Recepty =
Pro dialyzované pacienty ’ &;

150 g veprové pecené bez kosti 2 [zice nasekané petrzelky 80 g Sirokych nudli
(vazeno v suchém stavu)
sul, pepr 10 g olivového oleje
10 g masla
1Zice bilého jogurtu
Platek veprové pecené bez kosti Pak do néj nalozime maso Maso opeceme na panvi
lehce naklepeme dlani, pak jej a nechame 30 minut marinovat. a poddvame s nudlemi.
z obou stran osolime a malinko
opepfime.
Nudle uvafime ve vrouci osolené
vodé. Scedime je, promichame
Jogurt smichame se lZici petrzelky s maslem a zbylou najemno
a olivovym olejem v misce s vikem. nasekanou petrzelkou.

Nutri¢ni Energie Bilkoviny Sacharidy Draslik Vapnik Fosfor Sodik
hodnoty celého
pokrmu’ 3857k] 338 61,48 59,48 794 mg 67 mg 484 mg 134 mg

Jaké mlécné vyrobky jsou vhodné pro dialyzovaného pacienta?

- Mléko je zdrojem vsech zivin a také velkého mnozstvi vitamint a minerald. V jidelnicku dialyzovaného pacienta je dostacujici mnozstvi
dosoml.

- Zakysané vyrobky jsou dobrou nahradou za mléko. Uprednostnuiji se pro velmi pozitivni vliv na strevni mikrofléru. Vhodné jsou
zakysané vyrobky bez ochuceni (bily jogurt, zakysand smetana, smetana ke slehanf, kefir, biokys), do kterych je mozné pfidat
kompotované ovoce bez $tavy, cerstvé ovoce nebo zeleninu.

- Pro dialyzovaného pacienta je vhodné zarazovat tvaroh. Tvaroh obsahuje 3x vice bilkovin nez jogurt. Pfi nedostate¢ném pfijmu
bilkovin je mozné tvaroh pridat do krémii, nakypti, kolacd, tést, pudinkd a dezert(.

- Syry jsou nepostradatelnou soucastf jidelniho listku. Tavené a uzené syry obsahuji vysoky podil soli, tavicich soli a skrytého tuku.
Tavené syry jsou absolutné nevhodné pro pacienty s vysokou hladinou fosforu v krvi. Vhodné jsou Cerstvé, tvarohové a tvrdé syry
s obsahem tuku v susiné do 45 %. Pri zvysené hladiné lipid(i se vybiraji syry s 30% obsahem tuk(l v susine.

Dejte pozor na zkonzumované mnozstvi. Vybér podrizujte hladiné fosforu a drasliku v krvi.

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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