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0”6» oral nutritional supplements

to doustne suplementy pokarmowe, czyli produkty specjalnego
przeznaczenia medycznego, ktore stanowig skoncentrowanie
zrodto energii i sktadnikow odzywczych w matej objetosci.

Ilch zaletg jest wygoda uzycia, poniewaz preparat jest gotowy do
spozycia. Mozna je mieszac z produktami naturalnymi, delikatnie
podgrzewac, schtadzac, co pozwala wkomponowac ONSy
W codzienny plan zywienia.

ONS to produkty wspierajgce pacjenta w walce z choroba.
Sg to kluczowe produkty stosowane w dietoterapii pacjentow
Z ograniczong mozliwoscig przyjmowania pokarmow lub
wymagajgcych szczegolnego postepowania dietetycznego.

Celem naszego opracowania jest przestawienie pomystow na
atrakcyjne i smaczne dania z uzyciem ONS.
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Jako, ze nasz przewodnik moze byc¢ kierowany do
0sOb borykajgcych sie z roznego rodzaju chorobami,
postanowilismy zasygnalizowac produkty/przyprawy,

ktore mogg byc¢ niewskazane w niektorych
przypadkach.

Koniecznie skonsultuj sie ze specjalistg, ktory zna
TwoOj stan zdrowia jesli masz watpliwosci czy dany
produkt jest dla Ciebie odpowiedni.

UWAGA! Wartosc¢ energetyczna potraw jest podana |7
dla jednej, proponowanej przez nas porcji. o



Produkty uzyte

W naszym poradniku

Nutridrink Nutr|C|a

waniliowy

mokka

neutralny
brzoskwinia-mango

- Preparat w proszku
A '.f"/Protifar

g1 neutralny

Nutridrink im
Fresubin

truskawkowy
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Z cukinii i kurczaka
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010 z cukinii i kKurczaka z ryzem

Piers z kurczaka - 150 g (jedna pojedyncza piers)

Pomidor - 1sztuka - 130g (bez skorki)
Cukinia - 1 mata sztuka - 200g

Mozzarella light - 40g (Vs kulki)
Smietanka 12% - 80 g

Podawaj z:

Natka pietruszki,

Ryzem basmati-70 g
Czerwona papryka stodka - 1tyzeczka

Masto - do posmarowania naczynia ok. 10g
Suszone oregano - 1tyzeczka

(przed ugotowaniem)

Preparat ONS - Protifar (w proszku) smak neutralny - 20 g (8 ptaskich miarek)

1. Cukinie doktadnie umyj i osusz, obierz ze skorki.

2. Nastepnie pokroj w plastry (najlepiej o grubosci ok 0,5 cm) posol i odstaw.

Gdy cukinia pusci sok odlej jego nadmiar, a plasterki przypraw odrobing pieprzu
ziotowego (jesli nie ma przeciwwskazan) i oregano.

4. Mastem wysmaruj naczynie zaroodporne.
wymieszaj.

3. Kurczaka pokroj w drobng kostke, gotuj na wodzie (ewentualnie w bulionie).
Odcedz, osusz. Wymieszaj ze stodka papryka.

5. Do smietanki 12% dodaj preparat ONS oraz opcjonalnie sol i pieprz ziotowy,

6. Pomidora sparz i obierz ze skorki, pokrdj na cienkie plastry.

7. Na dnie naczynia utoz plasterki cukinii, na to warstwe kurczaka, nastepnie
warstwe plastrow pomidorow, ponownie warstwe cukinii.
pieprzu i oregano.

8. W miseczce wymieszaj Smietanke z preparatem ONS i szczyptg soli, opcjonalnie

9. Catos¢ posmaruj sosem ze smietanki i posyp pokrojong w kostke mozzarella.
10. Danie wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180 st. C na 30 minut.

