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PFiprava nékterych druht pokrmi:

Pol.bramborova (1 porce )

Vyvar z kosti, 100g brambor, 10g mrkev, 10g petrzel, 10g celer, 10g hladkd mouka, stil, petrzel.nat, 5g
maslo.

Do vyvaru z kosti viozime brambory nakrajené na kosti¢ky, pfiddme nakrajenou zeleninu, osolime a ddme
vatit. Polévku zahustime moukou opraZenou na sucho, provafime a miizeme pfidat na dochuceni vyvar z
kminu, vyvar z hub a sekanou petrZelku. Zjemnime maslem.

Pol. s téstovinou (1 porce )

15g maso hovézi predni, 10g mrkev, 10g celer, 10g petrZel, 10g vlasovych nudli, zelena petrzelka.

Hovézi maso, pokrajené na kosti¢ky, uvafime do mékka, mizeme i se zeleninou, nakonec zavaiime
téstoviny. Do hotové polévky vloZime zelenou petrzelku.

Pol.vlo¢kova (1 porce)

Vyvar z kosti, 10g ovesné vlogky, 10g mrkev, 10g celer, 10g petrZel, 200g mléko, % ks vejce, Sg maslo,
petrzelova nat’, sil.

Vlo&ky oprazené na sucho uvafime ve vyvaru, lze spolecné s nastrouhanou zeleninou, osolime. Nakonec do
polévky pfidime mléko, ve kterém jsme rozslehali vejce a nechime pfejit varem. Do hotové polévky
vloZime maslo na zjemnéni a zelenou petrzelku.

Pol.zeleninova s krupici (1 porce)

Vyvar z kosti, 20g mrkev, 10g celer, 10g petrzel, 10g kvétak, 15g krupice, Sg méslo, %4 ks vejce, zelena
petrzelka, sul.

Ve vyvaru z kosti uvatime zeleninu nakrajenou na kostilky. Pred dovafenim vsypeme krupici. Nakonec
pridéme rozilehané vejce, maslo a petrzelku.

Pol.bulharska (1 porce)

15g hovézi maso predni, 50g brambory, 10g mrkev, 10g celer, 20g rajée, 10g kvétak, 10g fazolka, Sg rajsky
protlak, Sg maslo, petrzelova nat), stil.

Na kostigky nakrajené brambory, mrkev, celer zalijeme vodou, osolime a povatime, pfidime na ruZzicky
rozebrany kvétak, pozdégji rajéata a vie uvafime. Maso uvafime do mékka, pokrajime na kostky, pfidime
sterilovanou fazolku, rajéatovy protlak, vafené brambory a zeleninu, provatime a dochutime sekanou
petrzelovou nati. Na zjemnéni pfiddme méslo.

Pol.kminovi s opefenou houskou (1 porce)

15g maso hovézi pfedni, 10g mrkev, 10g celer, 10g petrzel, 10g hladkd mouka, drceny kmin, 5g maslo, 20g
houska, zelena petrzel.

Maso dame vatit, pfidame pokrajenou zeleninu, drceny kmin, stil. Polévku zahustime moukou opraZenou na
sucho, vloZzime maslo, petrzelku. Na talifi vlioZzime do pplévky housku, ktera je opeend na sucho.
Pol.driibkova (1 porce)

50g drubki, 10g mrkev, 10g celer, 10g petrzel, petrzelova nat), sil.

Strouhani: 20g hruba mouka, 1/5 ks vejce

Od&isténé driibky zalijeme vodou, osolime a vafime do mékka. Do precezeného vyvaru pfiddme kofenovou
zeleninu, uvafime a pridame uvafené dribky z kurete. Nakonec do polévky zavafime strouhani. Z mouky a
vajec vypracujeme tuhé t&sto, které nastrouhdme a nechdme oschnout.

