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STRAVA, KTERA PRINASi ULEVU | RADOST

pfi pfijmu stravy. Tyto potize mohou vyrazné ovlivnit kvalitu Zivota a podilet se na vzniku zdravotnich
komplikaci.

Kucharka je urcena vSem, ktefi se s témito obtizemi potykaji — at" uz v dusledku neurologického
onemocneéni, Urazu, starnuti, nebo jinych zdravotnich stavl. Nabizi praktické rady a tipy na Gpravu
stravy, které mohou pomoci zlepsit komfort pfi jidle i celkovou pohodu.

Najdete zde inspiraci, jak mdze i rozmélnéna strava vypadat esteticky a lakavé. Prinasime jednoduché
receptury na klasicka ceska jidla i moderni pokrmy, které potési oko i chutové bunky. Dobre
vypadajici pokrm podporuje chut k jidlu, pfindsi radost a naplnény prozitek z kazdého sousta.
Brozura navazuje na nasi prvni kucharku, kde najdete zakladni receptury na maso, prilohy a zeleninu.

Uvadime odkaz na kucharku:
Kucharka pro pacienty s poruchou polykdni — materidly ke stazeni — VSeobecnd fakultni nemocnice v Praze

Pro¢ sahnout po nasem recepta¥i? Duvodti je nékolik:

« Jednoduché receptury, které zvladne pfipravit kazdy

+ Cenové dostupné suroviny

« Rychla priprava, ktera Setfi Cas i energii

» Radost z jidla diky pestrym chutim a atraktivnimu zpracovani
» Podpora prijmu stravy, i kdyz je chut k jidlu snizena

S poruchami polykani se casto setkadvame

u pacientd v nemocni¢nim prostredi. V téchto
pripadech je nutné dodrzovat prisnéjsi dietni
pravidla. Pokrmy musi mit zcela hladkou

konzistenci — bez hrudek, vlaken, seminek, :
Professional

Bindemitte|®

PIUs Original zahustovadio
Zahustovadio pro potraviny 3 népoje,

a nesmi byt lepivé. Pfidana tekutina se nesmi
oddélovat od pevné slozky. Pokud je pokrm
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prilis fidky, Ize pouzit specialni zahustovadlo
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Bindemittel® Plus Original. Jeho slozeni
je transparentni a tvofi jej modifikovany
bramborovy skrob bez jakychkoli pfidavnych
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latek. Obsahuje 92 % vyuzitelnych sacharidd R ;
a neobsahuje tuk. Zahusténé pokrmy je mozné J
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Sokoveé zchladit nebo zmrazit a nasledné

Hiveh b2 sam
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bez problém( regenerovat. Zahustovadlo je
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vhodné pro studené i teplé pokrmy a napoje,
pricemz pfi stani nedochazi k oddélovani
tekutiny. Vyborné se uplatni také pfi pfipravé
zcela vynechat tuk, pfipadné taveny syr. Tim Ize
zvysit obsah bilkovin a zaroven snizit mnozstvi
soli. Podrobné informace najdete: https.//
oetker-professional.cz/mechanicka-uprava-
stravy-mus/. Konzistence vysledného pokrmu
musi byt kompaktni, jemna, nesmi stékat z |Zice

ani z vidlicky a po vlozZeni do Ust se ma lehce
polknout. V8echny pokrmy v této kucharce
splfiuji mezinarodni standard IDDSI 4 pro
modifikace konzistence stravy pfi poruchach
polykani.

Spolu se stravou pfi poruchach polykani se
v domaci péci nebo domovech pro seniory
Castéji fesi obtize se zvykanim a kousanim.

V téchto pripadech se rovnéz klade dliraz na
pohodlnou konzumaci, mékkou konzistenci,
lakavy vzhled a pfijemnou chut jidla. Strava
vsak mUze obsahovat jemné hrudky, fidsi omacky a masové Stavy, zelené bylinky, pfipadné i malé
mékké kousky (standard IDDSI 5, pfipadné IDDSI 6).

Pro stanoveni optimalni konzistence stravy se v jednotlivych pfipadech poradte s oSetfujicim
lékafem nebo nutri¢nim terapeutem, a pokud se jedna o poruchu polykani i s klinickym
logopedem.

JDEME NA TO!

1. Zakladni Gprava stravy

Pokrmy pfipravujte varenim, dusenim nebo pecenim bez tvorby kdrky. Pfed tepelnou Upravou,
pripadné po ni odstrante seminka, zrnicka, vlakna a dalsi ¢asti, které nelze rozmixovat do hladké
konzistence. Z masa odstrante chrupavky. Na mixovani pouzijte profesionalni vybaveni, napfiklad
Blixér. V domacnosti vyuzijte vykonny stolni nebo tycovy mixér s funkci pyré, kuchynsky kutr nebo
smoothie maker. Kazdou slozku jidla mixujte samostatné s dostatecnym mnozstvim tekutiny,
napfiklad masového i zeleninového vyvaru, a zahustujte Bindemittel® Plus Original. Tekutina je
nezbytna pro dosazeni efektu ,oblacku”, ktery se krasné polyka a lehce klouze do krku.

