Recepty

Pro dialyzované pacienty

Kruti zavi

se slaninou a Spendtem se $t'

100 g krdtich prsou 50 g luciny 250 g louhovanych* brambor

3 platky anglické slaniny 5 g olivového oleje

100 g $pendtového protlaku sul, petrzelka

Kriti prsa oistime, naklepeme na Zavitky dame do pekacku, P¥ilohou jsou $touchané brambory

platky, osolime a opepfime. podlijeme vodou, pokapeme s najemno nasekanou petrzelkou,
olivovym olejem a vloZime do prelité vypetenou $tdvou z masa.

Na platky masa klademe platky
anglické slaniny, na ni Spendtovy
protlak a lu¢inu. Maso zabalime do
zavitku a stahneme niti.

predehraté trouby. Peceme asi

40 minut. Ke konci peceni mizeme
troubu prepnout na gril. Vznikne
nam krupava karcicka.

*PYi zvysené hladiné drasliku v krvi, dle doporuceni nutri¢niho terapeuta

Nutri¢ni Energie Bilkoviny Sacharidy Draslik Vapnik Fosfor Sodik
hodnoty celého

pokrmu’ 2959 k] 41,58 61,68 34,78 2110 mg 189 mg 541 Mg 355 Mg

Louhovanim brambor dochazi ke snizenf drasliku az o 50 %, tudiz dojde k vyznamnému snizeni obsahu drasliku v pokrmu (cca 1 400 mg).

Jak upravit brambory pri hyperkalémii
Brambory vzdy oloupeme i pfi pfipravé salatl, bramborovych tést, knedlik( atd.

Dale brambory pokrdjime na mensi kousky a nechdme namocené aspon 2 hodiny. Z brambor vodu vylijeme a vafime v nové vodé.
Uvarenou vodu z brambor vzdy slévame.

Vytvoreno za podpory spolecnosti Sanofi ve spoluprdci s Mgr. Miroslavou Matéjkovou, DiS., nutricni terapeutkou, VFN Praha.
Recepty byly prepocitdny s vyuzitim programu Nutriservis Profesional.
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