\Y[e, Vanoéni misani

L/J Masarykuv we .
wenean @ pri onkologickém

onemochneéeni

Co potrebujete védét o vhodnych vanocnich dobrotéach
pri onkologickém onemocnéni.
Doporuceni a tipy od zdravotnikt - specialistld na vyZzivu.

Mgr. Véra Andraskova
Hana Zd'arska
Laura Janouskova DiS.




Obsah

Uvod

Tvarohové $tola s mandlemi
Tvarohova Stola

Linecké cukrovi s bilym jogurtem
Kakaové susenky s orfechy

SuSenky s kakaem

Tvarohové vano¢ni madlenky
Vanoc¢ni stromedek z kynutého tésta
Pomazanky

Bramborovy salat s jogurtem

oo PA~N

10

14
16
18
19



Vanoc¢ni obdobi je ¢asem, ktery mame spojen
s klidem, odpocinkem i slavnostni atmosférou
a v neposledni fadé baje¢nym jidlem. Lécba
onkologického onemocnéni je oproti tomu
dobou, ktera mnohdy vyzaduje Upravu stravy,
zménu pfipravy a podavani jiného druhu jidla.
Jak skloubit tyto dva zcela odlisné svéty?
Nabizime Vam tipy, jak co nejlépe a s pocitem
jistoty zvladnout peceni cukrovi, pfipravu
s§tédrovecerni vecere i pohosténi, véetné
receptd vhodnych pro specifické dietni
stravovani p¥i onkologické Iécbé.

e Vzdy dbejte na doporuceni lékare a na
aktualni zdravotni stav pri vybéru potravin.
Je mozné, ze nebudete potrebovat zadna
dietni omezeni.

e Nedrzte dietu, kdyz to neni nezbytné nutné
(ze zdravotnich ddvodd).

e VSechna doporuceni, ktera nejsou dana
konkrétné Vam, jsou obecna. Mohou Vam
pomoci pfi vybéru potravin, ale prihlizejte
k tomu, jaké strava (vybér potravin) Vam
vyhovuje (nezpUlsobuje Vam potize).

e Nezameénujte stravu pro prevenci
onemocnéni a pri lé¢bé. Plati zde jina
pravidla.

e V pripadé potizi s pfijmem stravy
a udrzenim dobrého stavu vyzivy dlirazné
dbejte na pfijem kvalitnich bilkovin.

e Vylouc¢enim cukru ze stravy nelze nadorové
onemocnéni vylécit. Vyhodnéjsi a zdravi
sacharidy, cozZ je napriklad i ovoce
a celozrnné pecivo. Jednoduché cukry
doporucujeme jist v mnozstvi pfiméreném.

Pokud jednorazové snite pét vanilkovych
rohlickd, neublizi VAm to. Konzumaci
nadmeérného mnozstvi jednoduchych cukri
dlouhodobé v§ak nedoporucujeme.

e V pripadé nevolnosti, pocitu ,Zaludku
na vodé” vyzkousSejte stravu Setficiho
charakteru.

e Pokud Vam byla doporuc¢ena strava Setfici
a mate neodolatelnou chut na vanilkovy
rohli¢ek (vanoc¢ni cukrovi s ofechy),
kousek ochutnejte, ale budte obezretni.
Nedoporucujeme snist véts§i mnozstvi.

e \yvarujte se prejedeni a nasledné
nevolnosti naplanovanim si Vaseho
jidelni¢ku na cely den. Nezapominejte
pro péci o rodinu na vlastni potreby,
které mohou byt pri lé¢bé onkologického
onemocnénijiné, nez jste zvykli.

Informace o vyZzivé v textové podobé
najdete na webovych strankach
Masarykova onkologického uUstavu
www.mou.cz v sekci pro pacienty.

Prejeme Vam, abyste jedli s laskou a chuti!

Plvodni rodinné recepty pro Vas upravila, vyzkousela
a fotografie nafotila nutri¢ni terapeutka Laura Janouskova.
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TVAROHOVA STOLA S MANDLEMI

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

Ingredience:

* 200 g hladké mouky

e 200 g polohrubé mouky

* 100 g Spaldové mouky

e 1kyprici praSek do peciva

* vanilkovy cukr

* 150 g cukru krupice

e 150 g masla (pokojova teplota)
+ 30 g rozpusténého masla na potreni

* 50 g nahrubo mletych mandli

* nastrouhana klra z 1chemicky neoset-
feného citronu

e $petka soli

e 2vejce
e 250 g mékkého tvarohu v alobalu (polo-
tucény)

