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RANAJKY

*Cicerova natierka

ingrediencie: 100 g ciceru, 1 stricik cesnaku, olivovy olej,
trocha citronovej Stavy, petrilen, sol, Gierne korenie
prij:ra\ra: Vlozte vetky prisady do mixéra a zmiesajte ich.
» Cerstva zelenina, 100 g

* Chlieb, 80 g

* Biely jogurt, 180 g

et
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DESIATA
* Prosure, 220 ml

OBED

» Krémova brokolicova polievka ¢ Digs

ingrediencie pre 4 osoby: 600 g brokolice, 1 stricik cesnaku,

100 ml sladkej smotany, sol, korenie, muskatovy oriesok,

5 g olivoveho oleja, 30 g parmezanu

priprava: Varte brokolicu a cesnak v slanej vode. Rozmixujte ruénym
mixérom. Pridajte korenie, muskatovy oriesok, chvilu varte a potom
odstavte. Pridajte sladend smotanu a olivovy olej,

posypte parmezanom.

* Siroké vajecné rezance s parmezanom

ingrediencie: 80 g Sirokych vajecnych rezancov, 1zlta a 1 oranzova mrkva,
50 g cibuls, m‘?lé kapust:a, 100g cu!(ety, m‘?l}} mangold‘,

1 susena paradajka, 5 g olivového oleja, sol, Cierne korenie, petrzlen
priprava: Zeleninu nakrajajte na prizky a osmatzte ich na olivovom oleji.
Pridajte sol'a korenie. Pridajte uvarené rezance a premiesajte.

* Morcaci steak s mozzarellou

ingrediencie: 100 g morcacieho steaku, 2 platky mozzarelly,
Sg olivového oleja

priprava: Steak osmazime na panvici a pridame platky maozzarelly.

OLOVRANT

* Prosure, 220 ml

» Ovsene cookies

ingrediencie: 2 zrelé banany, 1 hrnéek (cca 120 g) ovsenych viociek,
pol hrnéeka (cca 60 g) mletych mandli

priprava: Banany roztlacte vidlickou, pridajte mandle,

vlocky a zamiesajte. Zmes pokladajte na papier na pecenie

po lyzickach. Pecte v rire predhriatej na 170 °C 15 minat.

SK-PROSURE-20

VECERA

» PSenovo ovseny puding .
ingrediencie pre 4 osoby: 250 g psenovo - ovsengj kase, 800 ml mlieka,
sol} 10 g masla, 1 vajce, 1 vrecusko vanilkového cukru, .

100 ml sladenej smotany, cukor podla chuti, 2 hrste hrozienok,

1jablko, skorica _ _ 5 -
priprava: Kasu varte v osolenom mlieku, Hrozienka namocte do 3 lyzic

vody. Oddelte vajcia, vysfahajte bielky do pevnej peny,
pridajte maslo, sladkd smotanu, cukor podla vlastnej cl-mtl3 zltlfy
a vanilkovy cukor. Jemne zamiesajte a pridajte vychlade.nu kasg.
Nalejte polovicu zmesi do pekaca a posypte hrOIIen—L.(a.ml. Nalejte
zostavajiicu zmes na hrozienka. Umyte jablko, pakraia}te ho

na krizky a usporiadajte na kasu. Posypte Skoricou.

Pecte pri175° C.

» Jablkovy kompot

Osiipeme jablko, nakréjame na kiisky a uvarime vo vode.

Posypte skoricou.