Strava by méla byt chutové vyrazna, proto se doporucuje dle chuti vyuzivat rdznych druhl koreni,
bylinek, citronové stavy, lahddkového drozdi, kecupu, hoicice ¢i rajéatové stavy. Pro zvyseni
energetické hodnoty Ize do pokrm( pridat kousek méasla nebo smetanu ke Slehani, ktera se zaroven
zapoditava do celkového mnozstvi pfidané tekutiny. K doplnéni energie a vSech zakladnich Zivin —
v€etné vitamind, mineralnich latek a stopovych prvkl — je mozné do jidel zakomponovat také nutri¢ni
doplnky ve formé sippingu s neutralni pfichuti. Tyto pfipravky jsou dostupné v Iékarnach.


https://www.vfn.cz/odbornici/kucharka-pro-pacienty-s-poruchou-polykani-materialy-ke-stazeni/
https://oetker-professional.cz/mechanicka-uprava-stravy-mus/
https://oetker-professional.cz/mechanicka-uprava-stravy-mus/
https://oetker-professional.cz/mechanicka-uprava-stravy-mus/

2. Dalsi tprava je odliSna podle moznosti zafizeni ¢i domacnosti:
« pouziti klesti na zmrzlinu

Pfipravené pyré se serviruje hned nebo se uchovava ve vodni lazni, nastavené na 80 °C, aby pokrm
neosychal. Pfi podavani se porcuje klestémi na zmrzlinu pfimo na talif a nasledné se doplni vhodnou
omackou nebo Stavou.

« pouziti cukrarského sacku

Pouzivani cukrarskych sacku je obzvlast vhodné pfi servirovani studenych jidel, moucnikd a dezertl
podéavanych ke snidani, svaciné ¢i studené vecefi. Pro atraktivni vzhled pokrm( Ize vyuzZit rovné nebo
ozdobné fezané cukrarské Spicky. Jako tvarové Sablony poslouzi riizné vykrajovaci formicky ve tvaru
Ctverce, obdélniku ¢i kruhu. Doporucujeme pouzivat sacky jednorézové nebo uréené pouze na jeden
den, aby se predeslo nezadouci chutové ¢i bakterialni kfizové kontaminaci.

« pouziti silikonovych forem (p¥ipravuje se 1-7 dni dopfedu)

Hotové pyré z masa nebo zeleniny se vklada do silikonovych forem pozadovanych tvar(i — napriklad
platek nebo kostky masa, kureci stehno nebo tvar baby mrkve. Nasledné se porce Sokové zmrazi

v Sokeru. Po zmrazeni se porce jidla vyjmou z formicek a uchovavaji v mrazicim boxu. Je praktické
pripravit si vétsi mnozstvi riznych druhd masa a zeleniny najednou a podle potreby je postupné
regenerovat. Pro regeneraci se zmrazené porce urovnaji na talir, priklopi poklickou a regeneruji

v konvektomatu (kombinovany rezim 140 °C, 20 % pary po dobu 15 minut). Program je nutné upravit
primo podle konkrétniho typu konvektomatu. Po regeneraci se pokrm doplni vhodnou pfilohou

a podlije omackou nebo zahusténou stavou. V domacim prostredi, kde neni k dispozici potrebna
technologie, Ize jidlo regenerovat v mikrovinné nebo parni troubé. Pfi ohfevu v mikrovinné troubé je
dllezité zabranit tvorbé skraloupu — talif se proto priklopi poklickou. Pokud to technologie umoznuje,
doporucuje se snizit vykon mikrovinné trouby a prodlouzit dobu ohfevu. Pfi regeneraci v parni troubé
se talif zakryje poklickou nebo potravinarskou félii. Je nutné zabranit pfimému plsobeni pary na
pokrm, protoze jednotlivé porce maji tendenci absorbovat vodu z komory parni trouby a nasledné se
mohou rozpadat. Silikonové formy Ize koupit na: www.silikonoveformy.com

JAK SI VYBRAT NEJVHODNEJSi TYP UPRAVY?

cukrarsky sacek, metla

Pocet porci Uprava Nastroje Efektivita | Vhodné
a servirovani prostiedi
1-5 Klesté na Stolni nebo tycovy Rychlé, Domacnost,
zmrzlinu mixér s funkci pyré, k okamzité | zdravotnické
Cukrarsky sacek | kuchynsky kutr nebo konzumaci | nebo socialni
smoothie maker, zafizeni, vhodné
klesté na zmrzlinu, predevsim
cukrafsky sacek, popf. pro osoby
nerezové vykrajovaci s poruchami
formy ve tvaru zvykani
Ctverce, obdélniku a kousani
nebo kruhu, metla
5-20 Silikonové Blixér, silikonové Pohledové | Zdravotnicka
formy formy, Soker, lakavé, nebo socialni
konvektomat, mixovana zarizeni, vhodné
nerezové vykrajovaci strava se predevsim
formy ve tvaru vraci do pro osoby
Ctverce, obdélniku plvodni s poruchami
nebo kruhu podoby polykani
>20 Klesté na Blixér nebo, vodni Rychlé, Zdravotnicka
zmrzlinu lazen, profesionalni k okamzité | nebo socialni
Cukrarsky sacek | klesté na zmrzlinu, konzumaci | zafizeni, vhodné

predevsim
pro osoby

s poruchami
polykani,
zvykani

a kousani.



