Trzydniowy jadtospis dla pacjentow z dysfagig W

SNIADANIE (487 kcal) RN \_

OWSIANKA BANANOWA

QS
¢2 Sktadniki:
e banan - 1 sztuka (120 g)
» masto orzechowe bez soli i cukru - 1/3 tyzki (5 g}
» mleko 2% - 1 szklanka (230 ml]
* ptatki owsiane - 1/2 szklanki (60 g)

Przygotowanie:

Ptatki owsiane wsypa¢ do garnka z wrzacym mlekiem,
gotowac kilka minut az do migkkosci, doda¢ rozgnieciony
widelcem banan oraz masto orzechowe. Wszystkie
sktadniki doktadnie wymieszac do uzyskania gtadkiej,
jednolitej konsystencji.

DRUGIE SNIADANIE (289 kcall
PASTA Z KURCZAKA | MARCHEWKI, CHLEB PSZENNY - 2 kromki (50 g]

%‘% Sktadniki: Przygotowanie:
* mieso z piersi kurczaka bez skory — 1/4 sztuki (40 g) Pier$ z kurczaka i obrang marchewke ugotowac z zielem
e marchew - 2/3 sztuki (30 g) ® masto - 2 tyzeczki (10 g} angielskim, lisciem laurowym i kurkuma do migkkosci.
e kurkuma (mielona) - 1/4 tyzeczki (1 g}  lis¢ laurowy  Ugotowane produkty przetozy¢ do miski, doda¢ masto, sél,
- 1 sztuka (2 g) » pieprz czarny - 1 szczypta (1 g} pieprz i zmiksowac na jednolitg mase.
» ziele angielskie (mielone) - 1 tyzeczka (3 g)
* s6l - 1/6 tyzeczki (1 g} Zdjac skorke z kromek chleba pszennego.

Przed spozyciem namoczy¢ chleb w mleku.

OBIAD (534 kcal)
PULPETY CIELECE

%%% Sktadniki: Przygotowanie:
e jajo kurze - 1/4 sztuki (13 g) ® butka kajzerka Obrane i umyte warzywa ugotowac pod przykryciem
- 1/5 sztuki (13 g) ® butka tarta - 1/4 tyzki (2 g) w niewielkiej ilosci wody. Optukane mieso zemleé
e cielecina (topatka) - 100 g ® marchew W maszynce razem z namoczong w mleku, a nastepnie
- 1/4 sztuki (12 g) ® korzen selera - 1/8 sztuki (13 g) odcisnigta butka. Do migsa dodac jajko, make
e korzen pietruszki - 1/4 sztuki (20 g) ziemniaczang, posiekang natke pietruszki oraz przyprawy
* maka pszenna - 1/4 tyzki (4 g) i doktadnie wyrobic¢ na jednolita mase. Uformowac pulpety,
» maka ziemniaczana - 1/6 tyzeczki (2 g) obtoczy¢ w mace wymieszanej z butka tartg, wtozy¢ do
e mleko 2% - 1/7 szklanki (32 ml) gotujacego sie wywaru z warzyw i gotowac pod przykryciem
e natka pietruszki - 1/2 tyzeczki (3 g) na matym ogniu. Po ugotowaniu pulpety wyja¢ z wywaru.
e suszony majeranek - 1/3 tyzeczki (1 g) Na tak powstatym rosole mozna przyrzadzic¢ sos.

e suszona papryka - 1/3 tyzeczki (1 g)
e pieprz czarny - 1 szczypta (1 g)

Organizatorem programu jest

polska firma farmaceutyczna ADAM E D




PUREE ZIEMNIACZANO-SELEROWE

%
& sktadniki:
e mleko 2% - 2 i 1/2 tyzki stotowej (25 ml)
* natka pietruszki - 11i2/3 tyzeczki (10 g}
* korzen selera - 1/8 sztuki (40 g)  ziemniak
-1 sztuka (100 g) ® sol - 1/6 tyzeczki (1 g)

SO0S KOPERKOWO-SELEROWY

&S¢ -
¢~y Sktadniki:
* maka pszenna - 1/8 szklanki (3 g)  Swiezy koperek
- 5tyzeczek (20 g) » marchew - 2/3 sztuki (25 g)
» maslanka naturalna - 1/5 szklanki (50 ml)
* olej rzepakowy - 1/3 tyzki (4 ml)
* korzen pietruszki - 1/5 sztuki (15 g)
e korzen selera - 1/8 sztuki (20 g)
* woda - 1/5 szklanki (50 ml)
e pieprz czarny - 1 szczypta (1 g) ® sol - 1/6 tyzeczki (1 g}
o cukier - 1/8 tyzki (1 g)

Przygotowanie:

Warzywa (oprocz selera) ugotowaé we wrzacej, osolone;
wodzie. Seler pokroi¢ w kostke, udusi¢ w niewielkiej
iloSci wody i oleju, doda¢ wywar z warzyw oraz drobno
posiekany koperek, doktadnie zmiksowa¢. Z maki

i maslanki sporzadzi¢ zawiesing, potaczy¢ z sosem,
zagotowac, doprawi¢ do smaku.

PODWIECZOREK (202 kcal)

Przygotowanie:

Umyty ziemniak i seler obrac, optukac i pokroic¢ na

kawatki. Seler wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody, gotowac
pod przykryciem. Po kilku minutach doda¢ ziemniak, razem
ugotowac. Wywar zuzy¢ do sosu. Ugotowane warzywa
przecisnac przez praske lub rozdrobnic¢ blenderem, doda¢
goragce mleko oraz dobrze zblendowang natke pietruszki.
Doktadnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki.

JOGURT Z OWOCAMI, MIGDALAMI | ZIARNEM StONECZNIKA

oSe

&5 Sktadniki:
e jogurt naturalny 2% - 2/3 szklanki (170 g}
* migdaty - 5 sztuk (5 g) ® stonecznik tuskany -
1/2 tyzki (5 g) ® truskawki - 1 szklanka (150 g)

KOLACJA (349 kcal)

Przygotowanie:

Do jogurtu dodajemy zmiksowane owoce oraz

zmielone na miatko nasiona stonecznika i migdaty (mozna
uzy¢ ptatki migdatowe). Wszystko bardzo doktadnie
miksujemy do uzyskania jednolitej, gtadkiej konsystencji.

JAJECZNICA NA PARZE, CHLEB PSZENNY - 2 kromki (50 g]

<
< sktadniki:
* jaja kurze - 2 sztuki (120 g)
* Swiezy koperek lub szczypiorek - 1 tyzeczka (4 g)
* masto - 2 tyzeczki (10 g)
* mleko 2% - 1 tyzka stotowa (10 ml)

Przygotowanie:
Jajka umyj w cieptej wodzie. Wybij do miseczki, dodaj
masto, mleko, szczypiorek lub koperek. Widelcem delikatnie
sktdc sktadniki ze sobg. Miseczke wstaw do garnka
z gotujaca sie woda. Mieszaj mase jajeczng az do chwili,
gdy biatko i zottko beda Sciete.

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

Organizatorem programu jest

polska firma farmaceutyczna ADAM E D




