Listy zakupów na zajęcia praktyczne w niedzielę (02.12.) dla 2 i 3 TŻ/K i 2 i 3 TTŻ/CUK.
TŻ/K: lista dotyczy całej grupy (nie pojedynczych osób). Do wykonania na zajęciach: 1) pulpety mielone z kurczaka/indyka, 2)kisiel jabłkowy (składniki pomnożyć x3), 3)kluski kładzione, 4)kotlety z ziemniaków nadziewane kapustą, 5)sos pomidorowy
TTŻ/CUK: lista zakupów na 2 osoby. Każda para ma do wyboru zestaw:
1) kołaczyki z serem + legumina
lub
2) strucle z makiem + krokant kokosowy

[bookmark: _GoBack][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]
image6.jpg
emniaki 1500 g
* kapusta kiszona 750 g

szt.) E
lemniaczana70g
aryna 20 g
* 56, pieprz do smaku
* olej do smazenia





image7.jpg
CWICZENIA |

Legumina

Normatyw surowcowy:
® kasza manna 80 g

® mleko 500 cm?

® cukier 60 g

® cukier wanilinowy 40 g
® jajka 100 g (2 szt.)

® $mietanka 30% 50 cm®

DESERY
(2 porcje)
Wykonanie: |
1. Kaszg wymieszac z niewielkg iloscia zimnego mleka. r
2. Reszte mleka zagotowac z cukrem i cukrem (
waniliowym. [
3. Ubi¢ jaja z 20 g cukru. '

4. Do gotujacego sie mleka wlac kasze manne. Zdja¢
z ognia, a nastepnie wla¢ Smietanke i ubite uprzednio
jaja.

5. Leguming zmiksowac na puszysta mase. Schtodzi¢
w lodéwce.

6. Podawac z sosami owocowymi, owocami.

___ﬂ
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Jadlospis

Zaprojektuj jadlospis jednodniowy dla chorych z wymienionymi nizej
przewodu pokarmowego oraz przeds
a) zapalenie pecherzyka 26kciowego,
b) po zabiegu chirurgicznym.

Pulpety mielone z indyka

Normatyw surowcowy:

* migso mielone z indyka 800 2

® marchew 200 g

* Zzielony groszek 100 g

®olej20g

® przyprawy (pieprz, oregano,
ziota prowansalskie, s6l)

® 1jajo

taw wskazéwki technologiczne dla

Wykonanie:

1. Marchew pokroi¢ w kostke.

2. Ugotowac marchew i groszek z dodatkiem soli
i pieprzu.

3. Do migsa mielonego dodac u

gotowang marchew
2 groszkiem, przypraw;

7. Catos¢ dobrze wymieszaé.

4. Z wymieszanego migsa formowa¢ pulpety srednicy
okoto 2,5 cm, obsypa¢ makg i ziotami,

5. Do wywaru z gotowanych warzyw wktada¢ uformowa-
ne pulpety. Gotowac na wolnym ogniy ok, 30 min.
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czas ubijac.

4. Na koniec doprawi¢ do smaku i doda¢ sok z Cytryr

Sos pomidorowy naturalny

(4 porc
Normatyw surowcowy: Wykonanie:
® pomidory $wieze 600 g 1. Pomidory umy¢, wycig¢ szyputki, pokroié na cztery
® cebula80g czgsci i whozy¢ do garnka.

® seler naciowy (najlepiej same 2. Dodac seler naciowy, cebule, natke pietruszki, czo-
listki ze érodka) 50 g snek, lis¢ laurowy, sél i pieprz do smaku i dusié okoto

® czosnek 2-3 zabki 30 min. Nastepnie catos¢ przetrze¢ lub zmiks 7
o 1i4¢ laurowy 2-3 szt. 3. Przed podaniem sos zagesci¢ mastem i dopi o
® natka pietruszki 20 g smaku.