ENERGETICKA HODNOTA: 2432 keal
BIELKOVINY (%E): 21%

SACHARIDY (%E): 55%

TUKY (%E): 24%

INFORMACIE SU URCENE PRE LAICKU VEREJNOST.
Abbott Laborateries Slovakia s.r.c

Karadzico

datum pripravy

https://www.nutrition.abbott/sk

CO JE DOLEZITE
VEDIET: —

Zakladneé vyzivové odporiéanie pre
pacientov s rakovinou je zdrava

a vyvazena strava, prisposobena
metabolickym zmenam, ktoré ovplyvauja
meniace sa nutricné potreby. Pacient

s rakovinou ma zvysenu potrebu bielkovin
a energie. Jedla by mali byt’pravidelné

a vyvazené. Jedla by mali byt’, bohaté na
energiu, Ziviny a pripravené z kvalitnych
potravin. Ak nie je mozné konzumovat’
dostatocéné mnozstvo bezného jedla kvali
vyzivovym problémom, doplnte
nedostatocne stravovanie pomocou
enteralnej vyzivy. Enteralne pripravky
médzu byt konzumované ako samostatné
jedlo alebo zmiesané do beznych
potravin, ¢im jedlo obohatime o ddlezite
Ziviny.

DostatoEny prijem energie a vyzivy

u pacientov s rakovinou predstavuje
metabolickl podporu pocas ochorenia
a jeho liecby pre udrzanie dobrého

vyiivového stavu pacientov.

Potravina na osobitné lekars

y zdroj vyzivy na pouzitie
pre deti, I"ho neodporuéi lekar

y v oblasti kli y. Nepodavat’

e

NUTRICNA TERAPIA

V CHUTI JE SILA

TYZDENNE
MENU

pre onkologickych

pacientov

NUTRITION
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RANAJKY

+ Vajecna natierka _ -

ingridiencie: 30 g kyslej smotany, 30 g tvarchy, 1 mala cibuls, 1stricik cesnaku,

petrilen, 1/4 papriky, 1 paradajka, 2 vajcia, sol, b@ie L

priprava: Zmiesajte kysld smotanu a tvaroh. Pridajte na](rajan_u cibull,

rozdrveny cesnak, nakrajand petrilenov viat, nakrajand papriku a paradajky.

Oslpte ana drobno nakrajajte natvrdo uvarené vajce. Pridajte ich do zmesi tvarchu.

V- N

;’:vr \ <

Pridajte sof, korenie a vietko dobre premiesajte.

» Chlieb, 2 platky

DESIATA
+ Prosure, 220 ml

OBED
+ Rybacia polievka s ryzou o
ingrtdienciepgo 200 g zeleniny (mrkva, zeler, petrilenovy korei), 200 g ryby,

15gryze

priprava: Vygiste

* Vareni ryba (z polievky),ZOO g preliata polievkovou lyticou
olivoveho oleja.

s Pyréz korefiovej zeleniny - _

priprava: Na zeleninu uvarend v poﬁe\_.rke pridajte lyZicu olivoveho oleja

a korenia, ak je to potrebné, prepasirujte.

. Jogurtové pecivo s ovocim = ) =
ingrediencie: 1 salka bieleho jogurtu, 13alka cukruy, 2 salky miky, 2 vajcia,

133lka oleja, 1 vrecisko vanilkoveho cukru, 1 vrectsko prasku do peiva Zerstvé

;\:i?rliva: Imiesajte vajcia a cukor. Pridajte vihké prisady, 'premifa?.ajte a potom
pridajte suche prisady. Pouzite mixér. Poukladajte Cerstvé ovocle.

Pecte 30 - 45 minit v predhriatej riire (naolejovany plech na pecenie
posypany strihankou) pri 180 ° C. 2

OLOVRANT

+ Bananovy napoj e
ingredie nciey: PrEsod re 220ml, 1 banan, 50g zmrzliny (\:ranﬂkove )
priprava: Viozte vietky prisady do mixéra a zmiesajte ich.

VECERA
. Slivkove knedle vyrobené z tvarohového cesta o
ingrediencie pre 1 osobu: 60 g tvarchu, 35¢g hrubej miky, sof, kisok masla,
137ltok, 3 slivky ) o
priprava: Pridajte miku, maslo, sol’a vajecny iltok do roztlateného t\:aro'nu.
Ponechajte na chladnom mieste pol hodiny. Dajte cesto na pomuceny povrch
apodelte ho na 3 rovnake kisky. Tvarujte kazdy do kne:d1e so slivkou
osolene) vode cca. 10 min.
kou a skoricou.