DalSi zavaFky a vloZKky do polévek: ryZe, krupky, riizné druhy téstovin, kapani, krupicové noky, svitek, ... .
Kapani: 15g hruba mouka, 1/5 ks vejce

Do rozslehanych vajec zamichame mouku a zavarku pres fidky cednik kapeme do polévky. Krupicové noky:
20g krupice, 1/5 ks vejce, sl

Do roz§lehanych vajec vsypeme krupici, miZeme pfidat trochu vody a nechame chvili odstat. Z tésta
tvarujeme |zi¢kou malé no¢ky nebo je protladime pres struhadlo do vafici se polévky. Svitek: 15g hruba
mouka, Y ks vejce, sil

Naslehdme Zloutky, do kterych zlehka vmichame hrubou mouku a uglehany snih. Tésto upeceme na papife v
troub&. Upedeny svitek krajime na kostky a vkldddme do talife do hotové polévky.

Vypracoval: kolektiv nutriénich terapeutd FN HK 2 . Schvalil:MUDr.R.Mottl, dietolog FN HK



s’“\ —0 Fakultni nemocnice Hradec Kralové
. Sokolska 581, 500 05 Hradec Kralové,

Oddéleni nutriénich terapeuty, tel.49 583 2809, 2230

08( s

>
20

L]
O,
e 3

)
<

Hovéz maso po zahradnicku (1 porce) ) ) )
80g hovéziho masa, 20g mrkev, 10g hrasek, 20g kvétak, 10g petrzel, 10g hladké mouky, 10g maslo, 10g
cibule na vyduSeni. . o . :
Hovézi maso pokrajime na kostky, ope¢eme na sucho, osolime, podllj?me vodo? (vyvarem) a dusnme; Kdyz
je maso polomékké, piidime ociSténou a pokrajenou zeleninu a dodusime do mékka. Nakonec zahustime
moukou opraZenou na sucho, provafime a zjemnime maslem.

Dietni gulas (1 porce) '

80g hovézi maso, 15g hladk4 mouka, 10g maslo, 10g rajéatového protlaku, kmin »

Maso opeteme na sucho, pfidime kmin, sil, podlijeme vodou a dusime do mékka. Nakonec pfidame protlak,
mouku oprazenou na sucho a povaiime. Na zjemnéni vloZzime maslo.

Veprova peené protykana (1 porce)

100g maso vepfové , 10g Sunka (dietni saldm, dietni parek), 10g mrkev, 10g hladka mouka, 5g maslo.
Otist&né maso protkneme Sunkou, mrkvi, ope¢eme na sucho, podlijeme vodou, osolime a dusime do mékka.
Stavu zahustime moukou opraz.na sucho, provatime a zjemnime maslem.

Vepiovy zavin (1 porce)

100g maso vepfova kyta, 20g Sunka (dietni salam, parek), 10g mrkev, 10g hrasek, % ks vejce, 10g hladka
mouka, 5g maslo, siil. .

Plat masa naklepeme, osolime, poklademe na néj vajeénou omeletu, pripravenou na teflonové panvi bez
tuku, pfiddme mrkev, hrasek, sunku, sto&ime, previzeme, na sucho opedeme. Podlijeme vodou, osolime a
dusime do mékka. Stavu zahustime moukou oprazenou na sucho, provafime a pfidime maslo na zjemnéni.
Sekana dusena (1 porce)

40g hovézi maso, 40g vepfové maso, 15g houska, 10g mléko, % ks vejce, 15g strouhanka, drceny kmin, s,
10g maslo.

Do pomletého masa pfidime navlh&enou housku, siil, vejce, drceny kmin. Maso dobfe promichime a
udélame z ngj "Sisku". Vlozime ji na pekag, podlijeme vodou a dusime. Do §favy vlozime maslo.

Klopsy v rajské omaéce (1 porce) ' :

40g hov.maso, 40g vept.maso, 10g houska, % ks vejce, 20g strouhanka, 10g mléko, 20g hladk4 mouka, 20 -
30g rajsky protlak, 10g maslo, sil, cibule na vyduseni, cukr dle chuti.

