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Postup

Filé pokapeme octem, velmi malo oso-
lime, obalime v mouce, rozslehanych
vejcich a strouhance. V rozehfatém tuku
usmazime po obou stranach. Brambo-
ry pred uvafenim nakrdjime na mensi
kousky a nechame louhovat ve vodé.

Nutri¢ni hodnoty

Pak vodu slijeme a vafime v nové. Tim
snizime obsah drasliku témérf o polovi-
nu. Pro zvyseni energetické a biologic-
ké hodnoty pokrmu mizeme podévat
s okurkovym saldtem.

Energie Bilkoviny  Tuky Sacharidy Draslik  Véapnik Fosfor Sodik
2384k 34,69 17,89 68,49 1725mg 70mg 406 mg 647 mg
Mohu konzumovat ryby, kdyz jsem dialyzovany?

Zafazujte je do jidelnicku 3x tydné kvali o
kyselin, snadné stravitelnosti a rychlé pfip
Dulezity je vsak spravny vybér. Vhodné j

bsahu bilkovin, dobrému slozeni mastnych
rave.

e do Vaseho jidelni¢ku zafazovat: rybf filé,

tresku, lososa, tufidka Cerstvého a konzervovaného, makrelu, rybf filety.
- Méné vhodné jsou krevety, musle, humr, garnaty, chobotnice.

- Nevhodné

Qhodné svacinky

CZSEK.12.10.08

Chléb s tunakovou pomazankou. Okur
(1209 chléb kminovy, 30g tunak ve viastni

Nutri¢ni hodnoty

- ryby s jedlymi, kiehkymi kostmi — sled; jikry, rybi pastiky, ancovicky.

ka.
stavé, 20g cibulka, 20g maslo, 70g okurka)

Energie Bilkoviny  Tuky

Sacharidy Draslik

Vapnik Fosfor Sodik

2042 kJ 1799 20,89 58g

462 mg 67mg 245mg 666 Mg

Vytvoreno ve spoluprdci s nutricnim terapeutem za podpory spolecnosti

Ingredience (1 porce)

- 1509 rybf filé

. ocet

10g mouka hladka

- 1/2 vejce

10g strouhanka

- 15golej

-« 2509 brambory vafené

Priklad

- Tundk v oleji 25,59 bilko-
vin, 294 mg fosforu.

- Olejovky 14,9g bilkovin,
430 mg fosforu.
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