11. Ryz ugotuj w osolonej wodzie, zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

12. Gotowgq zapiekanke przed podaniem posyp natkg pietruszki, podawaj z ryzem.

L. energia: 700,6 kcal
w}{;w biatko: 76,5 g
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ttuszcze: 14 g
6‘0{ 7 weglowodany: 70 g
j; j btonnik: 6,1g

soena nag sychy hspesliur T I I I
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z twarozKkiem
| pieczonym tososiem

Ciasto nalesnikowe: Farsz:

e maka pszenna-70g e ser twarogowy chudy - 250 g
e mleko 1,5% tt. - 150 ml e Nutridrink Protein o smaku
e woda gazowana - 50 ml neutralnym - %2 op. (62,5 ml)
« Nutridrink Protein o smaku neutralnym » koperek - 2 tyzki

-2 0p. (62,5 ml) e oliwa z oliwek - 1tyzka
e jajko -1szt. e satata mastowa - 4 liscie
o liscie swiezego szpinaku-70g e sokzcytryny -1tyzka
e sOI* - szczypta e tosos pieczony -100 g
e oliwa z oliwek - Y2 tyzki e sOI* - do smaku

e pieprz czarny, swiezo mielony*
- do smaku

"'!'?,}
Yo \\‘\‘ ¢

’ .
’r’.»: ~

1. Za pomoca blendera rozdrobnij umyty i osuszony szpinak z dodatkiem mleka.

2. Nastepnie dodaj Nutridrink Protein, wode gazowana, jajko, make pszenna, oliwe
z oliwek oraz szczypte soli i ponownie zblendu,.

3. Nalesniki smaz z dwoch stron na rozgrzanej patelni o nieprzywierajgcej
powtoce.

4. Przygotuj farsz do nalesnikow: ser twarogowy zblenduj z Nutridrinkiem Protein.
Dodaj oliwe z oliwek, sok z cytryny i umyty, drobno posiekany koperek - catosc¢
wymieszaj.

5. Satate mastowg umyj, osusz i porwij na mniejsze kawatki.

6. Przestudzone nalesniki posmaruj warstwa przygotowanego farszu, utoz liscie
sataty i kawatki tososia.

7. Gotowe nalesniki zwin w rulony.

, . energia: 651kcal
W}(;j/w biatko: 55 g
ttuszcze: 25,5 g
6‘0{ 7 weglowodany: 52 g
j; ? btonnik:1,9 g
soen nag oy hspof I IC I T
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Ugeskic knedik

\\
030 W sosie a’la rybnym
Plludnili ~ 1 prgge

Knedliki wytrawne Sos a’larybny:

e maka pszenna typ 500-80g (1/2 o tofu wedzone* lub twardg chudy -
szklanki) 90g

e mleko UHT 1,5% - 70 ml (1/2 szklanki) e Nutridrink Protein Nutricia Neutralny-

e Swiezedrozdze-10g 125 ml (1 buteleczka)

e jajokl.M-1szt (56 g) e alginori-3g (1arkusz)

o czerstwa butka pszenna - 40 g (1/2 szt) * majonez weganski - 2 tyzki

e cukier - 5g (1tyzeczka) o olejlniany - 1tyzka
sol* - 2,5 g (1/2 tyzeczki) e SOS sojowy ciemny - 2 tyzKi

e szczypiorek - 1tyzka
oliwki czarne - 1tyzka
swiezy koperek - 2 tyzKi

WWMM

Knedliki:

1. Czerstwa butke pokroj w drobng kostke, przenies do gtebokiej miski.

2. W letnim mleku rozpus¢ drozdze i cukier.

3. Wlej mleko do butki, wbij jajko. Wymieszaj sktadniki i zostaw na 5 minut by butka
napeczniata.

4. Dodaj magke oraz sol. Zagnie¢ na jednolite ciasto. Miske nakryj sciereczkg i zostaw
na godzine w cieptym miejscu.

5. Potem jeszcze raz zagniec ciasto, podsypujgc delikatnie maka az przestanie sie
klei¢c. Podziel ciasto na 2 rowne czesci i uformuj watki o szerokosci ok. 6 cm.