P¥i pfipravé mletého masa postupujeme stejné jako u dugené sekané.

Omécka: mouku opraZime na sucho, zalijeme vodou (vyvarem), pfidame protlak, sil, provatime. Nakonec
dochutime (cukr, sil, maslo na zjemnéni). :

Kure duSené (1 porce)

Y ks kufe, siil, 10g méslo.

Omyté kufe osolime, vloZzime na pekag, podlijeme vodou a dusime do mékka. Do §tavy vlozime maslo.
Dusené filé (1 porce)

100g fil€, sul, 10g maslo, drceny kmin, citrénové §tava. -

Platek filé pokapeme citrénovou $t'dvou, osolime, pokminujeme, podlijeme vodou a diame dusit. K hotovému
filé pfiddme méslo. Filé miZeme pfi dudeni posypat strouhanym syrem.

Rizoto s masem a zeleninou (1 porce)

100g ryZe, 5g olej, 100g maso vepfové , mrkev, hrasek, sill, kmin, 20g strouhany syr.

Maso pokrajime na kostky, opeZeme na sucho, pfiddme sil, drceny kmin, podlijeme vodou a dusime. Kdyz
Je maso skoro mékké, pfidame zeleninu a dodusime. Zvlagr pfipravime duenou ry#i.Ve smichime. Na
talifi rizoto posypeme strouhanym syrem, miZeme zdobit petrZzelovou nati.

Ovocné knedliky z tFetinového tésta (1 porce)

100g brambory vafené , 100g tvaroh, 100g hruba mouka, ¥ ks vejee, sill, 20g cukr mouéka, 15g méslo
Varen? bfambory (ve slupce) oloupeme, prolisujére a s tvarohem, moukou a vejcem spojime v tésto. Do
kouski tésta balime ovoce (meguriky, jablka, ...) a uvafime ve vodg.

Zemlovka s jablky (1 porce)

2 ks r'ohhky (120g veka), 150g mléko, 150g jablek (fezy, kompot), 30g cukr krupice, 15g maslo, Y ks vejce,
5g masla na formu, 5g cukr mou¢ka na sypani.

Do vymazaného pekage stfidavé klademe mlékem zvlhgens zemle a oloupand nakréjena jablka, cukr.

Poklademe na pgvrf:h maslo, jedté pocukrujeme a béhem peceni polévame mlékem s rozslehanym vejcem.
Zemlovka nesmi mit tvrds upe&eny povrch.
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RyZovy nikyp (1 porce)

100g ryze, 300g miéko, 10g méslo, 25g cukr, % ks vejce, 150g kompot, 5g maslo na formu, 5g cukr na -
sypani, sil.

Uvatime ryZovou kasi, do vychladlé kase vmichame ulehané Zloutky s cukrem a maslem. P¥iddme snih z
bilku. Néakyp vloZime na pekég, poklademe odkapanym ovocem, upeeme a pocukrujeme.

Bramborovy knedlik jemny (1 porce)

100g brambory Eerstve varenych (vafené ve slupce), 30g krupice, 10g hrubs mouka

25g houska, Sg méslo, $petka pradku do petiva, sil,

Uvatené brambory prolisujeme, pfidime vejce, krupici, pragek do pegiva, sil, hrubd mouka dle potieby.
Zpracujeme v tésto, pfiddme do n&j na kostky nakrajenou housku. Z tésta vypracujeme knedliky, které
zabalime do na vihéeného maslem vytteného platéného ubrousku

(utérky), zavéZeme a déme do vrouci vody. Vatime % hod — % hod.

Jemny Zemlovy knedlik .

100g houska (veka), 30g hruba mouka, 100g mléko, Y4 ks vejee, stil, 10g méslo.