ni zeleninu a rybu uvarte v slanej vode. Pridajte varent ryzu.

umiestnenou v strede. Varte v k
Prelejte rozpustenym maslom, posypte strihan

+ Jablkovy kompot -
Osipeme jablko, nakrajame na kiisky 3 uvarime vo vode. Pridame skoricu.
ENERGETICKA HODNOTA: 2254 keal
BIELKOVINY (%E): 20%

SACHARIDY (%E): 51%

TUKY C4E): 29%
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RANAJKY

* Ovsena kasa s Prosure
ingrediencie: 220 ml Prosure (vanilkova ch
ka'ée, mleté mandle, skorica

priprava: Horiicu vodu nalejte na ovsené vlocky. Nechajte
vychladniit! Pridajte Prosure, mandle, skoricu a zamieEaJ'JI:e.

DESIATA "
* 60 g chleba, 60 g tuniaka 1 konzervy, 100 g zeleniny

OBED

* Sosovicova polievka

ingrediencie pre 4 osoby: 100 g sosovice, 150 g ré i

oo 100 g Sosovice, 150 g roznych druhov zeleniny

k;:;'é :xoi;:aﬁol - Tlyfica oleja, 1cibula, cesnak, bobkovy list, sol!

priprava: Nakrajanii cibult a zeleninu smagte na oleji. Pridaj cenu
MRS H L

a scedenlf sosovicu. Varte do makka a rozdrvte. F‘ricljajterkyasjlﬁe sr:':;nt:ﬁznu

* Farmarske kurca ‘

ingrediencie pre 1 osobu: 50 g ryze, 300 ml kuracieho vi i
¥ _ : , 80
prs, 100 g brokolice a karﬁolu?%g poru, 2 polievilzvéor;?i’ca:;\raro uk“"aqch

ut), 40 g ovsenej

priprava: Ryzu varte vo vjvare 5 miniit, potom pridaj ajana
Y e : : pridajte nakrajane k
i’;_elenrn u V_arte dalsich 20 mindt, tekutinu zlgjtea nJec hajte r{an:es:;
s0 azeleninu nakrajajte, viozte spat'do ryZe, pridajte tvaroh h
a podla potreby zriedte tekutinou.
. Salé_t z Eervenej repy
ingrediencie: 100 grepy, 1 éajova lyiicka oleja, ocot, sol’
OLOVRANT
* Prosure, 220 ml ’:
VECERA %
» Zemiakovo vajecna kasa
ingrediencie pre 2 osoby: 500 iak i & lyzi
ediencie ol g zemiakov, 2 polievk
3 vajeéné bielky, 2 lyzice tvarohu, 1 lyzica 5mofa°nyﬁvmﬁz;:i: et
Err:s;a:at Zer'l;lraky osiipte, uvarte v slanej vode a urobte z nich pyré
e tva jecné bi 7 ‘
o écJa . Peg:eh, smotanu a vajené bielky. Viozte zmes do vymasteneho
+ Salat
ingrediencie: zelené Zalatove listy, olej, ocot, sof

ENERGETICKA HODNOTA: 2580 keal
BIELKOVINY (%E): 24%

SACHARIDY (%E): 45%

TUKY (%E): 31%

/__

RANAJKY

*Chrenova natierka

ingrediencie: 50 g tvarohu, 1 lyZica kyslej smotany, chren, sol’

priprava: ZmieSajte tvaroh s kyslou smotanou. Pridajte strihany chren a sol.

* Chlieb, 80g
» Prosciutto, 2 platky

» Cerealna kava, 200 ml mlieka

DESIATA
ingrediencie: Prosure 220 ml, 1banan, 100 g malin (mrazenych)
priprava: : Vlozte vetky prisady do mixéra a zmiesajte ich.

OBED

» Fazulbvé struky s masom

ingrediencie pre 4 osoby: 400 g telacieho masa, 800 g fazulovych strukov,

2 cibule, cesnak, petrilen, 2 zelene paprillrl\y, 3 paradajkyr sol; paradajkonl.ré pasta, olgj
priprava: Nakrajand cibull opecte naoleji, pridajte nakrajané miso, papriku, paradajky
afazulové struky. Pridajte vodu, paradajkovil pastu, sof, korenie a duste

do makka kym sa tekutina neodpari.