https://silikonoveformy.com/

Jemné maso ,,jako oblacek”

Mate potize s kousanim masa, ale ostatni stravu zvladate bez obtizi? Vyzkousejte pfipravu masa ve

formé jemného pyré, které je mékké, chutné a snadno se konzumuje.

Bézné upravené maso byva tvrdé a obtizné stravitelné. Vlozte cerstvé uvarené horké maso spolu

s vyvarem do mixéru (Blixér, stolni nebo ty¢ovy mixér s funkci pyré) a rozmixujte do hladké

konzistence. Mixovani trva priblizné 5 minut, podle mnozstvi suroviny. Do vzniklé smési pfidejte

zahustovadlo Bindemittel® Plus Original, dochutte soli a kratce (cca 1T minutu) znovu promixujte.

Nabirejte kopecky pomoci klesti na zmrzlinu a servirujte na talif. Dostate¢né mnozstvi pridané

tekutiny zajisti, Ze se vSechny suroviny dokonale propoji. To je klicové pro dosazeni efektu ,oblacku”,

ktery se krasné polyka a lehce klouze do krku.

Uzitecné rady pro pfipravu stravy:

Receptury jsou navrzeny tak, aby se pokrmy i po mechanické Gpravé co nejvice podobaly bézné
stravé.

Kucharka nabizi klasickd i moderni jidla, moucniky i salaty.

Postupné mUzete zkouset pripravovat sva oblibena jidla — plati pravidlo, Ze jednotlivé slozky se
mixuji zvIast. VétSina pokrm(i se zahustuje pfipravkem Bindemittel® Plus Original a serviruje se
tak, aby byla podporovana chut a radost z jidla.

Tip do domécnosti: pfipravte si zdsobu Casto pouzivanych surovin, jako je zeleninovy ¢i masovy
vyvar (do mrazaku), trvanliva smetana, lahtidkové drozdi, hofcice nebo kecup.

Pokrmy z kucharky Ize vyuZit i bez mixovani — upravujete jen tu ¢ast, ktera je urcena osobé se
specialnimi potfebami. Zbytky nevydaného jidla Ize ulozit do krabicek a zamrazit.

Vzdy je nutné zohlednit pouzité suroviny i charakter pokrmu. Podle jejich konzistence nasledné
upravte mnozstvi tekutiny a zahustovadla.

Pri poruchach polykani, které vyzaduji standard modifikace IDDSI 4, odstrante pred konzumaci
jidla vsechny ozdoby i pevné cCasti pokrmu.

Ani po mechanické Upravé pokrmy neztraci svou typickou chut ani pfirozenou barvu.

Prilohy jako brambory, ryze ¢i téstoviny se pfipravuji vzdy Cerstvé. Inspiraci z rGznych
zdravotnickych a sociélnich zafizeni najdete na Facebooku:

https.//www.facebook.com/groups/bindemittel,

Ch—
RECEPTY


https://www.facebook.com/groups/bindemittel/

TOUST SE SUNKOVOU PENOU
A CHERRY RAJCATY

RECEPTURA NA 10 PORCi

Toust:

chléb toustovy svétly 500 g
Podmasli 670 ml
Bindemittel® Plus Original 1049
Sunkova péna:

Sunka 500 g
pomazéankové maslo 5009
Cherry rajcata:

rajcatova stava 100% 250 ml
Bindemittel® Plus Original 1049

10

POSTUP PRIPRAVY

Toustovy chléb s podmaslim viozime do Blixeru nebo jiného mixéru a mixujeme priblizné
5 minut. Do vzniklé smési pfidame zahustovadlo Bindemittel® Plus Original a jesté kratce
promixujeme. Sunku spole¢né s pomazankovym maslem mixujeme dohladka 3-5 minut.
Rajcatovou Stéavu nalijeme do misky, priddme zahustovadlo Bindemittel® Plus Original

a metlou dikladné rozmichame, aby vznikla hladka, zahusténa smés.

DOKONCENI

Toustovy chléb tvarujeme pomoci cukrarského sacku s hladkou spickou nebo pomoci
nerezové formicky primo na talif. Na vytvarovany chléb naneseme Sunkovou pénu
pomoci cukrarského sacku s fezanou Spickou. Toust se Sunkovou pénou doplnime
.cherry rajcaty”, ktera vytvarujeme ze zahusténé rajcatové Stavy pomoci dvou kavovych
IZicek nebo malych klesti na zmrzlinu.