Star3i veku nakrajime na kostky, zalijeme mlékem, ve kterém Jsme rozslehali Zloutky a sil. Pfisypeme
hrubou mouku a z bilki uslehany snih. Promichime a z tésta udélime knedliky, které zabalime do navihéené
a maslem potfené utérky. Vatime v osolené vod asi 20 minut.

Houskovy knedlik (1 porce)

100g hrubé mouka, 80g mléko, 30g housky, ' ks vejce, prasek do peéiva, 5 g hruba mouka na val, stl.

Z mouky s praskem do pegiva, mléka a vajec pripravime tésto v mise. Promichdme s nakrajenou houskou a
vyvélime knedliky, které uvafime v osolené vodg.

Rajska omdéka (1 porce)

20g hladké mouka, 10g maslo, 20g rajsky protlak, 10g cukr, citrénova ¥f4va.

Nasucho opraZenou mouku rozmichame s vodou, priddme protlak a vlijeme do horkého vyvaru z masa. Ve
provafime asi 20 min. Dochutime citrénovou §¢4vou,cukrem a na zjemnéni pridime maslo.

Pecen4 jablka (1 porce)

1 jablko, Sg cukr, vanilkovy cukr.

Umyté jablko upeZeme a pted podanim je posypeme praskovym a vanilkovym cukrem.

Celerovy salat s jablky (1 porce)

90g celer, 60g jablka, 10g cukr, citrénova $tava. ,

OCistény celer povafime, postrouhdme spolu se syrovymi jablky. Piidame vodu, citrénovou §t'avu, cukr a vie
promichame.

Ovocny kysel (1 porce)
150 g kompot se §tavou, Sg skrobova mougka, 5g cukr, citrénova §t4va.

Skrobovou mou&ku rozmichdme v kompotoveé 5t4ve a povafime. Pfiddme prolisované kompotované ovace
(napi.meruiiky, broskve, ...), dochutime cukrem a citrénovou §t’avou.
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Infekéni mononukledéza

Mononukledza je virové onemocnéni zptisobené EBvirem (virus Epsteina a Barrové) a
cytomegalovirem. Postihuje hlavné jétra, slezinu a uzliny hrtanové a tylni.
Nemoc miZe pfipominat zpo&étku chfipku nebo anginu. Projevi se celkovou velkou tinavou, trvajici
i nékolik tydnd, je zvySena teplota aZ hore¢ky, bolest v krku, zanét nosohltanu, zv&tseni
lymfatickych uzlin.
Dal3imi ptiznaky mohou byt zv&tSend jitra a zvét3end slezina, otoky vicek a obliceje, nechutenstvi.
Infek&ni mononukledze se fiké ,, Nemoc z libani“ nebo ,,D&tska nemoc*. Nejéastéji ji onemocni
malé déti, u kterych je pribéh v&tsinou bez ptiznakl, dospivajici, ale ani u dospélych neni
onemocnéni vylougeno. MitZe mit viak ale 1873 pritb&h. Nemoc se prenasi prostrednictvim slin -
nejastgji pfimo libdnim, nepfimo rukama, predméty Serstvé potfisnénymi slinami (hra&ky, sklenky,
ruéniky).
Pfi podezieni a v priibéhu nemoci se provadgji krevni testy, jaterni testy a testy na zjisténi
piitomnosti specifickych protilatek.
EBvirus se do organismu dostane tisty a vnikne do bunék sliznice nosohltanu, slinnych 14z a
lymfatické tkan€ mandli, pomnoZi se a krvi se dostane do celého téla.
Podstatou nemoci je obranna reakce organismu. Dochézi k naruseni rovnovéhy mezi jednotlivymi
slozkami imunitniho systému.

Pribéh onemocnéni zile2i na véku nemocného, u malych déti probéhne nekdy i bez pfiznaki
nebo jen s lehkymi ptiznaky jako je: ztrata chuti- apetitu a lehka tinava.
Pacienti se 16&{ doma. Cim je &lovék starsi, je pravdépodobn&jsi, Ze se nemoc projevi naplno.
U vaznéjsiho prib&hu (neklesajici horedka, zanét jater atd.) dochazi k hospitalizaci.

