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VELIKONOCNI MLSANi PRI ONKOLOGICKEM ONEMOCNENI
Velikonoce jsou ¢asem radosti, tradic a rodinnych setkani. Je to obdo-
bi, kdy vitame jaro a spole¢né si vychutnavame svatecni pokrmy, které
mnozi z Nas znaji uz od détstvi.

Lécba onkologického onemocnéni véak mize prinést zmény ve vyZzivé
a Uprave jidelni¢ku. Jak si tedy doprat velikono¢ni dobroty a zaroven
dbat na své aktualni nutri¢ni potfeby? Pripravili jsme pro Vas nékolik
tip¥ a recepty, které Vam pomohou uzit si toto obdobi s chuti a bez
obav.

JAK PRISTUPOVAT K JiDLU BEHEM LECBY?

Naslouchejte svému télu

a lékarskému doporuceni

Vs zdravotni stav je jedine¢ny. Mozna nepo-
trebujete Zzadna dietni omezeni, nebo naopak
musite prizpUsobit svou stravu aktualnim
potfebam. Ridte se predevsim pokyny svého
Iékare Ci nutri¢niho terapeuta.

Neomezujte se zbyte¢né

Pokud nemate specialni dietni doporuce-

ni, neni ddvod se striktné vyhybat urcitym

potravindm. | béhem lécby si mUzete doprat

jidlo, které Vam pfinasi radost — v rozumném

mnozstvi. \

Nezaménujte prevenci a vyZzivu priléébé

Doporuceni pro prevenci rakoviny a vyzivu

béhem lécby se lisi. Napfiklad v obdobi |éCby

je kladen dlraz na dostatecny pfijem energie \
a kvalitnich bilkovin.

Mytus o cukru a rakoviné

Uplné vylou&eni cukru nevede k vylé&eni na-
dorového onemocnéni. Strava by méla zUstat
pestra a vyvazena - s pfirozenymi sacharidy,
jako jsou celozrnné obiloviny nebo ovoce.
Sladké dobroty si mGzete doprat v rozumném /
mnozstvi. Pokud si date cokoladové vajicko,
neublizi Vam to.
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Jak na nevolnost a zazivaci potize?

Mate-li citlivy Zaludek nebo trpite nevolnostmi, pomUze Vam Setfici
strava. Volte jemné upravené pokrmy bez drazdivych ingredienci.
Pokud mate chut na kynuty mazanec, zkuste nejprve mensi porci

a sledujte, jak na ni télo reaguije.

Planuijte si jidlo s ohledem na své potieby

Béhem léc¢by se mohou ménit Vase chuté a potreby. Doprejte si
dostatek Zivin a zaroven si uzijte svate¢ni atmosféru. Neprejidejte se
a vnimejte signaly svého téla.

TIPY PRO VELIKONOCNI MLSANiI

e Doprejte si svatecni dobroty bez obav -
pokud mate chut na velikono¢ni mazanec
nebo beranka, nemusite se jim vyhybat.
Klicové je vychutnat si je v mnozstvi, které
Vam déla dobre.

e Vybirejte kvalitni suroviny — neni potreba
ménit tradi¢ni recepty, ale mlzete jim dodat
jesteé lepsi chut a vyzivovou hodnotu. Napfi-

/ klad maslo nebo kvalitni oleje jsou vhodné&jsi

nez primyslové ztuzené tuky. Pokud pecete,
sahnéte po surovinach, které Vam chutnaiji

a délaji dobre.

—
e Vychutnavejte si jidlo bez stresu - jidlo
nenijen o vyzivé, ale i o radosti a spole¢nych
chvilich.
\ e Planuijte sijidlo s ohledem na svtij denni

rezim - pomUze Vam predejit pocitu preje-
deni nebo zazivacim potizim.

‘ PREJEME VAM, AT SI VELIKONOCE
UZIJETE S CHUTI A RADOSTI!



MINI MAZANCE
S TVAROHEM (8 KS)

Ingredience:
e 125 g masla (pokojové teploty)
+ 60 g rozpusténého masla na potreni

e 120 g cukru krupice

e 1vanilkovy tftinovy cukr

e 250 g tvarohu (v alobalu)

e 2 Zloutky + 1vejce na potreni

e 13petka soli

e nastrouhana citrénové kiira z 1 citrénu
e 490 g Spaldové mouky

e 1kypfici prasek s vinnym kamenem

e mandlové lupinky

Troubu si pfedehiejeme na 170 °C (horky
vzduch). V mise za pomoci robota (ru¢né)
utfeme maslo s cukry (krupice + vanilkovy).
Poté pridame tvaroh, Zloutky, stl, citronovou
kdru a promichame. Nakonec pfisypeme
mouku smichanou s kypficim praskem

a poradné zapracujeme. Z tésta vytvarujeme
osm malych mazancu, které viozime na
plech vylozeny pecicim papirem. Mazance
potfeme rozslehanym vajickem a posypeme
mandlovymi lupinky. PeCeme asi 30-40 minut.
Mazance po vytazeni z trouby potfeme
rozpusténym maslem.