6. Tak przygotowane ciasto ponownie przykryj sciereczkg i zostaw na ok. 15 minut do
wyrosniecia.

7. Zagotuj wode w szerokim garnku, lekko osolong. Gotuj knedliki przez ok. 10-12 min
na matym ogniu z uchylong pokrywka.

8. Gotowe knedliki pokroj nitkag lub nozem.

Sos a’larybny:
1. Szczypiorek, koperek i oliwki posiekaj jak najdrobniej.
2. Reszte sktadnikdw zmiksuj na gtadkg mase, a nastepnie dodaj posiekane sktadniki.

3. Przypraw wedtug uznania, wymieszaj.

4. Podawaj z knedlikami. . energia: 557,5 kcal
WWJ(;W biatko: 27,5 g

ttuszcze: 22,4 g
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Z marchwii pomaranczy

oo P Lpre

e wtoszczyzna: korzen pietruszki, seler - 100g
» marchew-135¢g
e pomarancza-50g
e Swiezy imbir - cienki plasterek
e olejrzepakowy -10g
e kolendra - do smaku

e SOl, pieprz*, papryka wedzona - do smaku

e Nutridrink Nutricia brzoskwinia-mango - 62 ml (1/2 buteleczki)

1. Warzywa umyj, wszystkie z wyjgtkiem marchewki, obierz i pokrdj na mniejsze
kawatki, wrzu¢ do garnka z wodg i zagotu,.
2. Marchew obierz i zetrzyj na tarce. Nastepnie podsmaz na oleju.

3. Po 15 minutach z garnka wyjmij warzywa i wrzu¢ podsmazong marchewke
i starty swiezy imbir. Gotuj pod przykryciem okoto 10 minut.

4. Po tym czasie do zupy dodaj obrang i podzielong na czgstki pomarancze. Gotuj
butelki na porcje -> okoto 62 ml).

jeszcze 3 minuty, po czym zdejmij z kuchenki, pozostaw do ostudzenia
i nastepnie dodaj Nutridrink Protein 125 ml o smaku brzoskwinia-mango (V2
5. Dopraw przyprawami i kolendrg. Zmiksuj doktadnie na gtadki krem.

UWAGA: postaraj sie jak najdoktadniej oczysci¢ pomarancze.

energia: 350 kcal
w5 ok

biatko: 9,6 g
ttuszcze: 16,7 g

weglowodany: 35,7 g
btonnik: 10,2 g

soenn nag 290y hspofie Y5 Y5 Y5 Y% TY
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Tiramisu

Phladuiki, - |

.

e Nutridrink Mokka - 125 ml (1 buteleczka)
e sok pomaranczowy, swiezo wycisniety - 80 ml (z1 pomaranczy)
e biszkopty bez cukru - 20g (ok. 6 sztuk)

» kakao niestodzone - 10 g (1tyzka)

e twarog chudy - 1259

e orzechy wtoskie-10g

Qs gy Foienia

1. Nutridrink zmiksuj z twarogiem na gtadki krem.

2. Z pomaranczy wycisnij sok. Do miseczki wlej sok pomaranczowy,
w Ktorym nastepnie bedg moczone biszkopty.

3. 1-2 biszkopty namocz w soku i utdz na dnie stoika i posyp odrobing
kakao. Nastepnie wyt6z warstwe kremu twarogowego (ok. V.
catosci).

4. Czynnosci powtorz 4 razy, tworzgc warstwy deseru.

5. Wstaw deser do lodowki do schtodzenia na co najmniej pot godziny.

6. Przed podaniem posyp kakao i drobno posiekanymi orzechami.
Orzechy mozna zmieli¢ w mtynku.

7. Deser mozesz rowniez zjesc po przygotowaniu, jednak bedzie
smaczniejszy po schtodzeniu w sugerowanym czasie.

W energia: 747 kcal
{WERUA A

biatko: 50 g
ttuszcze: 21,5 g

M{W weglowodany: 72 g

btonnik: 7,9 g

soenn nag 50k chsperffur S Y Yo Yo Y



Z malinamii kremem
waniliowym
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06. Joglne wafing

