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» Cizrnova pomazanka

ingredience: 100 g cizrny, 1 strouzek esneku,

olivovy olej, trocha citronové stavy, petrzel, sil, pepf
priprava: Vsechny prisady vlozte do mixéru a rozmixujte je.
+ Cerstva zelenina, 100 g

+ Chleb, 80 g

+ Bily jogurt, 180 g

DOPOLEDNI SVACINA

¢ Prosure, 220 ml

OBED

+ Krémova brokolicova polévka

ingredience pro 4 osoby: 600 g brokolice, 1 strouzek esneku, 100 ml smetany
na vareni, stl, pepf, muskatovy ofisek, 5 g olivového oleje, 30 g parmezanu

priprava: Uvarte brokolici s esnekem v osolené vodé. Rozmixujte tycovym
mixérem. Pridejte pepr, muskatovy ofisek, chvili varte

a potom odstavte. Pridejte smetanu a olivovy olej, posypte nastrouhanym
parmezanem.

+ Siroké vajecné nudle se zeleninou

ingredience: 80 g sirokych vajecnych nudli, 1 zluta a 1 oranzova mrkev, 50 g
cibule, malé zeli, 100 g cukety, maly mangold, par susenych rajcat, 5 g olivového
oleje, stil, pepr, petrzel

priprava: zeleninu nakrajejte na prouzky a osmahnéte na olivovém oleji. Pridejte
stl a pepr. Pridejte predem uvarené nudle a promichejte.

o Krati steak s mozzarellou
ingredience: 100 g kritiho masa, 2 platky mozzarelly, 5 g olivového oleje

piprava: Steak osmahneme na panvi na olivovém oleji a na vrch pridame platky
mozzarelly.

ODPOLEDNIi SVACINA

¢ Prosure, 220 ml

* Ovesné cookies

ingredience: 2 zralé banany, 1 hrnek (cca 120 g) ovesnych vlocek, pal hrnku
(cca 60 g) mletych mandli

priprava: Banany rozmackejte vidlickou, pridejte mandle, vlocky a zamichejte.
Smés pokladejte na pecici papir po lzickach.

Pecte v troubé predehraté na 170°C asi 15 minut.

CZ-PROSURE-2100001

VECERE

+ PSeni¢no-ovesny pudink ) ;
ingredience pro 4 osoby: 250 g pier\iéno-ovesné kase, 800 n'Tl mleka., sul,. 10g
masla, 1 vejce, 1 vanilkovy cukr, 100 ml smetany, cukr dle chuti, 2 hrsti rozinek,

1jablko, skorice

priprava: Kasi vafte v osolenem mléce. Rozinky namocte do 3 lzic vody. Odd.élte
vejce, vyslehejte bilky do pevné pény, pridejte maslo, smetanu, cukr dV|>e chu.t.x,
#loutky a vanilkovy cukr. Jemné zamichejte a pridejte vych‘lazenjou k?sx. Nalijte
asi polovinu smési do plechu a posypte rozinkami. Zbyvajici smés na‘hjtt.e na ~
navrstvené rozinky. Umyjte jablko, nakrajejte ho na mésicky a pokladejte na kasi.

Posypte skorici. Pecte pri 175°C.

« Jablkovy kompot :
Oloupejte jablko, nakrajejte na kousky a rozvarte ho
s trochou vody. Pridejte skofici.

ENERGETICKA HODNOTA: 2432 kcal
BILKOVINY (%E): 21%

SACHARIDY (%E): 55 %

TUKY (%E): 24 %

INFORMACE JSOU URCENE PRO LAICKOU VEREJNOST
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CO JE DULEZITE
VEDET:

Zakladni nutricni doporucenti pro

\‘\

onkologicke pacienty je zdrava a vyvazena
strava, prizpusobena metabolickym
zmeénam, ktere ovlivauji ménici se
nutricni naroky. Onkologicky pacient ma
zvysenou potrebu bilkovin a energie. Jidla
by méla byt pravidelna a vyvazena. Méla
by byt bohata na energii, proteiny

a ostatni ziviny, pripravena z kvalitnich
potravin. Pokud neni mozné konzumovat
dostatecné mnozstvi bézného jidla, kvdli
vyzivovym problémum, je treba doplnit
nedostatecné stravovani enteralni
vyzivou. Pripravky enteralni vyzivy
mohou byt konzumované jako samotné
Jidlo nebo jako soucast béznych potravin,
c¢imz jidlo obohatime o potrebne ziviny.

