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Recepty“

Pro dialyzované pacienty

V" 100 g hovézi svickové nebo
rosténce nebo kyty

V' 10gmasla
V' 5gmedu

V' Cerstvé mlety pept

1) Brambory omyjeme, oloupeme,
nakrdjime na vysece a nechame
louhovat doporuceny pocet hodin.*
Brambory slijeme a dame varit
s libeckem v nové vodé. Po uvarenido
meékka je zbavime prebytecné vody
aosusime.

2) Troubu predehtejeme na 200 °C.
Maso nechame 10—15 min. odlezet pfi
pokojové teploté. Pripravime si maly
pekacek na dopeceni steaku

ana brambory zapékaci misu s vikem.

200 g louhovanych* brambor
snitka libecku

10 ml fepkového oleje (5 ml
na vytreni zapékaci misy)

30gcibule

Tu vytreme olejem. V malé misce
rozetfeme Cerstvy syr s nasekanou
pazitkou. Na panvi s olejem
osmahneme na drobno pokrajenou
cibuli a pridame k ni uvarené
brambory. Chvili spolecné restujeme
a poté smés vsypeme do zapékaci
misy, ve které ke smési primichdme

i Cerstvy bylinkovy syr. Priklopime
anechame zapéct cca 15 min.

Rozpalime panev a vlozime do nf
maso. Nesolime anijinak nekorenime,

*Pri zvysené hladiné drasliku v krvi, dle doporuceni nutricniho terapeuta

Nutrién{
hodnoty celého
pokrmu’

2338k]

29,1¢

Sacharidy

49,88 31,78

<\

1219 Mg

15 g pazitky

20 g Cerstvého syra

abychom neztratili zbytedné &tdvu.

Z obou stran zprudka opeceme
zhruba 3 min., aby se maso zatahlo.
Poté vlozime do pekace, posypeme
hoblinkami Cerstvého mésla

a prelijeme medem. Nechame dopéct.

Pro zvyraznéni chuti lze pred tepelnou
pfipravou maso potfit olejem se
smeési jemné sekanych Cerstvych
bylinek, jogurtu, medu a citronové
tavy. Dochutit miizeme také erstvé
namletym peprem.

75 mg 258 mg

Louhovanim brambor dochazi ke snizeni mnozstvi drasliku az o 50 %, tudiz dojde k vyznamnému snizeni obsahu drasliku v pokrmu (cca 768 mg).

Mohu zarazovat koreni a bylinky, kdyz jsem dialyzovany?

Pro zvyraznéni chuti je mozné zarazovat riizné druhy korenii pfi dialyze. P¥i pfipravé pokrmi méjte vzdy na pameéti, ze také koreni ¢i
bylinky mohou obsahovat draslik a fosfor. Zvlasté nevhodné jsou z tohoto diivodu riizné korenici smési a dochucovadla, napr. polévkové
koreni, grilovaci korenf, pikantni omacky — nékteré obsahuji az soo mg fosforu.
Doporucuje se zafazovat Cerstvé (nebo mrazené) zelené nate a bylinky, jako napf. kopr, petrzelka, libecek, oregano, saturejka, pazitka,
estragon, reficha, majordnka, mata, medunka, bazalka aj. Jsou vhodné pro zvyraznéni chuti sladkych (napf. mata) a slanych pokrmd.
Idedlni na dochuceni mas, ryb, do salatd, téstovin, pomazanek atd.

Vytvoreno za podpory spolecnosti Sanofi ve spoluprdci s Mgr. Miroslavou Matéjkovou, DiS., nutricni terapeutkou, VFN Praha.
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