TVAROHOVA
BABOVKA

S POMERANCOVOU
KUROU

Ingredience:
e 250 g tvarohu (ve vani¢ce)

e 90 g cukru krupice
e 2 vejce
¢ 100 g fepkového oleje

e 200 g polohrubé mouky
+ na vysypani formy

e 15 g kypficiho prasku
s vinnym kamenem

e pomerancova klra z %2 pomerance

e maslo na vymazani formy

Troubu si pfedehiejeme na 160 °C (horky
vzduch). V mise vyslehame tvaroh s cukrem,
vejci a olejem. Poté vmichame mouku

s kypticim praskem a pomeranc¢ovou kdru.
Tésto nalejeme do vymazané a vysypané
formy a pe¢eme asi 50 minut.






VAJECNA
POMAZANKA
S REDKVICKAMI

Ingredience:
e 2 vejce uvarena natvrdo

e 100 g zervé

e 50 g pomazankového masla

e 50 g bilého jogurtu

e 5 vétSich redkvic¢ek

e pazitka

e sul

e pepr

Vejce uvafime na tvrdo, po oloupani

a vychladnuti nakrajime na malé kousky.
Redkvi¢ky omyjeme a nastrouhame
(pFebyte¢nou vodu vymackame), nebo
nakrajime na malé kousky. Vejce a fedkvicky
smichame s zervé, pomazankovym maslem,

bilym jogurtem, pazitkou a dochutime soli
a peprem.






JARNI CUPCAKES
(6 KS)

Ingredience:
e 130 g Spaldové mouky

e 5 g kypfriciho prasku
s vinnym kamenem

e 2 Spetky soli

e 1vejce + vejce uvarené natvrdo
(na zdobeni)

e 40 g masla (rozpusténého, vychladlého)
e 130 ml polotué¢ného mléka

¢ 100 g $penatu (kopfivy)

e 150 g Sunky s vysokym obsahem masa
e 150 g Luciny

e 50 g polotu¢ného tvarohu

e pazitka, medvédi Cesnek

Troubu si pfedehiejeme na 160 °C (horky
vzduch). V mise smichame mouku s kypfticim
praskem a soli. V dali mise vySlehame
vejce s maslem (rozpusténym, vychladlym)
a mlékem. Poté obé smési smichame,
pridame na kosti¢ky nakrajenou Sunku,
spareny $penat (koptivy), paZitku a tésto
rozdélime do kosi¢kd na cupcaky. Pe¢eme
cca 20 minut. Na krém si smichame Lucinu,
tvaroh, bylinky a pomoci cukrarského sacku
zdobime vychladlé cupcaky. Dozdobime
uvarenym vejce, pazitkou, ...
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VELIKONOCNI
SUSENKY
S KARDAMOMEM

Ingredience:
e 360 g hladké mouky
+ na podsypani tésta

e 190 g mouckového cukru

e 1vejce +1Zzloutek

e 170 g masla

e 11Zzicka mletého kardamomu

e Spetka soli

Do misy dame mouku, mouckovy cukr,
vejce, zZloutek, na kosticky nakrajené maslo,
kardamom, stl a zpracujeme za pomoci
robota (ru¢né) tésto. Tésto zabalime do
potravinové félie a nechame pres noc

v lednicce. Pfedehiejeme si troubu na 180 °C.
Vychladlé tésto vyvalime na pomouceném
vale a vykrajujeme tvary. Vykrojené tvary
dame na plech vylozeny pecicim papirem
a peceme asi 10 minut. Vychladlé susenky
zdobime dle fantazie.
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POMAZANKA
Z PECENE MRKVE

Ingredience:
e 4 veétsi mrkve

e 4 strouzky cesneku
e olivovy olej

e 250 g Luciny

e sUl

e pepr

e dyniova seminka

Troubu si pfedehiejeme na 180 °C (horky
vzduch). Mrkev a Eesnek odistime (mrkev
podélné rozkrojime). VloZime na plech
vylozeny pecicim papirem, pokapeme
olejem, osolime a opepfime. Zeleninu
prikryjeme alobalem a pe¢eme do zméknuti
(asi 50 minut). Po upeéeni nechame zeleninu
vychladnout a rozmixujeme spole¢né

s Lucinou. Podle potreby dochutime soli.
Nakonec pfidame dynova seminka.
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JARNI SALAT

S CIZRNOU

A BALKANSKYM
SYREM

Ingredience:
e 250 g konzervované cizrny

e 200 g cherry rajcat

e 1¢&ervena cibule

e hrst rukoly

e hrst medvédiho ¢esneku

e 150 g balkanského syru

e 40 g olivového oleje

e Stava z1citrénu

e sul

e pepr

Do misy vlozime cizrnu, rajéata nakrajena na
kolecka, cibuli na malé kousky, nakrajenou
rukolu a medveédi Cesnek. Z olivového oleje,
citrénové stavy, soli a pepre pripravime

zalivku. Nalijeme na salat a zdobime
rozdrobenym balkanskym syrem.
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