FNAHOMOLCE

NEMOCHE

ZDRAVE A CHUTNE
SNIDANE







Mili pacienti, navstévnici a zameéstnanci,

s potéSenim vam predstavujeme brozuru ,Zdravé a
chutné snidané”, kterou jsme pfipravili, abychom
podpofili vase zdravi a pohodu. Z vasich navstév v
jidelné a kavarné mame nejenom velkou radost, ale
vyznamné také prispivaji k pfijemnému prostfedi v
nasem zdravotnickém zarizeni. Vazime si toho, Ze
mulzZeme byt soucasti vaSeho dne a pecovat o vas
stravovaci komfort béhem pobytu v nemocnici.

V této broZure naleznete vybér zdravych a chutnych
snidafiovych receptd, které jsme peclivé sestavili s
ohledem na vyzivové potfeby vSech naSich
stravnikd. Chceme vam nabidnout jidla, ktera jsou
zdrava, ale zaroven lahodi i vasim chutovym
burkam.

Recepty najdete také na nasich webovych strankach,
které mUZete snadno navstivit prostfednictvim QR
kédu na zadni strané brozury. Véfime, Ze vam
recepty prinesou inspiraci a chut do nového dne.

Dékujeme vam za dvéru, kterou ndm projevujete, a
za to, Ze jste soucasti nasi nemocni¢ni komunity.

Prejeme vam dobrou chut
Stravovaci oddéleni Nemocnice Na Homolce



Ingredience e

Na 10 porci:

e 700 ¢g mrazeného hrasku
e 300g luciny

. 5g soli

e g pepre
e 2g maty
30g baby Spenatu
200 g jablko
10 BIO vejce
50 ml  olivového oleje
* microgreens a fedkvicky na ozdobu
10ks  celozrnného toastového chleba

Hrasek spafime v horké vodé nebo pare cca 1
minutu, vychladime v ledové vodé&, nechame
vykapat. Hrasek rozmixujeme se soli, peprem,
ocisténymi jablky a lu€inou v kuchynském robotu
nebo ty¢ovym mixérem do hladka.

Pfiddme jemné nakrdjenou matu a ddkladné
promichame. Pomazanku maZzeme na chleba,
ozdobime vejcem usmazenym na olivovém oleji,
baby Spenatem, fedkvickou a bylinkami.

Alergeny 1,3,7,8



Pomazanka ze zeleného hrasku, sazene vejce,
opeceny celozrnny toast




Ingredience e

Na 10 porci:

e 3ks  stfedné velkych * 1g pepre
lilkd
200 g susSenych rajcat

50 ks ¢ernych oliv
50g sterilované kapary

v oleji * 30g rukoly
* 100 ml olivového oleje * microgreens
e 200g tofu * 1kg Femesiného

e 200g Salotky kminového chleba

* 5g (esneku
e 2g tymianu
smetany
o 5g soli

Omyty lilek upeleme v troubé na 180 °C
cca 45 minut, vychlazeny lilek oloupeme.
Na olivovém oleji orestujeme nakrajenou Salotku,
Cesnek a tymian, pridame suSena rajcata a ocistény
lilek (pouze duZinu), sU0l, pepf a smetanu.
Spole¢né varime cca 15 minut, pridame nakrajené
olivy a kapary, kratce provarime, hmotu nechdme
vychladit. Pomazanku mazeme na chléb, zdobime
nakrajenym tofu, rukolou a bylinkami.
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Alergeny 1,6,7



Lilkovy tatarak s tofu,
remesliny chléb




Ingredience e

Na 10 porci:

e 500 g sumecka afrického
e 5g soli

e 1g pepfe

e 600 g luciny

e Tks citrénu

50g Salotky

100 g zakysané smetany

100 g cherry rajcat
20g rukoly

20 ks toustového chleba
pazitka

Sumecka osolime, opepfime a upeceme na pecicim
papife na 180 °C 8 minut.

Vychladlé maso vySlehame s lucinou, zakysanou
smetanou, jemné nakrajenou Salotkou, pazitkou
a citronovou Stavou. NamaZzeme na chléb
a zdobime zbyvaijici zeleninou.

Alergeny 1,4,6,7



Pomazanka ze sumecka afrického,
ta




Ingredience e

Na 10 porci: Bramborova placka:
e 500 g kurecich jater e 1kg oloupanych brambor
e 4ks vajec e 42g drozdi
e 250 g masla e 100 ml mléka
e 100 ml portského vina e 300g mletych ovesnych viocek
e 10g soli e 20g libecku
e 3g pepre e 10g soli
e 50g Salotky e 5g pepre
e 5g tymianu e 70g loupaného Cesneku
. brusinky e 100 ml slunecnicového oleje

na ozdobu e b6ks vajec
Postup e
Pastika:

Ocisténa kureci jatra orestujeme na 1/3 masla se
Salotkou. Osolime, opeprime, prfiddme tymian a
portské vino. Dame do mixéru se zbylym
rozpusténym maslem a vejci. Smés vlijeme do
formiek a peCeme ve vodni l1azni ve vyhraté troubé
na 110 °C 40 minut.