TOUST S VAJECNOU POMAZANKOU
A ZELENINOVOU PENOU

RECEPTURA NA 10 PORCi

Toust:

chléb toustovy svétly 500 g
mléko 400 ml
smetana 33% 200 ml
Bindemittel® Plus Original 1049
Vajecna pomazdnka:

vejce 500 ¢g
maslo 200 g
Sunka min. 90% 200 ¢g
Zeleninova péna:

zeleninové Stava 100% 330 ml
Bindemittel® Plus Original 20g

POSTUP PRiPRAVY

Uvarime vejce natvrdo. Toustovy chléb s podmaslim vlozime do Blixeru nebo jiného
mixéru a mixujeme priblizné 5 minut. Do vzniklé smési pfidame zahustovadlo
Bindemittel® Plus Original a jesté kratce promixujeme. Vychlazena natvrdo uvarena
vejce a nakrajenou Sunku mixujeme dohladka priblizné 5 minut. Smés vlozime do misy,
pridame zmeéklé maslo a metlou vymichdme pomazanku. Zeleninovou Stévu smichame
v misce se zahustovadlem Bindemittel® Plus Original. Hotovou pénu naplnime do
silikonové formy ve tvaru baby mrkve nebo do jiné silikonové formy a zamrazime.
Zeleninovou pénu mizeme podavat i hned Cerstvou.

DOKONCENI

Zmrazenou zeleninovou pénu vyjmeme z formy a nechdme rozmrznout. | po rozmrazeni
drzi tvar a nepousti vodu. Pokud pénu budeme podéavat Cerstvou, tvarujeme ji pfimo na
pomazanku. Toustovy chléb vytvarujeme pomoci cukrarského sacku nebo formicky pfimo
na talifi. Na néj nastfikdme vajecnou pomazanku a doplnime zeleninovou pénou.

11



SLEHANE ZERVE S POLENTOU,
MRKVOVA A HRASKOVA PENA

RECEPTURA NA 10 PORCi

Slehané Zervé:

Zervé 600 g
smetana 33% 80 ml
mléko plnotucné 20 ml
sul 29
Polenta:

polenta kukufi¢na instantni 1309
hovézi vyvar 1000 ml
smetana 33% 70 ml
maslo 509
Mrkvova a hraskova péna:

mrkev 3009
suSeny tymian 19
sul 2g
Bindemittel® Plus Original 109
mrazeny hrasek 3009
voda 200 ml
Bindemittel® Plus Original 109

209\ POSTUP PRIPRAVY

%T ” Zervé smichame se smetanou, osolime a metlou vy$lehdme do hladka. Pokud je
smés piilis husta, zredime ji mlékem. Polentu vsypeme do vrouciho vyvaru a metlou
rozmichdme, aby nevznikly hrudky. Vafime na mirném ohni, dokud nezhoustne (doba
varu zavisi na typu polenty). Uvarenou polentu nechdme vychladnout a pak ji smichame
se smetanou a maslem, vlozime do Blixeru nebo jiného mixéru a mixujeme priblizné
5 minut. Ocisténou mrkev uvafime v osolené vodé s tymianem do mékka. Po vychladnuti
ji scedime, vlozime do Blixeru (mixéru) a mixujeme 3-5 minut. Do rozmixované smési
pridame zahustovadlo Bindemittel® Plus Original a jesté 1 minutu promixujeme. Mrazeny
hrasek uvarime v osolené vodé do mékka. Vychladly hrasek i s odmérenym mnozstvim
vyvaru vlozime do Blixeru (mixéru) a mixujeme 3-5 minut. Pfidame Bindemittel® Plus
Original a kratce, asi 1 minutu, promixujeme.

| DOKONCENI

“@ﬂ Cukrarské sacky s hladkou nebo fezanou $pickou naplnime polentou, Slehanym zervé,
mrkvovou a hraskovou pénou. Do sklenicek nebo misek postupné nastfikame polentu,
poté Slehané Zervé a nakonec mrkvovou a hraskovou pénu. Pokud servirujeme pfimo
na talif, pfipravime polentu hustsi — pfidame navic 20 g Bindemittel® Plus Original
a tvarujeme ji pomoci nerezovych formicek (kruh nebo ctverec).

12

UTOPENEC S HOUSKOU

RECEPTURA NA 10 PORCi

Utopenec:

utopenec 500 g
nalev z utopenct 75 ml
voda 75 ml
Bindemittel® Plus Original 129
Houska:

houska 3009
podmasli 600 ml
Bindemittel® Plus Original 129

209\ POSTUP PRIPRAVY
%T " Nalozené utopence z buftd, véetné zeleniny, nélevu a vody, viozime do Blixeru nebo
jiného mixéru a mixujeme pfiblizné 5 minut. Do hotové smési pridame zahustovadlo
Bindemittel® Plus Original a jesté 1 minutu mixujeme. Housku s podmaslim (Ize nahradit
netuc¢nym masovym nebo zeleninovym vyvarem) mixujeme v Blixeru (mixéru) priblizné
5 minut. Do smési pridame Bindemittel® Plus Original a jesté kratce mixujeme.