Dostatecny prijem energie, bilkovin

a vsech zivin predstavuje u onkologickych
pacientt metabolickou podporu v dobé
onemocneéni a jeho lecby pro udrzeni
dobrého nutricniho stavu pacienta.

Potravina pro zvlastni lekarske acely.

Dilezité upozornéni: ProSure® je vhodny jako doplikovy zdroj vyzivy.
Pouzivejte na zaklade doporucent lekare nebo osoby kvalifikované v oblasti
vyzivy, farmacie nebo odbornika na péci o matku a dité. Neni uréeno pro
déti, pokud pouziti nedoporucil lekaF nebo jiny kvalifikovany zdravotnicky
pracovnik. Neni uréeno k parenteralnimu pouziti. Neuzivat pri galaktosemii.

Bez lepku.

e

NUTRICNi PODPORA

V CHUTI JE SILA

TYDENNI
MENU

pro onkologicke

pacienty
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« Vajecna azanka - o
in::i:ci::f:"?\:() g zakysané smetany, 30 g tvarohu, 1 mala cibule, 1 strouzek Gesneku,
petrzel, 1/4 papriky, 1 rajce, 2 vejce, stl, pepr

etanu a tvaroh. Pridejte nakrajenou cibuli, rozdrceny
) nakrajenou papriku a rajce. Oloupejte ana drobno
ce pridejte do smasi tvarohu a smetany. Osolte,

priprava: Smichejte zak\{sanou sm
Zesnek, nakrajenou petrze‘lovqu nat, r
nakrajejte natvrdo uvaFene’veJc.a Vej
opeprete a vie dobre promlchejte.

« 2 platky chleba £
DOPOLEDNi SVACINA -
« Prosure, 220 ml =g
OBED R

+ Rybi polévka s ryZi - .

ingZediznce: ZOOYg zeleniny (mrkev, celer, petrzel), 200 gryby, 15 g ryze

priprava: O&itténou zeleninu a rybu varte v osolené vodé. Pridejte uvarenou ryzi.

« Varena ryba (z polévky), 200 g, prelit polévkovou I7ici olivového oleje
+ Pyréz korenove zeleniny ;
priprava: K zeleniné uvarene v po
Ve dobfe propasirujte.

lévce pridejte I¥ici olivového oleje a popr. korent.

« Jogurtovy kolaé s ovocem

ingrgediencye: 1 kelimek biléhojogurtul_hrn€k cukfu, 2 hrnky mouky,
oleje, 1 vanilkovy cukr, 1 pré§e!< do peciva, Cerstve ovoce o
piprava: Smichejte cukr a vejce. Pridejte vihke prisady a promichejte a Eﬁiogfechu,

30-45 minut v predehrate troubé na 180°C.

2 vejce, 1 hrnek

pridejte sypke prisady. Vse spolecné rozmixujte. Smés viijte do vymazan

pokladte Cerstvym ovocem. Pecte

ODPOLEDNi SVACINA

« Bananovy napoj I
ing::dienc);: Pfogure 220 ml, 1banan, 50 g zmrzl{ny'(ldea\ne vanllk?ve)
priprava: véechny prisady vloite do mixéru a rozmixujte.

VECERE e
« Svestkové knedliky z tvarohoveho testa ) —
ingredience pro jednu osobu: 60 g tvarohu, 35 g hrubé mouky, sdl, méslo,
1 7loutek, 3 svestk o : .
p?zi;)l'\;vea: Do zamizlhaného tvarohu pridejte mouku, stl, [naslo a 7loutek. Pec\vwe
promichejte a nechte pil hodiny odpocinout v chladu. Testvo EiEJte na pomoucenou
plochu a rozdélte ho na 3 stejné velke kousky. Kazdy kus vytvarujte do tvaru

ovni 2dy ku te do tv.
Prec Vafte v osolené vodé cca 10 min. Prelijte

knedliku se Svestkou umisténou uprostFed. 05/
rozpusténym maslem a posypte strouhankou a skorici.