* 100 g kandovaného ovoce
* 50 g mouckového cukru na posypani

Z presaté mouky, kypficiho prasku, vanilkového
a krupicového cukru, masla, mandli, citrénové
kary, soli, vajec a tvarohu vypracujeme tésto,
které vyvalime na silngjsi plat. Vyvalené tésto
posypeme kandovanym ovocem. Tésto opét
propracujeme a nechame pul hodiny odlezet.
Troubu nechame predehrat na 180° (horko-
vzdus$nou na 160°). Z odlezelého tésta vypracu-
jeme jednu velkou $i$ku, nebo dvé mensi. Sto-
lu/y dame na plech vylozeny pecicim papirem.
Pfed pe€enim potfeme rozpusténym maslem.
Peceme priblizné 60 minut. Upecené stoly opét
potfeme rozpusténym maslem a nechame
zchladnout. Po zchladnuti posypeme moucko-
vym cukrem.



TVAROHOVA STOLA
Vhodné pro dietu $etfici s darazem
na prijem bilkovin.

Ingredience:

* 200 g hladké mouky

e 200 g polohrubé mouky

* 100 g Spaldové hladké mouky

e 1kyprici praSek do peciva

* vanilkovy cukr

* 150 g cukru krupice

e 150 g masla (pokojova teplota)
+ 30 g rozpusténého masla na potreni

* nastrouhand kira z 1 chemicky
neoSetfeného citronu

e $petka soli

e 2vejce
e 250 g mékkého tvarohu v alobalu
(polotucny)

* 100 g kandované tresné
* 50 g mouckového cukru na posypani

Z presaté mouky, kypficiho prasku, vanilkového
a krupicového cukru, masla, citrénové kary,
soli, vajec a tvarohu vypracujeme tésto, které
vyvalime na silngjsi plat. Vyvalené tésto posype-
me kandovanymi tfreSnémi. Tésto opét propra-
cujeme a nechame pul hodiny odlezet. Troubu
nechame predehrat na 180° (horkovzdusnou

na 160°). Z odlezelého tésta vypracujeme jednu
velkou $isku, nebo dvé mensi. Stolu/y ddme na
plech vylozeny pecicim papirem. Pfed pecenim
potfeme rozpusténym maslem. Pe¢eme pribliz-
né 60 minut. Upecené stoly opét potfeme roz-
pusténym maslem a nechame zchladnout.

Po zchladnuti posypeme mouckovym cukrem.



LINECKE CUKROVi S BiLYM JOGURTEM

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

Ingredience:
e 250 g hladkad mouka
e 250 g $paldova hladkd mouka
e 250 g masla (pokojova teplota)
* 120 ml bilého jogurtu
* 50 g mouckového cukru
* citrénova kira z V2 chemicky
neoSetfeného citrénu
* vanilkovy cukr
* merunkovd marmelada

Maslo pokojové teploty utfeme s bilym jogu-
rtem a vanilkovym cukrem do pény. Stridavé
prisypavame mouku a mouckovy cukr. Tésto
dame odlezet alespon na jeden den do lednice.
Predehrejeme si troubu na 160°. Odlezelé tésto
rozvalime na pomoucené plose a pomoci for-
micek vykrajujeme rizné tvary, které klademe
na plech vyloZzeny pecicim papirem. Linecké
cukrovi pe¢eme priblizné 12-15 minut. Vychladlé
cukrovi lepime marmeladou a sypeme moucko-
vym cukrem.



KAKAOVE SUSENKY S ORECHY

Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni.

Ingredience:

100 g mésla (pokojova teplota)
100 g zitné mouky

40 g holandského kakaa

60 g mletych orech

(vlasské, liskové, pistéacie,...)

+ 20 g mletych pistéacii na posyp
45 g cukru krupice

2 Zloutky

Z uvedenych ingredienci vypracujeme nelepivé
tésto, které zabalime do potravinové folie a ne-
chame alespon 2 hodiny odpocivat v lednici.
Troubu predehrejeme na 170° a z odlezelého
tésta vytvarujeme mensi kuli¢ky, které zplosti-
me pomoci vidlicky a sypeme mletymi pistacie-
mi. Pe¢eme 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
zbytkd.

Ingredience:
* 100 g masla (pokojova teplota)
e 170 g hladké mouky
e 30 g holandského kakaa
* 45 g cukru krupice
e 2 Zloutky

Z uvedenych ingredienci vypracujeme nelepivé
tésto, které zabalime do potravinové folie a ne-
chame alespon 2 hodiny odpocivat v lednici.
Troubu predehrejeme na 170° a z odlezelého
tésta vytvarujeme mensi kuli¢ky, které zplosti-
me pomoci vidlicky. Pe¢eme pfiblizné 10 minut.
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TVAROHOVE VANOCNIi MADLENKY

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

v re

zbytkl s dirazem na pfFijem bilkovin.

