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Wigilijna tradycja
w zdrowym wydaniu

Wigilijne przepisy smaczne i bezpieczne
dla pacjentow dializowanych
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KROKIETY SWIATECZNE

Sktadniki:

Farsz: Ciasto:

800 g ziemniakow 1 szklanka mleka (250 ml)
100 g cebuli 1 szklanka wody (250 ml)
400 g sera biatego potttustego 2 szklanki maki (320 g)
sOl, pieprz 2 jaja

olej do smazenia
2 tyzeczki masta

Sposob przygotowania:

Przygotowac ciasto nalesnikowe z powyzszych
sktadnikéw. Ziemniaki obra¢, umyc¢ i pokroi¢ w kostke.
Ugotowac na migkko w osolonej wodzie. Cebule obrac,
pokroi¢ w drobng kostke i zrumieni¢ na oleju. Ziemniaki
ugnies¢ na puree. Dodac¢ do nich rozdrobniony ser biaty,
podsmazona cebule i wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku.
Nalesniki posmarowac farszem i zwija¢ jak krokiety. Utozy¢
W posmarowanym mastem naczyniu zaroodpornym.
Zapieka¢ w temperaturze 240°C 3-5 minut.

UWAGA!
W przypadku problemow z wysokim potasem nalezy
zastosowacé podwojne gotowanie ziemniakdw w celu
zmniejszenia zawartosci potasu.

Warto$¢ odzywcza 1 krokieta:
236 kcal;
12 g biatka;
177 mg fosforu;
452 mg potasu;
- minus utrata potasu
z podwdjnego gotowania.



Z podanych
skfadnikow
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pierogow

PIEROGI Z KASZA | SEREM

Sktadniki:

Ciasto: Nadzienie:

500 g maki pszennej 1 szklanka kaszy

1 z6ttko jeczmiennej (suchej)
1 tyzka oleju 500 g sera biatego
wrzgtek ok %2 szklanki 1 jajko

SOl i pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Do miski lub na blat wsypa¢ make. Potowe maki zaparzy¢
wrzgtkiem ok.1/2 szklanki. Doda¢ pozostata make, zottko,
olej, sol. Wyrobi¢ miekkie, elastyczne ciasto. Kasze
ugotowac w osolonej wodzie, odstawi¢ pod przykryciem
do przestygniecia. Cebulke zeszkli¢ na masle. Wymieszac
z kasza, serem, jajkiem i doprawi¢ do smaku. Ciasto cienko
rozwatkowac, ulepi¢ pierogi. Ugotowac.

Wartos$¢ odzywcza 5 sztuk:
318 keal;

15 g biatka;
200 mg fosforu;
160 mg potasu.
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RYBA POD MARCHEWKOWA
CHMURKA

Skiadniki:

Dorsz filet bez skory (ok. 160 g) 40 g jogurtu naturalnego
100 g marchewki 20 g olej / oliwa

60 g cebuli przyprawy: sol, pieprz,
60 g biatka jaja

Sposob przygotowania:

Filet oczysci¢, umy¢ i podzieli¢. Cebule obrac¢, pokroi¢

w drobng kosteczke, podsmazy¢ na oliwie. Marchew umyc¢

i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Doda¢ do cebuli
chwile podsmazy¢. Przygotowane filety rybne oproszy¢

solg i pieprzem i przetozy¢ do naczynia zaroodpornego,
posmarowanego olejem. Biatko jaja wymieszac z jogurtem

i potaczy¢ z warzywami. Doprawi¢ do smaku. Przygotowang
mase wytozy¢ na filet. Zapiec w piekarniku w temp. 180°C.

UWAGA!

w przypadku problemow z wysokim potasem nalezy
zastosowac podwojne gotowanie marchewki w celu
zmniejszenia zawartosci potasu.

Wartos¢ odzywcza 1 porciji:
204 keal;

18 g biatka;

170 mg fosforu;

589 mg potasu.



SWIATECZNA SUROWKA
Z CZERWONEJ KAPUSTY

Sktadniki:

400 g czerwonej kapusty olej / oliwa
80 g marchewka sok z cytryny
60 g jabtko sol, pieprz
40 g cebula

Sposob przygotowania:

Kapuste oczysci¢, poszatkowac i wrzuci¢ na wrzatek
gotowac ok. 5 minut. Odcedzi¢ i skropi¢ sokiem z cytryny.
Pozostawi¢ na chwile do przestygniecia. Cebule obrac

i pokroi¢ w drobng kostke. Jabtko i marchewke umyc,
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Wymieszac razem
wszystkie sktadniki, doprawi¢ do smaku.