Komplikace mohou nastat hlavng u t&zkého prib&hu a u dospélych osob.
MuZe dojit k:ucpani hornich cest dychacich, ohtiZné polykani, zapal plic, zan&t srdeniho svalu,
zanét mozkovych blan, oslabeni imunity, dal$f onemocnéni jater, Zloutenka,
streptokokové angina, vzacné protrZeni sleziny.

Specificky 1€k na mononukleézu neni. Lé&ba je podpirna napt.antibiotiky, antipyretiky na
sniZeni hore¢ky, léky na podporu &innosti jater napf. flavobion. ..
NejdileZit&jsi je klid (v akutni fazi na liZku), dieta, necvitit (z divodu zvétseni jater a sleziny,
hroz{ jejich poran&ni o Zebra) .
LéEba trva pfiblizné 6 mésict, pacient se musi celkové fyzicky Setfit. Zaté2 zvySujeme postupné.
Krevni obraz a jaterni testy se normalizuji do 2-3 mésicti. DileZitou sougésti 1é&by je dieta. Trvalé
poskozeni jater se témé&f nevyskytuje. Nékolik tydmi pfetrvdva potlageni obranyschopnosti
organismu proti infekcim.
V rekonvalescenci se musi pacient chranit pfed dalsi nakazou nebo prochladnutim.

Cilem dietnf 1é¢by je co nejméné zatéZovat jdtra a cely organismus. Strava velmi z4visi na
individudlnim stavu pacienta, na jeho laboratornich vysledcich krve, pacienti mohou mit zaZivaci
potiZe v souvislosti s nesprdvnou jaterni ¢innosti. Jatra maji velky vyznam v téle, reguluji
metabolismus bilkovin, sacharidd, tuk, fidi hospodafeni s minerély, vitaminy, jsou zdsobérnou
Zivin.

Jatra jsou hlavni detoxiké& { stanici — odchytévaji $kodliviny, p¥ijaté s potravou, dfive neZ se
dostanou do krevniho ob&hu.' A takeé se v nich tvo¥i Zlug, kterd je potiebnd pro traveni a vstiebdvani

tukl.
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ToeRr
gtku vybér potravin a pc')kx'mﬁ piisnéjsi .

Hiavni zdsadou je vyloudeni poZivani alkoholu a piipravovani POkfm‘ﬁ i tuku .
Alkohol v jakékoliv formé& nepozivime minimalné pul f°1f“ B akutnim priibéhu onemocnéni,
zpiisobuje nejenom nadmérnou metabolickou Z4téZ, alevpl'lSObl 1 toxick'y b ,

Dile ze stravy zpo&atku vylougime tuéné potraviny, tucnd masa, tggne rr'lleko, krémy, ' ,
¥lehatku, tugné pikantni, plesnivé syry, sédlo, slanina, uzeninu, viitrnosti, uzené a slané ryby, ostre
a dra?divé koteni, pastiky, nadymavé a té€Zko stravitelné pokrmy, lusténiny, nadymavou zeleninu —
zeli, kapusta, syrové cibule, Sesnek, paprika...Zakaz podévéni smaZenych hrano- lek,
amer.brambor, opékanych brambor na tuku.

Nepod4vame Eernou kavu, ledové népoje, minerdlky s vysokym obsahem CO2.

P¥i horedkach podavévéme stravu tekutou- sacharidovou nebo kaSovitou (napf.ov. presni-davka,
pyré, ovocny kysel, nastrouhané ovoce, bramborovi kae..), dopliiujeme tekutiny pomoci gisté
vody, &aje ovocné i slabé &erné, mineralni vody neperlivé &i mirné perlive, ovocné a zeleninové
§tavy.

Jime pravidelné, ¢astéji a po mensich porcich.

