Co potfebujete védét o vhodnych vanocnich dobrotach
pfi onkologickém onemocnéni.

Doporuceni a tipy od zdravotnik(i — nutri€nich terapeutu.
Mgr. Véra Andragkova | Hana Zdarska | Laura Janouskova DiS.

Vanocni obdobi je Casem, ktery
mame spojen s klidem, odpo-
Cinkem i slavnostni atmosférou
a v neposledni fadé bajecnym
jidlem.

Lécba onkologického one-
mocnéni je oproti tomu dobou,
ktera mnohdy vyzaduje upravu
stravy, zménu pfipravy a po-
davani jiného druhu jidla. Jak
skloubit tyto dva zcela odlisSné
svéty?

Nabizime Vam tipy, jak co

nejlépe a s pocitem jistoty zvlad-
nout peceni cukrovi, pfipravu
Stédrovecerni vecCefe i pohos-
téni, vCetné receptd vhodnych
pro specifické dietni stravovani
pfi onkologické lecbé.

Pavodni rodinné recepty pro Vas upra-
vila, vyzkouSela a fotografie nafotila
nutricni terapeutka Laura Janouskova.
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Vzdy dbejte na doporuceni |ékafe a na aktualni zdravotni stav
pfi vybéru potravin. Je mozné, Ze nebudete potfebovat Zadna
dietni omezeni.

Nedrzte dietu, kdyz to neni nezbytné nutné (ze zdravotnich du-
vodu).

V8echna doporuceni, ktera nejsou dana konkrétné Vam, jsou
obecna. Mohou Vam pomoci pfi vybéru potravin, ale pfihlizejte
k tomu, jaka strava (vybér potravin) Vam vyhovuje (nezpusobuje
Vam potize).

Nezaménujte stravu pro prevenci onemocnéni a pfi IéCbé. Plati
zde jina pravidla.

V pfipadé potizi s pfijmem stravy a udrzenim dobrého stavu
vyzivy dlrazné dbejte na pfijem kvalitnich bilkovin.

Vylou€enim cukru ze stravy nelze nadorové onemocnéni vylécit.
Vyhodnéjsi a zdravi prospé3néjsi je pfijem potravin obsahujici
sacharidy, coz je napfiklad i ovoce a celozrnné pecivo. Jedno-
duché cukry doporuc€ujeme jist v mnoZstvi pfiméfeném. Pokud
jednorazové snite pét vanilkovych rohlickd, neublizi Vam to.
Konzumaci nadmérného mnozstvi jednoduchych cukrl dlouho-
dobé v3ak nedoporucujeme.

V pfipadé nevolnosti, pocitu ,Zaludku na vodé“ vyzkouS$ejte stra-
vu Setficiho charakteru.

Pokud Vam byla doporu€ena strava Setfici a mate neodolatel-
nou chut na vanilkovy rohlicek (vanoc€ni cukrovi s ofechy), kou-
sek ochutnejte, ale budte obezfetni. Nedoporuc€ujeme snist vét-
Si mnozstvi.

Vyvarujte se pfejedeni a nasledné nevolnosti naplanovanim si
VaSeho jidelnicku na cely den. Nezapominejte pro péci o rodi-
nu na vlastni potreby, které mohou byt pfi IéCbé onkologického
onemocnéni jiné, nez jste zvykli.

Informace o vyzivé v textové podobé najdete na webovych stran-
kach Masarykova onkologického ustavu www.mou.cz v sekci
pro pacienty.

Pfejeme Vam, abyste jedli s laskou a chuti!



Tvarohova stola s mandliemi

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni
s durazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

200 g hladké mouky

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové mouky

1 kypfrici prasek do peciva
vanilkovy cukr

150 g cukru krupice

150 g masla (pokojova teplota)
+ 30 g rozpusténého masla

na potfeni

50 g nahrubo mletych mandli
nastrouhana kara z 1 chemicky
neoSetfeného citronu

Spetka soli

2 vejce

250 g mékkého tvarohu

v alobalu (polotuény)