* 561, pieprz do smaku
* masho do zaggszczenia okoto 50 g

) UWAGA

 dodaniu maskta naczynie z sosem 2zdja¢ z ognia. Ciagle miesza¢, az do rozpuszczenia
anta,
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KOLACZYKI
Z SERENM
LUB MAKIEN

Ciasto: 50 dkg maki, 6 dkg margaryny, 6 dieg
cultru, 5 dkg drozdzy, 4 ZGltka, pol laski wa-
nilii, 'sdl, biatko, 3 dkg cukru pudru, 2 dikg
tuszezu do smarowania jormy

Nadzienie z sera: 30 dkg bialego sera,
3 dkg masta, 8 dkg cukru, 26ltko, 2 dig sma-
zonej skirki pomaraiiczowej i cytrynowej, cu-
Kier wanilinowy

Nadzienie z maku: 20 dkg maku, 15 dkg
culiru, 3 dkg masla, jejo, skirka cytrynowa,
olejel migdatowy
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sTRUCLE
Z MAKIEM

Ciasto: 1 kg maki, 15 dkg margaryny, 20
dig cultru, 6 ZGltek, 10 dkg drozdzy, 2 sklanki
mleka, 5 dkg rodzynkéw, porcja cukru wani-
linowego, sdl, 5 dkg tluszczu do smarowania
formy, bulka tarta

Nadzienie: 50 dkg maku, 25 dkg cukru,
10 kg masta, 0,5 dkg drozdzy, 2 bialka, sma-
Zona skorka pomaranczowa i cytrynowa
Polewa: 10 dkg cukru pudru, 2 bialka, ole-
jeke rumowy
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ZYWIENIE DIETETYCZNE

Kisiel jabtkowy (1 porcja)

Normatyw surowcowy: Wykonanie:
® j2biko 150 g 1. Zagotowac szklanke wody.
2 ziemniaczana 20 g 2. Make rozprowadzi¢ w 0,5 szklanki zimnej wody. Do-
k z cytryny 40 cm® dac sok z cytryny i powoli wla¢ do wrzgtku. Caty czas
* culder 10g mieszac. Gdy kisiel zgestnieje, zdjac z ognia.

3. Jabtko zetrzec na grubej tarce jarzynowej, doda¢ do

goracego kisielu.
4. Rozla¢ kisiel do wyptukanych zimna woda salaterek.

3 PYTANIA 1 POLECENIA

1. jakid ad nalezy przestrzegac przy planowaniu potraw dietetycznych?

2'_ Na obiad w szpitalu zaplanowano zupg jarzynows, kotlet mielony z kaszg gryczana i ka-
pusts czerwona oraz kompot z jablek. Jak zmodyfikujesz planowany obiad, aby mégt
by¢ podany chorym wymagajacym diety fatwo strawne;j?

4 uzywa si¢ w Zywieniu dietetycznym?
3, jakich przypraw
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i:ia i gluten $cinaja si¢ (dzigki czemu ciasto nje Przywiera J€g0 temperatura. Biatko

Vi iasto, 2 skrobia wchiania czeg¢ wody, Pecznieje i sie

odczas wyrabiania zwigksza swoja objetos¢ i nadaje ciastu pulchnog i i
gasta wytwarza sie rumiana, aromatyczna skérka, ktéra p pulchnos¢. Na powierzchni
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Kluski ktadzione 5 porcii
Normatyw surowcowy: Wykonanie:

¢ maka pszenna 200 g
® jajo 50 g (1 szt.)

* woda 250 cm?

® 56l do smaku

Jajo wybi¢ i wymiesza¢ z wodg i sola.

Make przesia¢.

Masg jajeczng wla¢ do maki, mieszac.

Po ustaleniu gestosci (ciasto po natozeniu na deske

lub tyzke powinno mie¢ zwiezta konsystencje, nie

rozptywac sie.) Kluski formowac tyzka. Wktada¢

bezposrednio do wrzacej, osolonej wody.

5. Gotowac kilka minut. Sprawdzac stopieri ugotowania
(przekrj powinien by¢ jednolity).

6. Wybra¢ na cedzak, przelac goraca woda.

& oW o

Podawac z sosem lub jako dodatek do dar zasadniczych.
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Normatyw surowcowy: Wykonanie:
biatko 150 g (z 5 jaj) 1. Biatko ubi¢ na sztywno, utrwali¢ ct

cukier 220 g . Dodac widrki i delikatnie wymiesz:
wiérki kokosowe 100 g Wyla¢ do uprzednio przygotowa