Z technologickych piiprav jsou vhodné vateni, duseni, vafeni v pafe, peceni na vodé, peceni
v alobalu... pouZivime téméf vie, ale pokrmy se nepfipravuji na tuku, nesmazime, nefritujeme.
Maso pied pFipravou opékame na sucho a mouku oprazime na sucho - z divodu lepstho straveni. Ze
za&4tku se miZe objevit nechutenstvi, nevolnost, zvraceni.

Doporu¢ené potraviny a pokrmy:

Tuky- patii mezi nejhlidan&ji skupinu potravin v této dieté, jsou omezeny na 55g na den.
Vhodné je &erstvé maslo, jednodruhové oleje - slunenicovy, séjovy, olivovy (pro obsah
nenasycenych mastnych kyselin), rostlinné tuky napf. rama, flora, perla, ...

Maso- pfipravujeme na vodg, pfedem opedeme na sucho.Vybirdme libové druhy hovézi, teleci,
veprové, kure bez kiiZe, kralik, krita, ryby napt.filé, treska, hejk, kapr bez kiZe.

Uzeniny- zpo&atku zafazujeme méné, varend, duena libova Sunka, dritbeZ{ $unka, dietn{ parek
Miéko a mlééné vyrobky- mléko jako nipoj nepodévame (dle sndSenlivosti), radéji volime
zakysané mlééné vyrobky napf. podmasli, kefir, biokys, jogurty, tvaroh, tvrdy syr...

Ovoce- radéji bez tvrdych slupek a zrni€ek, vhodné jsou jablka, bandny, broskve, meruriky,
sladké pomeran&e, mandarinky, ovoce musi byt zralé, vhodné jsou kompoty, ovocné salaty,
pyré, pfesnidavky, 3Uavy (miZe byt napt.i kompot hruskovy, ale loupany, do mékka uvateny)
Zelenina- nenadymavou, skoro viechny druhy - mrkev, celer, petrZel, mladé kedlubny, rajée,
$penat, hlavkovy salat, &inskeé zeli, kvétak a okurka - malé mnoZstvi (z divodu nadyman),
brokolice, hrasek, ...

PFikrmy- téméf viechny - brambory, bramborova kase, noky, ryZe, téstoviny, knedliky houskové,
bramborové, jemné, bramborové placky ope€ené na sucho... :

Omicky- podavame napf. rajskou, pfirodni svi¢kova, pfirodni guldde dietni, pfirodni §t'avy...
Pecivo- starsi, ne &erstvé kynuté, zpoCatku ne celozrnné, dle vysledkl je pak povoleno
Tésta- piskotové, tiené isporné, odpalované, krupicové. ..

Bezmasi jidla- pokud neni jiné omezeni, pfipravujeme Zemlovky, pudinky, ovocné knedliky,
nékypy, kase... - - U

Kofteni- pokrmy mirn& solime, miZeme pouzit mlety, drcemny kmin, vyvar z kminu, z hub,
bobkovy list, citronovomé\t’évu i kiiru, n€kdy i nafedény ocet. VyuZijeme zelené naté-
petrZelka,kopr, libe¢ek, meduika. ..

Po odeznéni akutntho onemocnéni miiZe jest& pretrvavat néjakou dobu horsi snasenlivost né-
kterych potravin a pokrmi( nesnaSenlivost mléka, nadymavych potravin), postupné se vétsi-
nou stav upravi. Pokqd ne, miZe se jednat napt.o jiné zdravétni potiZe napfiklad onemocné-
ni Zlu&niku a Zlugovych cest, pak uZ opét zaleZi na lékati a dalsich vySetieni a dale se upravuje
dietni rezim podle zji§t&ného stavu. ’

S onemocn&nim jater mitZe souviset inavovy syndrom. Pacienti mohou byt i nadéle unaveni.

S ohledem na dileZitost jater je zpo

Vypracoval: kolektiv nutriénich terapeutii FN HK Schvalil: MUDr.R Mottl, dietolog FN HK