100 g kandovaného ovoce

50 g mouckoveého cukru
naposypani

Z presaté mouky, kypficiho prasku, vanilkového a krupicového cuk-
ru, masla, mandli, citrénové kury, soli, vajec a tvarohu vypracuje-
me tésto, které vyvalime na silngjsi plat. Vyvalené tésto posypeme
kandovanym ovocem. Tésto opét propracujeme a nechame pul ho-
diny odlezet. Troubu nechame predehfat na 180° (horkovzduSnou
na 160°). Z odlezelého tésta vypracujeme jednu velkou $iSku, nebo
dvé mensi. Stolu/y dame na plech vyloZzeny peéicim papirem. Pred
pecenim potfeme rozpusténym maslem. PeCeme pfiblizné 60 mi-
nut. Upecené Stoly opét potfeme rozpusténym maslem a nechame
zchladnout. Po zchladnuti posypeme mouckovym cukrem.
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Tvarohova stola

Vhodné pro dietu Setfici s dirazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

200 g hladké mouky

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové hladké mouky
1 kypfici prasek do peciva
vanilkovy cukr

150 g cukru krupice

150 g masla (pokojova teplota)
+ 30 g rozpusténého masla
napotreni

nastrouhana kdra z 1 chemicky
neoSetfeného citronu

Spetka soli

2 vejce

250 g mékkého tvarohu

v alobalu (polotuény)

100 g kandované tiesné

50 g mouckového cukru

na posypani

Z pfesaté mouky, kypficiho prasku, vanilkového a krupicového cuk-
ru, masla, citronové kury, soli, vajec a tvarohu vypracujeme tésto,
které vyvalime na silngjsi plat. Vyvalené tésto posypeme kando-
vanymi tfeSnémi. Tésto opét propracujeme a nechame pul hodiny
odlezet. Troubu nechame predehfat na 180° (horkovzdusSnou na
160°). Z odlezelého tésta vypracujeme jednu velkou SiSku, nebo
dvé mensi. Stolu/y dame na plech vyloZeny pecicim papirem. Pfed
peCenim potfeme rozpusténym maslem. PeCeme pfiblizné 60 mi-
nut. Upecené Stoly opét potfeme rozpusténym maslem a nechame
zchladnout. Po zchladnuti posypeme mouckovym cukrem.
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Linecké cukrovi s bilym jogurtem

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni, ale i dietu Setfici
a dietu Setfici s omezenim zbytkl s dlrazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

250 g hladké mouka

250 g Spaldova hladka mouka
250 g masla (pokojova teplota)
120 ml bilého jogurtu

50 g mouckového cukru
citrénova kara z 2 chemicky
neoSetfeného citronu
vanilkovy cukr

merunkova marmelada

Maslo pokojové teploty utfeme s bilym jogurtem a vanilkovym cuk-
rem do pény. Stfidavé pfisypavame mouku a mouckovy cukr. Tés-
to dame odlezet alespon na jeden den do lednice. Pfedehiejeme
si troubu na 160°. Odlezelé tésto rozvalime na pomoucené plo-
Se a pomoci formi¢ek vykrajujeme ruzné tvary, které klademe na
plech vylozeny pecicim papirem. Linecké cukrovi peCeme pfibliz-
né 12—-15 minut. Vychladlé cukrovi lepime marmeladou a sypeme
mouckovym cukrem.
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Kakaové susenky s orechy

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni.

Ingredience:

100 g masla (pokojova teplota)
100 g zitné mouky

40 g holandského kakaa

60 g mletych ofechu (vlasske,
liskové, pistacie,...) + 20 g
mletych pistacii na posyp

45 g cukru krupice

2 Zloutky

Z uvedenych ingredienci vypracujeme nelepive tésto, které zaba-
lime do potravinové folie a nechame alespon 2 hodiny odpocivat
v lednici.

Troubu pfedehfejeme na 170° a z odleZelého tésta vytvarujeme
mensi kuliCky, které zploStime pomoci vidlicky a sypeme mletymi
pistaciemi. PeCeme pfiblizné 10 minut.
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Susenky s kakaem

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni,
ale i dietu Setfici a dietu Setfici s omezenim zbytka.

Ingredience:

100 g masla (pokojova teplota)
170 g hladké mouky

30 g holandského kakaa

45 g cukru krupice

2 Zloutky

Z uvedenych ingredienci vypracujeme nelepive tésto, které zaba-
lime do potravinové folie a nechame alespon 2 hodiny odpocivat
v lednici.

