Trzydniowy jadtospis dla pacjentow z dysfagig @

SNIADANIE (458 kcal)
KASZA JAGLANA Z OWOCAMI, MLEKO 2% - 1 szklanka (230 ml)

< <
& Sktadniki: Przygotowanie:
* jabtko - 1 sztuka (200 g) * kasza jaglana Kasze jaglang przez chwile prazy¢ w garnku o grubym
- 1/4 szklanki (50 g) ® midd pszczeli - 1 tyzeczka (5 g) dnie, nastepnie zalac¢ goraca wodg i ugotowac
» ptatki migdatowe - 1/8 szklanki (10 g] do miekkosci (ok. 20 min). Do ugotowanej kaszy dodac

starte, uduszone w rondelku jabtko, miéd oraz zmielone
ptatki migdatowe. Doktadnie wymieszac. W razie potrzeby
doda¢ odpowiednia ilos¢ cieptej wody do uzyskania
wymaganej konsystencji.

DRUGIE SNIADANIE (233 kcal)
PASTA Z SERA TWAROGOWEGO Z ZIELENINA, CHLEB PSZENNY - 2 kromki (50 g]

°© 2
%7% Sktadniki: Przygotowanie:
» czosnek - 1/3 zabka (2 g) ® mleko 2% Twardg przetrzec przez sito lub rozdrobni¢ blenderem,
- 3 tyzki stotowe (30 ml)  natka pietruszki doda¢ mleko i rozgnieciony czosnek oraz drobno zmielong
- 11i2/3 tyzeczki (10 g) ® ser twarogowy potttusty natke pietruszki. Catos¢ zmiksowac i doprawic.

- 3 tyzki (60 g) » s6l - 1/6 tyzeczki (1 g)

Zdjac skorke z kromek chleba pszennego. Przed spozyciem namoczy¢ chleb w mleku.

OBIAD (501 kcal)
PULPETY RYBNE, SOK MARCHWIOWY 250 ml

<

25 sktadniki:

* dorsz Swiezy (filety bez skory) - 1 sztuka (100 g)
* biatko jaja kurzego - 1/4 sztuki (10 ml) e butka
kajzerka - 1/4 sztuki (15 g) ® butka tarta

- 3/4 tyzki (6 g) * mleko 2% - 1/10 szklanki (25 ml)
e marchew - 1 sztuka (50 g)

* korzen pietruszki - 1/5 sztuki (15 g)

* korzen selera - 1/8 sztuki (10 g)

e [i5¢ laurowy - 1 sztuka (2 g)

* ziele angielskie (mielone) - 1/3 tyzeczki (1 g}

* sol - 1/6 tyzeczki (1 g}

Przygotowanie:

Optukany filet pokroi¢ na kawatki. Z oczyszczonych
warzyw ugotowac¢ wywar. Butke namoczy¢ w mleku,
odcisna¢, dwukrotnie zemle¢ w maszynce razem

z ryba. Doprawic¢ do smaku, dodac¢ biatko, butke tarta,
wymieszac. Formowac mate pulpety. Wtozy¢ do wywaru
z dodatkiem przypraw, ugotowac pod przykryciem

na matym ogniu. Wyja¢ z wywaru, pola¢ sosem.

Organizatorem programu jest

polska firma farmaceutyczna ADAM E D




SOS BIALY

QS
&2 Sktadniki:
» maka pszenna - 1/8 szklanki (3 g)
 marchew - 2/3 sztuki (25 g}
e masto - 1 tyzeczka (5 g) ® korzen pietruszki
- 1/5 sztuki (15 g) ® korzen selera - 1/8 sztuki (10 g)
e 5ol - 1/6 tyzeczki (1 g) » woda - 1/3 szklanki (100 ml)
* pieprz czarny - 1 szczypta (1 g)

PUREE ZIEMNIACZANE ZIELONE

Przygotowanie:

Warzywa ugotowac pod przykryciem w osolonej
wodzie. Masto roztopi¢, doda¢ make i wymieszac.

Do zaprawy maczno-ttuszczowej doda¢ zimny wywar
z ugotowanych warzyw, doprawic solg i pieprzem.
Mieszajgc gotowac okoto 10 minut.

QS
&2 Sktadniki:
e mleko 2% - 11 1/2 tyzki stotowej (13 ml]
* sl - 1/6 tyzeczki (1 g) ® szpinak (Swiezy)
- 2 garsci (50 g) » ziemniaki - 1 2/3 sztuki (150 g}

PODWIECZOREK (310 kcall
KOKTAJL BANANOWY

Przygotowanie:

Oczyszczone ziemniaki wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody

i ugotowac pod przykryciem. Umyte liscie szpinaku
gotowac przez ok. 5 minut, nastepnie odcedzi¢ i zmiksowac
razem z mlekiem.

oSe

25 Sktadniki:
e banan - 1 sztuka (120 g) ® boréwki (mrozone] - 90 g
* jogurt naturalny 2% ttuszczu - 1 szklanka (250 g)

KOLACJA (361 kcal)

Przygotowanie:

Jogurt zmiksowac z owocami do uzyskania gtadkiej,
jednolitej konsystencji. W razie potrzeby (zaleznie od
stopnia dysfagii) koktajl przetrze¢ przez sito.

ZUPA Z DYNI, CHLEB PSZENNY - 1 kromka (25 g}

<
& sktadniki:
e udko z kurczaka - 1/4 szt. (40 g)  dynia pizmowa

- 1/4 sztuki (125 g) ® korzen pietruszki - 1/4 sztuki (20 g)

* korzen selera - 1/8 sztuki (15 g)

e marchew - 1/2 sztuki (23 g)

e ziemniaki - 11 1/4 sztuki (113 g)

* olej rzepakowy - 1 tyzka (5 g]

e Smietanka kremowa 30% - 1 tyzka (10 g}

* gatka muszkatotowa (mielona) - 1/3 tyzki (1 g}
e 5ol - 1/6 tyzeczki (1 g)

Przygotowanie:
Migso, pokrojong wtoszczyzne i ziemniaki zala¢ wrzaca
woda tak, aby przykryta wszystkie sktadniki. Gotowac
ok. 10 min, nastepnie doda¢ pokrojong dynie, w razie

potrzeby uzupetni¢ woda. Warzywa gotowac do migkkosci,

zmiksowac razem z miesem (udko obra¢ wczesniej
z miesa, skore wyrzucic) uzupetni¢ wodg do pozadanej
konsystencji, doprawic szczyptg soli i ewentualnie

gatka muszkatotowa. Na talerzu dodac olej, Smietanke,

wymieszac. Zjes¢ z chlebem namoczonym w mleku.

Zdjac skorke z kromek chleba pszennego. Przed spozyciem namoczy¢ chleb w mleku.

Organizatorem programu jest

polska firma farmaceutyczna ADAM E D