W©ﬂ DOKONCENI
Na talifi utopence a housku tvarujeme |Zici, klestémi na zmrzlinu nebo cukrarskym
sackem s hladkou ¢i fezanou $pickou.

13



SMAZENY VEPROVY RIZEK
S OKURKOVYM SALATEM

RECEPTURA NA 10 PORCi

Smazeny Fizek:

smazeny veprovy fizek 600 g
(hmotnost masa po tepelné Upravé)

masovy vyvar 400 ml
Bindemittel® Plus Original 409
Okurkovy salat:

salatova okurka 820 g
cukr 100 g
stl 109
ocet 25 ml
Bindemittel® Plus Original 45¢g

14

POSTUP PRIPRAVY

Cerstvé smazeny fizek nakrajime na vétsi kousky, vioZime je spolu s vyvarem do

Blixeru nebo jiného mixéru a mixujeme priblizné 5 minut. Do hotové smési pridame
zahustovadlo Bindemittel® Plus Original, osolime a je$té 1 minutu mixujeme. Oloupanou
okurku vlozime do Blixeru spolecné se soli a cukrem a mixujeme priblizné 5 minut.

Smés dochutime octem a nechdme kratce odstat, aby okurka pustila vodu. Poté pfidame
zahustovadlo Bindemittel® Plus Original a jesté asi 1 minutu mixujeme.

DOKONCENI

Rizek porcujeme kle$témi na zmrzlinu. Pokrm Ize také tvarovat zmrazenim v silikonovych
formach a nasledné regenerovat. Okurkovy salat porcujeme klestémi na zmrzlinu

a podavame vychlazeny.

Pozn.: Recepturu na pfilohy najdete v Kucharce pro pacienty s poruchou polykani
(odkaz str. 1).

COCKA NAKYSELO SE SUNKOVOU
KLOBASOU A KYSELOU OKURKOU

RECEPTURA NA 10 PORCi

Sunkovd klobdsa:

Sunka od kosti 600 g
masovy vyvar 400 ml
Bindemittel® Plus Original 409
Cocka nakyselo:

cocka nakyselo 2500 g
Bindemittel® Plus Original 80¢g
Kysela okurka:

okurky sterilované 490 g
Bindemittel® Plus Original 129

POSTUP PRiPRAVY

Sunku od kosti podusime v paie nebo kratce povaiime ve vodé. Horkou $unku
nakrajime na vétsi kousky, vlozime je spolu s vyvarem do Blixeru nebo jiného mixéru

a mixujeme 3-5 minut. Do rozmixované smési pridame zahustovadlo Bindemittel® Plus
Original, podle poteby osolime a jesté 1 minutu mixujeme. Cocku pFipravime obvyklym
zplsobem. Nejchutnéjsi je cocka varena s mrkvi, celerem, kyselou okurkou s malym
mnozstvim nalevu a lehce zahusténa jiskou. Hotova ¢ocka musi mit dostatek zahusténé
Stavy, kterd propoji jednotliva zrna. Pokud se ¢ocka bézné pripravuje bez mouky a témér
,nasucho”, je nutné pri mixovani pridat dostatek vyvaru nebo jiné tekutiny a pri vydeji
hlidat, aby pokrm neokoral. Uvafenou ¢ocku vlozime do Blixeru (mixéru) a mixujeme asi
5 minut. Pfiddme Bindemittel® Plus Original a jesté 1 minutu mixujeme. Okurky scedime,
vlozime do Blixeru (mixéru) a mixujeme pfiblizné 5 minut. Do smési pridame Bindemittel®
Plus Original a jeSté 1T minutu mixujeme.

DOKONCENI

Hotovou Sunkovou smés porcujeme klestémi na zmrzlinu. Lze ji také tvarovat zmrazenim
v silikonovych formach ve tvaru klobasy a nasledné regenerovat. Pfipravenou ¢ocku
porcujeme klestémi na zmrzlinu. Okurkové nocky tvarujeme Izickou nebo malymi
kleStémi na zmrzlinu. Lze také pouzit cukrarsky sacek s hladkou nebo fezanou Spickou

a vytvaret ozdobné tvary pfimo na talif.

Pozn.: Recepturu na pfilohy najdete v Kucharce pro pacienty s poruchou polykani (odkaz
str. 1).
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RAJSKA OMACKA
S HOVEZIM MASEM

RECEPTURA NA 10 PORCi

Hovézi maso varené:

hovézi maso predni vafené 6209
(vaha po tepelné Upravé)

hovézi vyvar 1000 ml
Bindemittel® Plus Original 429
Rajska omacka: 2000 ml

16

POSTUP PRIPRAVY

Cerstvé uvaiené maso vlozime jesté horké spolu s vyvarem do Blixeru nebo jiného mixéru
a mixujeme priblizné 5 minut. Do rozmixované smési priddme zahustovadlo Bindemittel®
Plus Original, osolime a jesté 1 minutu mixujeme. Rajskou omécku pfipravime podle
béznych nebo rodinnych zvyklosti. Hotovou omécku dikladné propasirujeme pres jemné
sito a dbame na to, aby se pred podavanim nevytvoril Skraloup. Omacka musi mit hustsi
konzistenci.

