSt

N 5



Kucharsky tym UFS

Jum( Dobﬁahs&ﬁ

Kuchar a clen kucharskeho tymu
UFS Ceska republika

Hlavni Skolitel specializovany na kuchynsky
personal ve Skolnich zarizenich a nemocni-
cich. Plisobi po celé Ceské republice a ¢as-
tecné také na Slovensku.

\.\OM Wi@ShCY

Kuchar a vedouci kucharského tymu
UFS Ceska republika

Za svou kariéru prosel spickovymi
kuchynémi po celé Evropé. Od roku 2018
vedl gastronomicky tym hotelu Holiday Inn
Prague Congress Centre. Je spoluautorem
kucharky Muzi sobé a pravidelny host
gastronomickych akci a brunchd.

Zvlastni podekovani

Miroslavu Krotkému, uznavanému ¢eskému odbornikovi na institucionalni
stravovani, jako garantovi spravnosti nutri¢nich hodnot receptd jidel,

a Fakultni nemocnici Motol a Homolka jako institucionalnimu partnerovi této

brozury.

Produldt 9

KNORR Delikat
Koreni na dribez
600 g

KNORR
Primerba

Zahradni bylinky
340¢g

KNORR
Cesnekovo
-bylinkové
krutony
0,7 kg

KNORR

Peperonata
2,6 kg

KNORR
Professional
Krém na vareni
15 %

11

KNORR Aromat
Ochucujici
pripravek sypky
4 kg

HELLMANN'S
Horcice
3 kg

KNORR

Sypky korenici
pripravek hovézi
750 g

KNORR
Primerba
Zelené pesto
340 ¢

KNORR

Rajcatova omacka

10 kg

KNORR
Zahustovadlo
za studena

2 kg

KNORR
Ryze
dlouhozrnna
5 kg

HELLMANN'S
Professional
51

KNORR
Professional
Essence
Rybi bujon
11

KNORR
Professional
Essence
Kureci bujon
11

KNORR
Tomato Pronto
2 kg

KNORR
Professional
Polparicca
di Pomodori

2,55 kg

KNORR
Professional
Fusilli
celozrnné

3 kg

MAIZENA
Olej ve spreji

500 ml
57 J
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Kucharske studio UFS

Rohanské nabrezi 670/17
186 00 Praha 8
Ceska republika

UNILEVER €R/SR
Divize Food Solutions

Voctarova 2497/18
180 00 Praha 8
Ceska republika