Alergeny 1,3,7,12



Bramborové placky:

Oloupané brambory, cesnek, vejce, s,
pepf, drozdi rozmichané ve vlazném mléce
a ovesné vlocky ddme do mixéru. Do tésta
vmichame sekany libecek. Tésto nechame
30 minut kynout.

Formicky vymazeme olejem, vlijeme tésto,
peceme na 160 °C cca 35 minut do zlatova,
nechame vychladit a podavame s pastikou
a brusinkami.
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Ingredience e

Na 10 porci:

200 g  kukuri¢né polenty

o 2| mléka
e 250g tvarohu
e 5g soli

300g mraZzenych merunék
100 g datlového sirupu
2 ks citrénu
50g popcornu
50g medu

Do vrouciho osoleného miéka prfidame polentu.
Vafime do zhoustnuti cca 3 minuty.

Pridame 2/3 krajenych merunék, datlovy sirup dle
chuti, citrénovou Stavu a povarime.

Na ozdobu pridame vyslehany tvaroh s medem,
zbyvajici merunky a popcorn.

Alergeny 7



Kukuricna kase
S popcornem a merunkami




Ingredience e

Na 10 porci: Domaci granola:
e 300g pohanky * 10g ovesnych vlocek
. 21 mléka * 10g dynového seminka
e 300g cernéhorybizu e 10g neosolenych arasid{
. 2 ks citrénu e 1g morskésoli
. sul e 1g divokych bylin

20 ml agavového sirupu e 10 ml javorového sirupu
50g Mmedu slunecnicovych seminek

o cerstva medunka
na ozdobu

Pohanku namocime cca na 1 hodinu do mléka,
osolime a uvarime do mékka.

Pridame 200 g cerného rybizu, med, sirup
a citrénovou Stavu. Kratce povarime, zdobime
rybizem, granolou a medunkou.
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Granola:
VSechny suroviny smichame a peCeme na pecicim
papife na 160 °C 13 minut a teplé promichame.

Alergeny 1,57, 8



Pohankova kase s Cernym rybizem
a granolou




Ingredience e

Na 10 porci
e 440g  celozrnné mouky * 18lzic sekané maty
. 1g  soli nebo medunky
O 1g  vanilky e 3ks limetky
e 200 ml studené vody * 1kg jablek
e 15g  jedlésody . skofice
e 350g masla
e 6lZic medu
e 1050 g  tvarohu
e 100ml smetany

6ks  vajec

Z mouky, 200 g vychladlého masla, soli, sody a vody
rychle zpracujeme krfehké tésto. Tésto vyvalime na
plech, propichame vidlickou a predpeCeme v
troubé na 220 °C 10 minut.

Napln:

Maslo vySlehame s medem a vanilkou. Prfidame
tvaroh, vejce se smetanou, limetkovou Stavu,
sekanou matu nebo medunku a vSe spolecné

Slehame 3 minuty.
Alergeny 1,3, 7



Nalijeme na predpecené tésto a peCeme
ve vyhraté troubé na 140 °C zhruba 40
minut.

Oloupand a nakrajena jablka kratce
povafime se skofici v troSe vody se
Spetkou  soli  (pfipadné  prisladime
medem).
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Ingredience e

Na 10 porci:

500g brokolice e 5g Cerstvého Cesneku

e 50g cibule 10 ks kukufFi¢nych placek
100 ml  olivového oleje  ® 2508 Fedkvicek

e 10g ke3u oFechd * Sks vajec

L 1g oregana

J 1g  bazalky

o 5g soli

. 1g pepre

600g tucného tvarohu

Brokolici uvarime v osolené vodé, a nasledné
zchladime v ledové vodé.

Na olivovém oleji orestujeme cibuli, Cesnek a keSu
ofechy. Nechame vychladit, vymixujeme s brokolici
a tvarohem do hladka. Dochutime sekanym
tymianem, bazalkou, soli a peprem. Podavame s
kukuficnou plackou, kterou muUZeme potfit
olivovym olejem, rozkrajet na trojuhelniky a upéct v
troubé do kfupava. Zdobime fedkvickami a

varenymi vejci.
Alergeny 3,7, 8



Brokolicova pomazanka s redkvickou,
varenym vejcem a celozrnna kukuricna placka




JIDELNA NEMOCNICE NA HOMOLCE
PO-PA 7.00-19.00 hod.
SO-NE 8.00-19.00 hod.

KAVARNA S TERASOU V 1. PATRE
PO-NE 9.00 - 18.00 hod.

BISTRO 5. PATRO
PO-PA 7.00-15.00 hod.
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