Dukatové buchticky s krémem

Suroviny — na 10 porci

MnoiZstvi

Kynuté tésto:

Mouka polohruba 1,3 kg
Vejce 6 ks
Olej 250 ml
Mléko 6l
Cukr 1,5 kg
Drozdi 70 g
Sal

Sadlo na masténi-tésta a plech 100 g
Madslo na masténi upecenych buchticek 50g
Vanilkovy krém:

Mléko 31
Cukr 250 g
Vanilka 5 ks
Rumova trest (rum) dle chuti

Kynuté tésto:

e Suroviny na kynuté tésto zpracujeme, nechdme kynout.
e Vyhazujeme kousky cca 50 g, ru¢né tvorime valec¢ky na délku plechu, rovname

vedle sebe.

e Kucharskou Spachtli nasekdame tyto valecky na cca 2 cm ¢tverecky, omastime tésto

tukem.
e Nechame kynout.

e Peceme ve vyhfatém konvektomatu na 150°C max. 20 minut.
e Upecené buchticky lehce omastime rozpusténym maslem.

e 1 porce 350 gram{, krém 400 ml.

Vanilkovy krém:

e Suroviny na vanilkovy krém smichame a varime za stalého michani do zhoustnuti,

lehce povafime.

Poznamky:

Upecené buchticky rozdélime na talif, krém podavame v misce s ousky nebo

v hrnku.







Kapustové karbanatky

f"'&‘

Suroviny — na 10 porci

Mnozstvi

Kapusta syrova 1 kg
Vejce 5 ks
Mouka hladka 100 g
Uzenad plec 700 g
Strouhanka 300 g
Cibule 100 g
Cesnek 10g
Suroviny na obalovani:

Vejce na obalovani 4 ks
Hladka mouka 50g
Strouhanka 400 g
Olej na smazeni:

Olej fritovaci / fritéza 201/ 1,31

Postup:

e Kapustu ocistime a kratce povarime, nechame vychladnout.

e Vychlazenou kapustu a uzené maso pomeleme.

e Vmichame vejce, hladkou mouku, strouhanku, utfeny ¢esnek, nakrajenou cibuli.
e Tvorime karbanatky cca 3 ks a obalujeme v trojobalu a usmazime.

Vaha porce 150 g

Poznamky:
Vhodna priloha — brambory.







Syrova pomazanka
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Domov pro senio"rzy' erna Hora, p.o.
Suroviny — na 10 porci Mnoizstvi

Syr taveny 50 g 10 ks

Syr Eidam 30% 200 g

Pomazankové tradi¢ni 400 g

Por 150 g

Postup:

e Syr Eidam nastrouhame, smichame s tavenym syrem a pomazankovym tradi¢nim.
e POr podavame zvlast na posypani.
e 1 porce 125 graml

Poznamky:
Chléb nakrdjime na vysece, namazeme pomazdnkou a posypeme jemné pokrajenym
porkem, mGzeme dozdobit dle zvyklosti.




Lehké tvarohové rezy

Domov pro seniory Cerné Hora, p.o.

Suroviny — na 10 porci Mnoistvi
Tésto:
Mouka polohrubd 1,3 kg
Cukr krystal 1,2 kg
Olej 0,51
Vejce 15 ks
Prasek do peciva 3 ks
Mléko 0,41
S4dlo na vymasténi plechu 50g
Mouka polohruba na vysypani 50g
Tvarohova naplin:
Tvaroh 1,2 kg
Zloutky 10 ks
Cukr moucka 500 g
Vanilkovy cukr 5 ks
Puding vanilkovy 37g 5 ks
Mléko 0,51

Postup tésto:
e Vejce, olej, cukr krystal uslehame.

e Mouku smichdme s praskem do peciva a lehce vmichdme do vyslehaného tésta.
e Dle potfeby pridame mléko.
e Rozdélime na vymasténé a moukou vysypané plechy GN 1/ 1.
Tvarohova naplin:
e Suroviny na naplni uslehame a dortovym sackem stfikame na tésto ve tvaru mftizky.
e Peceme v konvektomatu na 150°C, cca 40 minut.
e Po upeceni a vychladnuti krajime na 6 ks (vaha porci 300 gramu).

Poznamky:
e Kolac je vhodny jako hlavni jidlo pro Setfici dietu.
e Jako moucnik, zde snizime normu na 1/3.