« Polenta (kukuriéna kasa)

ingrediencie: 40 g kukuricnej mi ky, sol; 1 lyZica olivového oleja

priprava: Kukuricni micku varte v slanej vode. Vmiesajte olivovy olej. Zmiesajte.
» Jogurtovy krém

ingrediencie pre 5 osab: 250 ml bieleho jogurtu, 250 ml sladkej

smotany, 60 g praskového cukru, 20 g Zelatiny

priprava: Do smotany pridajte cukor, jogurt a rozpustent Zelatinu.

Nalejte do poharov a nechajte v chladnicke stuhnit.

OLOVRANT
» Prosure, 220 ml

VECERA

* RyZovy puding s vanilkou

ingrediencie pre 2 osoby: 150 g ryie, 500 ml mlieka, sof; 1lyfica hnedého cukru,
stipka bourbon vanilky

priprava: Pridajte bourbon vanilku a umyti ryzu do vriaceho mlieka.

Ked’sa ryza uvari, pridajte cukor.

ENERGETICKA HODNOTA: 2212 keal
BIELKOVINY (%E): 20%
SACHARIDY (%E): 50%

TUKY (%E): 30%

RANAJKY

. Vaju_:ia s rukolou a kozim syrom

mgredlenf:m: 5 ml olivového oleja, 100 g rukoly, 1vajce, 1vajecny bielok
39 ml mlieka, petrilen, korenie, sof, 30 g kozieho syra '

priprava: Rozmiesajte vajicko a mlieko v miske, Pridajte nasekani petrzlenovi
i ' i amii | trzh

vnat? 5?I a korenie, Za_hrejte olivovy olej na panvici, prJr;ajte rukolu, pn:l;t:nwu

vajecni zmes do panvice a pecte, Posypte kiiskami kozieho syra.

* Chlieb, 100g

DESIATA

* Avokadovo-Eeresiovy napoj

ingrediencie: 220 ml Prosure, 30 g avokada,

8? g Ceresni (mrazené), 1 ajova lyzicka medu, voda
priprava: Vlozte vietky prisady do mixéra

azmiesajte ich.

OBED
. Losos so zemiakmi a tekvicou
ingrediencie: 250 gzemiakov, 200 g tekvice, 5 g masla, 200 i

T ; kvice, ! | zel
10'0 g lososa, 15¢ kyslej smotany, sof, 1ltok, I:orgenfea,s;aiftka ALl
priprava: Tekvl_cu n‘aktaJaJte na kocky, smazte na masle, pridajte nakrajané
zerma'ky, _ze!emn?vy vyvar a varte 5 minit. Viypustite a vioite ho do plechu
na pecene. PofozFe kL’{sLy lososa na zemiaky. Pripravte dresing. Zmiesajte
kysli smotanu, vajecny ltok, pazitku, sol'a korenie a zalejeme lososaa

zemiaky. Pecte 25 mindt pri 200 °C.

* Mix salatov, 200 g, olej, sol; ocot

OLOVRANT
* Prosure, 220ml

VECERA

* Tvarohové palacink

ingred ie’ncie: 0 g tvarohu, 1 vajce, 1 vrecisko vanilkového cukry,

49 g miky, 0,5 cajove lyzicky prasku do pegiva, trochu soli, oleja '
priprava: Tvaroh, vajee, lyzicu oleja, vanilkovy cukor, prasok do peciva, sof
a mitku premiesajte elektrickym mixérom na husti lepkavii zl'nepsec '
Pomocou rik pripravte malé okrghle palacinky a opekajte na pan;ficf

z obc:ch stran. Podavajte s diemom, kyslou smotanou alebo cerstvym
ovocim,

ENERGETICKA HODNOTA: 2136 keal
BIELKOVINY (%E): 24%

SACHARIDY (%E): 46%
TUKY (%E): 30%
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