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Bezezbytkova dieta

Charakteristika diety

Tato dietni opatfeni jsou uréena nemocnym ve stadiu po akutnich pri-
jmovych stavech, dale pti chronickych prijmovych onemocnénich
vSeho druhu, pokud nevyZaduji jesté jina zvlastni dietni opatfeni.

Pti syndromu drazdivého tlustého stfeva v obdobi prijmu, pii
funkénich priymech, chronickych enteritidach, prijmech po lécich,
pii malabsorpcnich stavech, které nevyzaduji jesté jina zvIastni diet-
ni opatfenti.

Také u ulcer6zni colitidy, Crohnové nemoci a ve stavu dekom-
penzace. Po resekci stfeva se podava nejcastéji 1 mesic, neurci-li
1ékaft jinak.

Dieta je po strance biologickeé i energetické plnohodnotna.

Strava je lehce stravitelnd, pestra a ma mirné sniZeny obsah tuk.

Vhodné je stravu rozdélit do 5—-6 dennich davek, jist méné
a Castéji.

Zvlastni pozornost u této diety musime vénovat snizeni nestravitel-
nych latek, hlavné rostlinné vlakniny, kterd drazdi mechanicky stievo
k rychlejsi peristaltice (proto je v diet€ uzsi vyber ovoce a zeleniny).

Vzhledem k tomu je vitamin C ¢asto dopliiovan medikamentozné.

Omezujeme drazdivé koteni a prepalované tuky — toto ma Setfit
zanétlivé zménénou sliznici stfev chemicky.

MIéko podavame dle individualni snasenlivosti, u nékterych paci-
entd mize spoluptsobit pti vzniku prijmd.

Kuchyiiska uprava stravy

K technologické upravé pouzivame s vyhodou horkovzdusnou troubu,
mikrovlnnou troubu, gril, nddobi s teflonovym ¢i keramickym povr-
chem, vafeni v pare, rizné folie k ptipraveé bez tuku, alobal.
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Pouzivame vafteni, duseni, duSeni v pafe, peCeni. Veskera strava
musi byt upravena domékka, bez tuhych kiirek, slupek, zrnicek, tzn.
mechanicky Setfici.

Settici technologicka uprava ma pomahat k lepsi stravitelnosti
vSech pokrmi.

Pokrmy zahustujeme nasucho oprazenou moukou, beSamelem
nebo zalivkou (moukou nasucho oprazenou rozmichanou ve vod¢),
bramborovou moukou (Solamylem), kukufi¢nou moukou (Maize-
nou).
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ZEMLOVA POLEVKA SE SYREM

4 platky starsi veky, 7> | vivaru, 20g celeru, 20g mrkve,
20g petrzele, 1 vejce, 30g syru 30% eidamu, 10g masla,
sul, petrzelka

Zeleninu nastrouhdme, veku rozlameme, vSe zalijeme vyvarem a vaii-
me, az se veka rozvaii a zelenina je mekka. Polévku propasirujeme.
Vmichdme rozslehané vejce a za stalého michani nechdme srazit.
Zjemnime maslem. Na talifi polévku ozdobime nastrouhanym syrem
a najemno nakréajenou petrzelkou.

Jedna porce pfiblizn¢ obsahuje:
11 g bilkovin, 10 g tukd, 15 g sacharidd, 1,4 g vlakniny
187 Kcal =783 kJ

POLEVKA SPENATOVA
S VAJECNYM SVITKEM

% 1 vody, 100g mrazeného Spenatu, 100ml mléka, 10g masla,
20g hladké mouky, siil

Svitek: 1 vejce, 20ml studené vody, 30g hrubé mouky,

1 IZice oleje, sul

Spenat uvaiime v osolené vodg, zahustime moukou nasucho opraze-
nou rozmichanou vodé. Dobie provatime, zjemnime maslem a mlé-
kem. Dochutime podle potteby soli.

Svitek: Zloutek naslehame s vodou a stiidavé ptidavame mouku
s usSlehanym sné¢hem z bilku. Opatrné michame, az vznikne jemné
tésto. Vlijeme na olejem vymazanou panev. Upeceny, vychladly
svitek nakrajime na nudli¢ky a pfed podavanim vlozime do polévky.

Jedna porce pfiblizn€ obsahuje:
9 g bilkovin, 14 g tuki, 23 g sacharidi, 2,1 g vlakniny
246 Kcal =1032 kJ
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POLEVKA S MASOVYMI KNEDLICKY

% 1 vyvaru, 100g veprového masa, 10g hladké mouky, bazalka,
60g ryzovych nudli, siil, zelend petrzelka

Maso umeleme, osolime, ptiddime nasekanou bazalku, hladkou mou-
ku a dobie promichame. Utvofime malé kulicky, které vkladame
do vrouciho vyvaru. Vaiime domékka asi 25 minut. Pfiddme naseka-
nou petrzelku, podle chuti dosolime. Podavame s ryZovymi nudlemi,
piipravenymi podle navodu.

Jedna porce ptiblizné obsahuje:
11 g bilkovin, 10 g tukt, 30 g sacharidu, 0,7 g vlakniny
245 Kcal = 1028 kJ
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ka 5 masovymi knedli¢ky (viz str. 26)
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