Z malinamii kremem
waniliowym

Olluduiki - 1 porgli

e Nutridrink waniliowy - 125 ml (1 buteleczka)
e jajo kl. M -1sztuka

o

e proszek do pieczenia - 1tyzeczka

e maka jaglana/kasza jaglana-130g

* maliny - 150 g (100 g do ciasta i 50 g do ozdobienia muffinek)
e jogurt typu skyr bez cukru-150g
e mieta - do dekoracji

e oliwa z oliwek - 5 ml (do posmarowania papilotek)

1. Wymieszaj sktadniki suche (maka, proszek do pieczenia)
2. W drugiej misce wymieszaj sktadniki mokre (ONS, jajko)
3. Nagrzej piekarnik do 180 stopni.

4. Mokre sktadniki delikatnie potgcz z suchymi.

S. Kokilki posmaruj oliwg za pomocag pedzelka

6. Wytoz po tyzce masy do papilotek, wtdz do ciasta po 4-5 malin
i przykryj drugg tyzka ciasta
7. Piecz okoto 25 minut

8. Pozostaw muffiny do ostygniecia. Po ostygnieciu posmaruj muffiny
jogurtem waniliowym, utoz na gorze kilka malin i ozdob listkami
miety.

energia: 120 kcal
w5 el

biatko: 7 g

ttuszcze: 3 g

weglowodany: 12 g
btonnik: 2 g

s sy s peifr S e Yo Fe e
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Z OWocOw lesnych

Oludoiki - 1 psghe

e magka pszenna-60g
e jaja kurze -1sztuka

do dekorac;ji:
e proszek do pieczenia - 1 ptaska tyzeczka
e dojrzaty banan - 1sztuka

e dowolhe owoce

jagodowe (kilka sztuk)

e cukier puder
e Fresubin o smaku truskawkowym - 200 ml
(1 butelka)

e owoce jagodowe mrozone (dowolne) - 70 g
e olej rzepakowy - ok.1tyzka (do smazenia)

1. Podziel napdj Fresubin na dwie porcje - po 100 ml kazda.
2. Jedna porcje napoju Fresubin (100 ml) zmiksuj na gtadkg mase
W naczyniu razem z bananem, maka, proszkiem do pieczenia oraz
jajkiem.

3. Rozgrzej olej na patelni. Usmaz mate placuszkKi, naktadaj po 1-2 tyzKki
masy na porcje.

4. Drugg porcje napoju Fresubin (100 ml) zmiksuj razem z owocami
mrozonymi na gtadkg mase.

5. Gotowe placuszki podawaj polane sosem z mrozonych owocow,

posypane cukrem pudrem i wybranymi owocami jagodowymi.

energia: 415 kcal
Wi ol bistko: 1359
ttuszcze: 14,5 g
S WERUA & Mj j j
N '-u:anb« ,;
kos -

weglowodany: 57 g
btonnik: 4,2 g






I Judliswe cinss
Z jagodami
T Plleduii - 1 pss e

e maka pszenna typ 500 - 130g
e ksylitol - 3 tyzki

e proszek do pieczenia - 1 ptaska tyzeczka

e SOI* - szczypta

e Nutridrink Protein waniliowy - 125 ml (1 buteleczka)
e olejrzepakowy lub stonecznikowy - 40 ml
e jajo kl. M -1sztuka

e jagody (swieze lub mrozone) - garsc

szczypte soli.

1. Wymieszaj suche sktadniki: mgke, ksylitol, proszek do pieczenia i

2. W drugiej misce wymieszaj trzepaczkg nutridrinka, olej i jajka.
produkty uzywajgc trzepaczKi.

wysoKosci.

Nastepnie dodaj mieszanke suchych sktadnikow i delikatnie potacz
3. Dwie kokilki nasmaruj olejem. Natoz do nich ciasto, do ok 3/4

4. Na kazdg porcje natdz jagody (nie wciskaj w ciasto).
5. Mini ciasta piecz w nagrzanym piekarniku ok. 20- 25 minut, do

suchego patyczka, w temperaturze 200°C (grzatka gora- dot).