DOKONCENI

Hotové masové pyré porcujeme klestémi na zmrzlinu. Pokrm Ize také tvarovat zmrazenim
v silikonovych formach a nasledné regenerovat v konvektomatu. Jako pfilohu mdzeme
zvolit ryzové nebo téstovinové pyré.

Pozn.: Recepturu na pfilohy najdete v Kucharce pro pacienty s poruchou polykani
(odkaz str. 1).

SEKANA PECENE
S RAJCATOVYM SALATEM

RECEPTURA NA 10 PORCi

sekana pecené 600 g
masovy vyvar 400 ml
Bindemittel® Plus Original 409
Rajcatovy salat:

rajcatovy salat — pevny podil 700 g
rajcatovy salat — nalev 300 ml
Bindemittel® Plus Original 409

POSTUP PRiPRAVY

Pro pripravu sekané Ize pouzit i hotovou pecenou sekanou nebo syrovou smés ur¢enou
k doméacimu peceni. Je vsak nutné hlidat mnozstvi soli. Po rozmixovani se slanost
zvyrazni a pokrm muize plsobit pfilis slané. 600 g horké cerstvé upecené sekané vlozime
spolu s vyvarem do Blixeru nebo jiného mixéru a mixujeme 3-5 minut. Do rozmixované
smési pridéme zahustovadlo Bindemittel® Plus Original, osolime a jesté 1 minutu
mixujeme. Hotovy dochuceny rajcatovy salat i s ndlevem vlozime do Blixeru (mixéru)

a mixujeme priblizné 5 minut. Do smési pfiddme zahustovadlo Bindemittel® Plus Original
a jesté 1 minutu mixujeme. Pfi poruchach polykani salat pred zahusténim prolisujeme
pres jemné sito, abychom se zbavili pfipadnych seminek nebo slupek z rajcat.

DOKONCENI

Hotové masové pyré porcujeme klestémi na zmrzlinu. Lze jej také tvarovat zmrazenim

v silikonovych formach a nasledné regenerovat v konvektomatu nebo troubé. Rajcatovy
salat porcujeme klestémi na zmrzlinu. Pfi poruchach polykani, které vyzaduji standard
modifikace IDDSI 4, odstrante pred konzumaci jidla vSéechny ozdoby i pevné casti
pokrmu.

Pozn.: Recepturu na pfilohy najdete v Kucharce pro pacienty s poruchou polykani
(odkaz str. 1).
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TRESKA SE SPENATEM
A CERVENOU COCKOU

RECEPTURA NA 10 PORCi

Treska se Spendtem:

treska 1000 g
Cerstvy Spenat 100 g
olivovy olej 40 ml
masovy vyvar 875 ml
Bindemittel® Plus Original 100 g
sul 59
Cervend cocka:

Cervena Cocka 1000 g
masovy vyvar 450 ml
Bindemittel® Plus Original 1049
sul 59
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POSTUP PRiPRAVY

Ocistény Spenat kratce orestujeme na olivovém oleji, osolime a rozprostreme do
gastronadoby, zapékaci misy nebo na plech na peceni. Na Spenat polozime porce tresky,
osolime a peCeme v konvektomatu nebo v troubé pfi 160 °C asi 25 minut. Upecenou
tresku se Spenatem a vyvarem vlozime do Blixeru nebo jiného mixéru a mixujeme
priblizné 5 minut. Do rozmixované smési pridame zahustovadlo Bindemittel® Plus
Original, dochutime soli a jesté 1 minutu mixujeme. Horkou uvarenou cocku vlozime
spolu s vyvarem do Blixeru (mixéru) a mixujeme pfiblizné 5 minut. Do smési pfidame
Bindemittel® Plus Original, osolime a jesté 1 minutu mixujeme.

DOKONCENI

Hotovou smés tresky se Spenatem porcujeme klestémi na zmrzlinu. Pokrm Ize také
tvarovat zmrazenim v silikonovych formach a nasledné regenerovat. Hotovou ¢ocku
porcujeme klestémi na zmrzlinu, pfipadné servirujeme na talif pomoci cukrarského sacku
s hladkou nebo fezanou spickou.

RYZOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCi

Prilohové ryzové pyré:

Bindemittel® Plus Swallow Rice 250¢g
voda 2000 ml
Bindemittel® Plus Original 509

POSTUP PRIPRAVY

Odvazené mnozstvi smési Bindemittel® Plus Swallow Rice rozmichame v 1/3 odméreného
mnozstvi studené vody, mléka, popripadé rostlinné alternativy. Zbylé 2/3 tekutiny
privedeme k varu. Do vrouciho zakladu vlijeme pfipravenou smés a za stalého michani
vafime 5 minut od dosazeni varu. Uvarené pyré vlozime do $lehaciho kotle a vmichame
odmérené mnozstvi Bindemittel® Plus Original. NeSlehame. Pfi pfipravé mensiho
mnozstvi (do 10 porci) Ize smés michat ru¢né metlou.