Troubu pfedehfejeme na 170° a z odlezelého tésta vytvarujeme
mensSi kuliCky, které zploStime pomoci vidlicky. PeCeme pfiblizné
10 minut.
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Tvarohoveé vano€éni madienky

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni, ale i dietu Setfici
a dietu Setfici s omezenim zbytk( s dirazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

125 g Spaldové hladké mouky
125 g hladké mouky

75 g polotu¢ného tvarohu

ve vanicce

75 g bilého jogurtu

200 g mouckoveého cukru

170 g masla (pokojové teploty)
maslo na vymazani formicek
polohruba mouka na vysypani
formicek

mouckovy cukr na obaleni

Prosatou mouku smichame s tvarohem, jogurtem, mouckovym
cukrem a maslem. Troubu rozehifejeme na 170°. Tésto nechame
odstat a poté lijeme do vymazanych a moukou vysypanych formi-
Cek. PeCeme 15-20 min (dle velikosti formi¢ek). Po upeceni ma-
dlenky vyndame z formy a teplé obalujeme v mouckovém cukru.
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Vanoéni stromecek z kynutého tésta

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni.

Ingredience:

250 g Spaldové mouky
250 g hladké mouky
150 ml mléka

150 ml vody

70 g olivového oleje
21 g Cerstvé drozdi

5 g cukru krystal

5 g soli

suSeny a Cerstvy rozmaryn
1 ks vejce

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, pfidame cukr, 1Zicku mouky a ne-
chame vzejit kvasek. Zbytek mouky prosejeme do misy, pfidame vlaznou
vodu, vzejity kvasek, olej, stl, suSeny rozmaryn a pomoci kuchyriského ro-
bota s hnétacim hakem (nebo pomoci vafecky) uhnéteme tésto. Misu s tés-
tem zakryjeme potravinaiskou folii a nechame alespori 1 hodinu kynout
na teplém misté. Troubu pfedehfejeme na 190° (horkovzdusnou na 170°).
Z vykynutého tésta udélame 38 menSich bochankd, z kterych poskladame
na plech vylozenym pecicim papirem stromecek (viz obrazek). Nechame
dalSich 15 minut kynout. Pfed peCenim stromecek potfeme rozSlehanym
vajickem. PeCeme pfiblizné 20—25 minut. Zdobime Cerstvym rozmarynem.
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Syrova pomazanka s mrkvi

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni,
ale i dietu Setfici s dirazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

150 g zerveé

100 g polotuéného tvarohu ve vanicce

20 g bilého jogurtu (mnozstvi upravit dle konzistence)
2 najemno nastrouhané mrkve

pazitka, petrZzelova nat

sul

Z tvarohu, zerve, bilého jogurtu vySlehame hladky krém. Do krému
vmichame najemno nastrouhanou mrkev, pazitku, petrzelovou nat
a dochutime soli.
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Pomazanka z ¢ervené repy

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni, ale i dietu Setfici
a dietu Setfici s omezenim zbytkl s dlrazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

120 g Cervena fepa

1 vejce uvarené natvrdo

10 g fepkoveého oleje

100 g pomazankového masla

sul, citronova stava

Repu omyjeme a vafime do mékka. Uvafenou fepu a vejce na-
strouhame najemno, pfidame olej, pomazankové maslo, dle chuti
osolime a okyselime.
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Bramborovy salat s jogurtem

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni, ale i dietu Setfici
a dietu Setfici s omezenim zbytkl s dlrazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:

550 g brambor varného typu A

2 vejce

2 vétsi mrkve

1 mensi celer

1 petrzel

150 g bilého polotu¢ného jogurtu

sul, citronova stava

Brambory omyjeme a uvafime i se slupkou v osolené vodé do
zméknuti. Po uvafeni nechame vychladnout a mezitim uvafime
vejce natvrdo, mrkev, celer a petrzel do zméknuti. Oloupané bram-
bory, mrkev, celer a petrzel nakrajime na kosticky (na brambory
muzeme pouzit kraje€). Vejce nastrouhame najemno. K zeleniné
a vajickam pfidame bily jogurt a dle chuti dosolime a okyselime
citrénovou Stavou.
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