« Jablkovy kompot g o =
OIZupejthablkg7 nakrajejte na kousky a rozvarte ho s trochou vody. Pridejte skorici.
ENERGETICKA HODNOTA: 2254 keal

BILKOVINY (%E): 20 %

SACHARIDY (%E): 51 %

TUKY (%E): 29 %

SNIDANE

» Ovesna kase Prosure

ingredience: Prosure 220 ml (vanilkova
mleté mandle, skorice

pﬁpn‘_&va: Vlocky zalijte horkou vodou. Nechte vychladnout
Pridejte Prosure, mandle, skofici a zamichejte. ‘

prichut), 40 g ovesnych vlocek,

DOPOLEDNI SVACINA
* 60 g chleba, 60 g tuniaka z konzervy, 100 g zeleniny

OBED
+ Cockova polévka
ingredience pro 4 osoby: 100 g cocky, 150 g rizné i 0

gre P soby: , 150 g rizne zeleniny (porek, mrk
k\:‘etak‘.,), 1 lznc?oleje, 1(cnbule, Cesnek, bobkovy list, sdl, zakil/sa':)nérim:;;nzv,
priprava: Nakrajenou cibuli a zeleninu smajte na oleji. Pridejte namocenou

a precedénou cocku. Varte Gocku do mékka a rozmack
smetanu.

ejte. Pridejte zakysanou
» Farmarske kure
ingredience pro 1 osobu: 50 g ryze, 300 ml kureciho vyvaru, 80 g kuFeci
; ob : b h
190 g broéqll§e a kvétaku, 30 g porku, 2 polévkové lficg]tvarohu B pron
priprava: yztvvaFte ve vyvaru asi 5 minut, potom pridejte nakrajené kur
a zeleninu. Varte dalsich 20 minut, slijte vodu a odﬁ’oitejji na pozjjér}s /\/L\Jar:o

a zeleni krajej zte zpé yze, pride; reby zr
tEkut:ir:gina rajejte, vlozte zpét do ryze, pridejte tvaroh a podle potreby zredte

¢ Salat z cervené fepy
ingredience: 100 g repy, 1&ajova lzicka oleje, ocet, sl

ODPOLEDNI SVACINA
» Prosure, 220 m|

VECERE

0 Bramborovo-vaje?:né kase
|ngred|ence pro 2 osoby: 500 g brambor, 2 polévkové lzice masla
2 lzice tvarohu, 1 l7ice smetany, stl, pépr Y
priprava: Brambory oloupejte,
Pridejte tvaroh, smetanu a vaje
a pecte.

3 vajecne bilky,

tvivathe ve slané vodé a rozmackejte na pyré.
cné bilky. Smés viozte do vymazaného pekace

« Salat
mgredlence: zelené salatové listy, olej, ocet, sl
priprava: Salat omyjte, smichejte s olejem, octem a lehce osolte.

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

SACHARIDY (%E): 45 %

TUKY (%E): 31%

SNIDANE

« Krenova pomazanka

ingredience: 50 g tvarohu, 1 lzice zakysané smetany, kren, sil

priprava: Smichejte tvaroh se zakysanou smetanou. Pridejte nastrouhany kren
asul.

+ Chleb,80 ¢
« Prosciutto, 2 platky
« Cerealni kava, 200 ml mléka

DOPOLEDNI SVACINA e
ingredience: Prosure 220 ml, 1 banan, 100g malin (mrazenych) s

priprava: Vlozte viechny prisady do mixéru a rozmixujte je. =g
OBED  :

« Fazolové lusky s masem

ingredience pro 4 osoby: 400 g teleciho masa, 800 g fazolovych luskd, 2 cibule,
Cesnek, petrzel, 2 zelené papriky, 3 rajcata, sdl, rajcatova pasta, olej

priprava: Nakrdjenou cibuli opecte na oleji, pridejte nakrajené maso, papriku,
rajcata a fazolové lusky. Pridejte vodu, rajcatovou pastu, sul, pepr a duste do
mékka, dokud se tekutina neodpari.