DOKONCENI

Ryzové pyré ihned podavame, pripadné uchovavame ve vodni lazni pfi 80 °C, prikrytou
pokli¢kou nebo potravinarskou félii.
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PISKOT S BROSKVOVYM PYRE SACHR DORT S OVOCEM

RECEPTURA NA 10 PORCi RECEPTURA NA 10 PORCi

Piskot: Sachr dort:

piskotovy korpus svétly 300 g sachr dort 500 g

podmasli 500 ml (z cukrarny nebo doma upeceny)

Bindemittel® Plus Original 159 merunkovy dzem 80g

| B podmasli 600 ml

Broskvov,e pyre: miéko 10 ml

b.roskvo.vy kompot . 1800g Bindemittel® Plus Original 109

Bindemittel® Plus Original 509

medurika Ovoce:

skofice 29 jable¢ny kompot 1300 g
skorice mleta 29
maliny 300¢g
Bindemittel Plus Original 20g
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POSTUP PRIPRAVY

Hotovy piskotovy korpus vloZime spolu s podmaslim do Blixeru nebo jiného mixéru

a mixujeme priblizné 5 minut. Do rozmixované smési priddme zahustovadlo Bindemittel®
Plus Original a jesté 1T minutu mixujeme. Broskvovy kompot i s nédlevem vlozime do
Blixeru (mixéru) a mixujeme pfiblizné 5 minut. Poté pfidéame Bindemittel® Plus Original

a T minutu mixujeme.

DOKONCENI

Broskvové pyré rozdélime do misek a doplnime upravenym piskotem pomoci klesti na
zmrzlinu nebo cukrarského sacku s hladkou ¢i fezanou $pickou. Na zavér ozdobime
mletou skorici a medunkou. Pfi poruchach polykani, které vyzaduji standard modifikace
IDDSI 4, odstrante pred konzumaci jidla vSechny ozdoby i pevné ¢asti pokrmu.

Pozn.: Pfi poruchach polykani se skofice nepridava.

POSTUP PRiPRAVY

Korpus vlozZime s dzemem, podmaslim a mlékem do Blixeru nebo jiného mixéru

a mixujeme priblizné 5 minut. Do rozmixované smési priddme zahustovadlo Bindemittel®
Plus Original a jesté 1 minutu mixujeme. Jablecny kompot scedime, stavu si ponechame
na pripravu malin. Scezené jablka vlozime do Blixeru (mixéru), ochutime mletou skofici

a mixujeme priblizné 5 minut. Maliny vlozime do Blixeru (mixéru) se Stavou z jable¢ného
kompotu a mixujeme asi 5 minut. Rozmixovanou smés precedime pres jemné sito,
abychom odstranili seminka. Do hladkého malinového pyré metlou vmichdme
zahustovadlo Bindemittel® Plus Original.

DOKONCENI

Jablka vlozime do misky. Pomoci klesti na zmrzlinu nebo cukrarského sacku s hladkou
Ci rezanou $pickou doplnime sachr dortem a ozdobime malinovym pyré. Pfi poruchach
polykani, které vyzaduji standard modifikace IDDSI 4, odstrante pred konzumaci jidla
vSechny ozdoby i pevné ¢asti pokrmu.

Pozn.: Pfi poruchach polykani se skofice nepfidava.
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VANOCKA S DZEMEM, JAHODOVYM
PRELIVEM A SLEHACKOU

RECEPTURA NA 10 PORCi

Vanocka:

vanocka - bez ofiskd, mandli a 300 g
rozinek

podmasli 600 ml
mléko 10 ml
jahodovy dzem 80g
Bindemittel® Plus Original 109
Ovocny preliv:

jahody 800 g
voda 100 ml
Bindemittel® Plus Original 309
Slehacka:

smetana 33% 200 ml
Smeta—Fix 1049
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POSTUP PRiPRAVY

Vanocku vlozime do Blixeru nebo jiného mixéru spolu s dzemem, podmaslim a mlékem
a mixujeme 5 minut. Do rozmixované smési pridame zahustovadlo Bindemittel®

Plus Original a jesté 1 minutu mixujeme. Jahody vloZime do Blixeru (mixéru) s vodou

a mixujeme priblizné 5 minut. Rozmixovanou smés precedime pres jemné sito, abychom
odstranili seminka. Do hladkého jahodového pyré metlou vmichame zahustovadlo
Bindemittel® Plus Original. Uslehdme Slehacku se Smeta-Fix.