UWAGI: Jagody doktadnie umyj i sparz wrzagtkiem. Ciasto mozesz upiec
W mniejszym rozmiarze, w foremkach.

energia: 638 kcal
w5 i

biatko: 20 g
ttuszcze: 29 g

weglowodany: 73 g
btonnik: 3 g

sven nas s ek chsperlir J5 Y YO I e
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z ptatkami migdatow
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Z siemienia Inianego
z ptatkami migdatow
OAfunikis - 2 porgje

e siemie Iniane, mielone - 4 tyzki (ok. 489)
e woda-70 ml

e Nutridrink protein neutralny - 125 ml

e maliny swieze lub mrozone - 70g
e ptatki migdatow - 20g

e aromat waniliowy - 1 ml

1. Siemie Iniane zalej wodg i gotuj na matym ogniu ciggle mieszajgc do
uzyskania gestej, kleistej konsystenciji (pudding). Nastepnie ostudz.

2. Pudding wymieszaj z nutridrinkiem oraz aromatem waniliowym,
przetdz do szklanek i odstaw na 10-15 minut do lodowki.

3. Do rondelka wrzu¢ maliny i podgrzewaj na matym ogniu do czasu az
owoce sie rozpadng. W razie koniecznosci podlej woda.
4. Tak przygotowane owoce natéz na pudding.

UWAGI: W przypadku siemienia Inianego niemielonego - zblenduj je na
proszek.

energia: 349 kcal
S RERUA ;\;l/ :

biatko: 19 g

ttuszcze: 19 g
M{Wweglowodany: 22,59
btonnik: 8 g

soenn nag 5ok ks perffur o o T X TS
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W sosie borowkowym
Qi - | porgj

Knedliki stodkie
e maka pszennatyp 500-80g (1/2
szklanki)

Sos borowkowy
e Nutridrink Protein Nutricia
e mleko UHT 1,5% - 70 ml (1/2 szklanki)
e Swiezedrozdze-10g
e jajokl.M-1szt (56 g)

waniliowy - 125 ml (1 buteleczka)

o borowki, swieze -140 g (1 szklanka)

e mieta, Swieza-5g
e czerstwa butka pszenna - 40 g (1/2 szt)

e cukier biaty - 20 g (2 tyzki)

Knedliki:

b P Sumnia

napeczniata

godzine w cieptym miejscu

1. Czerstwa butke pokroj w drobng kostke, przenies do gtebokiej miski.
2. W letnim mleku rozpus¢ drozdze i cukier
3. Wlej mleko do butki, wbij jajko. Wymieszaj sktadniki i zostaw na 5 minut by butka

4. Dodaj magke. Zagniec¢ jednolite ciasto. Miske przykryj sciereczkg i zostaw na

5. Jeszcze raz zagniec¢ ciasto, podsypujgc delikatnie mgkg az przestanie sie kleic

Nastepnie podziel ciasto na 2 rowne czesci i uformuj watki o szerokosci ok. 6 cm
6. Tak przygotowane ciasto ponownie przykryj sciereczkg i zostaw na ok. 15 minut
do ponownego wzrostu.

na matym ogniu z uchylong pokrywka

Sos borowkowy

1.Nutridrink zblenduj z 3/4 borowek i mieta

2.Wymieszaj zblendowany sos z catymi borowkami
3.Podawaj obok knedlikow do polewania

UWAGA: Szklanka maki wazy 160 g

Mozesz posypac knedliki cukrem pudrem

M)\W
3, 1 A
7o X P ”/,"

syt

7. Zagotuj wode w szerokim garnku, lekko ostodz. Gotuj knedliki przez ok. 10-12 min
8. Gotowe knedliki pokroj nitkg

energia: 889 kcal
biatko: 40 g

ttuszcze: 20 g

weglowodany: 135 g
btonnik: 3,6 g

s e ey sl S 3 Yo e ¥
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