« Polenta (kukuri¢na kase)

ingredience: 40 g kukuricné mouky, stl, 1 lzice olivoveho oleje
priprava: Kukuficnou mouku varte ve slané vodg. Pridejte olivovy olej.
Zamichejte.

» Jogurtovy krém

ingredience pro 5 osob: 250 ml bilého jogurtu, 250 ml smetany na vareni, 60 g
praskového cukru, 20 g zelatiny

priprava: Do smetany pridejte cukr, jogurt a rozpusténou zelatinu.

Nalijte do sklenicek a nechte ztuhnout.

ODPOLEDNI SVACINA
« Prosure, 220 ml

VECERE

+ Ryzovy pudink s vanilkou

ingredience pro 2 osoby: 150 g ryze, 500 ml mléka, stl, 1 1zicka hnédeho cukru,
spetka bourbon vanilky

priprava: Pridejte bourbon vanilku a umytou ryzi do vrouciho mléka. Kdyz se ryze
uvari, pridejte cukr.

ENERGETICKA HODNOTA: 2212 kcal
BILKOVINY (%E): 20 %

SACHARIDY (%E): 50 %

TUKY (%E): 30 %

SNIDANE

c Vejce s rukolou a kozim syrem

|ng‘red|enc<3: 5 ml olivového oleje, 100 g rukoly, 1 vejce, 1 vajecny bilek, 30 ml
rrll‘eka, petrzel, pepr, sil, 30 g koziho syra

priprava: Rozvmlch?jt.e vej;e amléko v misce. Pridejte nasekanou petrzelovou
nat, sl a pepr. Zahr:eJte olivovy olej na panvi, pridejte rukolu, nalijte vajeénou
smés do panve a pecte. Posypte kousky koziho syra.

- Chiéb100 g

DOPOLEDNI SVACINA

+ Avokadovo-tresnovy napoj

ingredience: 220 ml Prosure, 30 g avokada,

89 g mrazenych tresni, 1 Cajova lzicka medu, voda
priprava: Vlozte vsechny prisady do mixéru a rozmixujte.

OBED

+ Losos s bramborami a dyni

ingredience: 250 g brambor, 200 gdyné, 5 g masla,

200 ml zeleninového vyvaru, 100 g lososa, 15 g zakysané smetany, sul,

1 Hloutek, pep, paiitka o
priprava: Dyni nakrajejte na kostky, opecte na masle, pridejte nakrajené
brambory, zeleninovy vyvar a varte 5 minut. Vyvar slijte, vse dejte do plechu
anavrch nayrftv‘éte kousky lososa. Pfipravte dresing. Smichejte zakysanou
smetanu, vajecny zloutek, pazitku, sil, pepr. Dresingem zalijte lososa

a brambory. Pecte 25 minut na 200°C.
* Mix salatd, 200 g, olej, sil, ocet

ODPOLEDNI SVACINA
» Prosure, 220 ml

VECERE

+ Tvarohové palacinky

if\lgredience: 150 g tvarohu, 1 vejce, vanilkovy cukr, 40 g mouky, 0,5 cajove
Izicky pFasku do peciva, trochu soli a oleje o

Priprava: Tvaroh, vejce, lzicku oleje, vanilkovy cukr, prasek do peciva, sl

a moyku promichejte mixérem na hustou lepkavou smés. Rukama tv;rujte malé
kulaté palacinky a opékejte na panvi z obou stran. Podavejte s dzemem
zakysanou smetanou nebo Cerstvym ovocem ,

ENERGETICKA HODNOTA: 2136 kcal
BILKOVINY (%E): 24 %

SACHARIDY (%E): 24 %

TUKY (%E): 30 %