DOKONCENI

Jahodové pyré rozdélime do misek nebo na dezertni talif a doplnime upravenou
vanockou pomoci klesti na zmrzlinu nebo cukrarského sacku s hladkou ci fezanou
$pickou. Na zavér ozdobime Slehackou. Pfi poruchach polykani se Slehacka pouziva
pouze v minimalnim mnozstvi a pfed konzumaci se rozmicha s jahodovym prelivem.
Pfi poruchach polykani, které vyzaduji standard modifikace IDDSI 4, odstrante pred
konzumaci jidla vSechny ozdoby i pevné casti pokrmu.

RYZOVA KASE S
MERUNKOVYM PRELIVEM

RECEPTURA NA 10 PORCi

RyZova kase:

Bindemittel® Plus Swallow Rice 250¢g
mléko 1800 ml
smetana 33% 200 ml
med 509
Bindemittel® Plus Original 509
Merurikovy preliv:

merunikovy kompot 1800 g
Bindemittel® Plus Original 509

POSTUP PRiPRAVY

Odvazené mnozstvi smési Bindemittel® Plus Swallow Rice rozmichame v 1/3 odméreného
mnozstvi mléka nebo rostlinné alternativy. Zbylé 2/3 tekutiny privedeme k varu. Do
vrouciho zakladu vlijeme pfipravenou smés a za stalého michani vafime 5 minut od
dosazeni varu. Uvarenou kasi vlozime do slehaciho kotle a vmichdme odmérené mnozstvi
Bindemittel® Plus Original. Neslehdme. Pri pripravé mensiho mnozstvi (do 10 porci) Ize
smés michat rucné metlou. Merunkovy kompot i s ndlevem vlozime do Blixeru (mixéru)

a mixujeme asi 5 minut zcela dohladka. Do rozmixované smési pfidame zahustovadlo
Bindemittel® Plus Original a jesté 1 minutu mixujeme.

DOKONCENI

Kasi ihned podavame, pfipadné uchovavame do vydeje ve vodni lazni pfi 80 °C, prikrytou
poklickou nebo potravinarskou folii. Kasi prelijeme prelivem. Pfi poruchach polykani,
které vyzaduji standard modifikace IDDSI 4, odstrante pred konzumaci jidla viechny
ozdoby i pevné casti pokrmu.
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RYZOVO-KOKOSOVE FLAMERY HRUSKOVE PYRE
S POMERANCOVYM PYRE A COKOLADOU

RECEPTURA NA 10 PORCi RECEPTURA NA 10 PORCi

RyZovo-kokosové flamery: dzus hruskovy 1000 ml
Bindemittel® Plus Swallow Rice 1259 Bindemittel® Plus Original 60 g
mléko 500 ml

kokosové mléko 500 ml

cukr 509

Bindemittel® Plus Original 259

smetana 33% 60 ml

maslo 409

Pomerancové pyré:

pomerancovy dzus 500 ml

Bindemittel® Plus Original 309

¢okoladovy topping 509

207y PosTuP PRiPRAVY 20y PosTuP PRiPRAVY

%T “ Smés Bindemittel® Plus Swallow Rice rozmichame v 1/3 odméreného mnozstvi %T Do dzusu metlou vmichame zahustovadlo Bindemittel® Plus Original.

studeného mléka. Zbylé mléko a kokosové mléko privedeme k varu. Do vrouci
tekutiny vlijeme pfipravenou smés a za stalého michani vafime 5 minut od dosazeni W©ﬂ DOKONCENi

varu. Uvarenou kasi prendame do $Slehaciho kotle a vmichame odmérené mnozstvi Po zhoustnuti rozdélime do misek nebo sklenic a podavame vychlazené. Pfi poruchach
Bindemittel® Plus Original. NeSlehame. Pfi pfipravé mensiho mnozstvi (do 10 porci) Ize polykani, které vyzaduji standard modifikace IDDSI 4, odstrante pred konzumaci jidla
Bindemittel® Plus Original vmichat do smési ru¢né metlou. Kasi nechdme vychladnout. vSechny ozdoby i pevné ¢asti pokrmu.

Vychladlou kasi vloZime spolu se smetanou a maslem do Blixeru nebo jiného mixéru

a mixujeme asi 5 minut. Do pomerancového dzusu metlou vmichame zahustovadlo

Bindemittel® Plus Original. Misto dZusu Ize pouZzit i cerstvou pomerancovou Stéavu

precezenou pres jemné sitko.

| DOKONCENI

“@ﬂ Do skleni¢ek nebo misek nejprve nastfikame cukraiskym sackem s hladkou nebo rezanou
Spickou ryzové flameri, poté pomerancové pyré a nakonec doplnime ¢okoladovym
toppingem.
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KONTAKTY PRO OBJEDNANi ZAHUSTOVADLA
Bindemittel® Plus Original a Bindemittel® Plus Swallow Rice

Cesko zapad

Business Development Specialist / Chef Dr. Oetker
Jan Slavik

T: 00420 724 060 524

E: jan.slavik@oetker.com

Cesko vychod

Business Development Specialist Dr. Oetker
Daniel Kaspfik

T: 00420 724 060 583

E: daniel.kasprik@oetker.com