Ingredience:
* 125 g $paldové hladké mouky
* 125 g hladké mouky
e 75 g polotu¢ného tvarohu ve vanicce
* 75 ghbiléhojogurtu
e 200 g mouckového cukru
e 170 g masla (pokojové teploty)
* maslo na vymazani formicek
* polohruba mouka na vysypani formic¢ek
*  mouckovy cukr na obaleni

Prosatou mouku smichame s tvarohem, jogu-
rtem, mouckovym cukrem a maslem. Troubu
rozehrejeme na 170°. Tésto nechame odstéat

a poté lijeme do vymazanych a moukou vysypa-
nych formic¢ek. Pe¢eme 15-20 min (dle velikosti
formicek). Po upeceni madlenky vyndame z for-
my a teplé obalujeme v mouckovém cukru.



VANOCNI STROMECEK Z KYNUTEHO TESTA
Vhodné pro stravovani bez dietniho omezeni.

Ingredience:
e 250 g $paldové mouky
e 250 g hladké mouky
* 150 ml mléka
* 150 ml vody
e 70 g olivového oleje
e 21gcerstvé drozdi
* 5 gcukru krystal
e b5gsoli
* susSeny a Cerstvy rozmaryn
* 1ksvejce

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, pridame
cukr, 1zi€ku mouky a nechdme vzejit kvasek.
Zbytek mouky prosejeme do misy, pridame
vlaznou vodu, vzejity kvasek, olej, sul, suse-

ny rozmaryn a pomoci kuchyriského robota

s hnétacim hakem (hebo pomoci varecky)
uhnéteme tésto. Misu s téstem zakryjeme po-
travinarskou folii a nechame alespon 1 hodinu
kynout na teplém misté. Troubu predehrejeme
na 190° (horkovzdu$nou na 170°). Z vykynutého
tésta udéldame 38 mensich bochankd, z kterych
posklddame na plech vylozenym pecicim papi-
rem stromed&ek (viz obrazek). Nechame dalsich
15 minut kynout. Pfed pecenim stromecek po-
tfreme rozslehanym vajickem. Pe¢eme priblizné
20 - 25 minut. Zdobime ¢erstvym rozmarynem.
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SYROVA POMAZANKA S MRKVi

Vhodné pro stravovani bez diethiho omezeni,

ale i dietu $etfici s dlirazem na p¥ijem bilkovin.

Ingredience:
e 150 gzervé
* 100 g polotu¢ného tvarohu ve vani¢ce
e 20 g bilého jogurtu (mnozstvi upravit
dle konzistence)
* 2 najemno nastrouhané mrkve
* pazitka, petrzelova nat
* sl

Z tvarohu, zZervé, bilého jogurtu vyslehame
hladky krém. Do krému vmichdme najemno
nastrouhanou mrkev, pazitku, petrzelovou nat
a dochutime soli.

POMAZANKA Z CERVENE REPY

Vhodné pro stravovani bez diethiho omezeni,
ale i dietu Setrici a dietu Setfici s omezenim
zbytkl s dGrazem na pfijem bilkovin.

Ingredience:
* 120 g Cervena fepa
* 1vejce uvarené natvrdo
* 10 g fepkového oleje
* 100 g pomazankového masla
* sUl, citronova stava

Repu omyjeme a vafime do mékka. Uvafenou
Fepu a vejce nastrouhame najemno, pridame
olej, pomazankové maslo, dle chuti osolime

a okyselime.
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BRAMBOROVY SALAT S JOGURTEM

Vhodné pro stravovani bez diethiho omezeni,
ale i dietu SetFici a dietu Setfici s omezenim
zbytkl s dlirazem na prijem bilkovin.

Ingredience:
* 550 g brambor varného typu A
e 2vejce

e 2 vétSimrkve

* 1mensiceler

e 1petrzel

* 150 g bilého polotu¢ného jogurtu
e sUl, citronova stava

Brambory omyjeme a uvafime i se slupkou

v osolené vodé do zméknuti. Po uvareni ne-
chéame vychladnout a mezitim uvafime vejce
natvrdo, mrkev, celer a petrzel do zméknuti.
Oloupané brambory, mrkev, celer a petrzel
nakrajime na kosti¢ky (na brambory mizeme
pouzit krajec). Vejce nastrouhame najemno.

K zeleniné a vajickdm pridame bily jogurt a dle
chuti dosolime a okyselime citrénovou stavou.
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