UWAGA!

w przypadku problemow z wysokim potasem nalezy
zastosowac¢ podwodjne gotowanie kapusty w celu
zmniejszenia zawartosci potasu.

Warto$é¢ odzywcza w 100 g:
40 kcal;

2,5 g biatka;

38 mg fosforu;
251 mg potasu.
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WIGILIJNA KAPUSTA
Z PIECZARKAMI

Skiadniki:
300 g kapusty kiszonej
100 g marchewka
(albo od razu kapusta kiszona z marchewka)
80 g (ok. 4 srednie pieczarki)
Przyprawy: kminek, li$¢ laurowy, ziela angielskie
2 tyzki masta / oliwa

Sposob przygotowania:

Kapuste drobno posiekac, optukac, zala¢ woda.

Dodac¢ przyprawy. Marchewke oczysci¢, zetrze¢ na tarce,
podsmazy¢ na masle az zmigknie, doda¢ do kapusty. Dusi¢
do miekkosci, uwazac zeby nie przypali¢ i ewentualnie
uzupetmia¢ woda. Nie soli¢, bo kapusta kiszona jest
wystarczajgco stona.

UWAGA!

w przypadku problemow z wysokim potasem nalezy
zastosowacé podwojne gotowanie kapusty w celu
zmniejszenia zawartosci potasu.

Wartos¢ odzywcza:
(1 porcja ok. 125 g);
65 kcal;

1,75 g biatka;

58 mg fosforu;

297 mg potasu.




KOMPOT JABLKOWY

Sktadniki:

200 g jabtka
przyprawy: gozdziki
20 g cukier opcjonalnie

Sposob przygotowania:

Jabtka umy¢, podzieli¢ na ¢wiartki, usung¢ gniazda nasienne.
Tak przygotowane jabtka wtozy¢ do duzego garnka, zala¢
wodg, doda¢ gozdziki. Wsypac cukier i zagotowac. Kompot
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 2-3 minuty po czym
wytaczy¢ gaz i przykry¢ garnek pokrywka.

Wartos¢ odzywcza:
183 kcal;

0,8 g biatka;

19 mg fosforu;

278 mg potasu.



WIGILIJNY PIERNIK

Sktadniki:

2 szklanki maki (320 g)

100 g cukru %2 szklanki

100 g masta 72 kostki

2 jajka

tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzeczKi przyprawy do piernikow

Sposob przygotowania:

Masto utrze¢ z cukrem i zéttkami. Ucierajgc, dodawac make
wymieszang z przyprawg do piernika i soda. Z biatek ubi¢
piane na sztywno i delikatnie wymiesza¢. Ciasto wtozy¢

do foremki keksowej wysmarowanej ttuszczem i posypanej
butka tartg. Piec w temperaturze 180°C.

Warto$¢ odzywcza 100 g:
387 kcal;

7,4 g biatka;
69 mg fosforu;
83 mg potasu.



SERNIK DIETETYCZNY

Sktadniki:

1 kg twarogu
(najlepiej zmielonego dwukrotnie lub z wiaderka)
100 g cukru
1 opakowanie cukru waniliowego
(lub 1 tyzeczka pasty waniliowej)
4 jajka (oddzielone zéttka od biatek)
1 opakowanie budyniu waniliowego (okoto 40 g)

Sposob przygotowania:

Do duzej miski wiozy¢ twardg, dodac potowe cukru, cukier
waniliowy, zéttka i proszek budyniowy. Wszystko delikatnie
wymieszac, najlepiej mikserem na niskich obrotach, tylko

do pofaczenia skladnikow. Biatka przetozy¢ do osobnej miski

i ubi¢ na sztywnag piane z odrobing soli i drugg pofowa cukru.
Do masy serowej doda¢ ubitg piane z biatek, delikatnie
mieszajac tylko do pofgczenia sktadnikdw. Mase serowa wylac
do przygotowanej tortownicy o $rednicy okoto 24 cm.

Piec w temp. 160°C ok. 60 minut.

Wartos¢ odzywcza 100 g:
163 kcal;

16 g biatka;

198 mg fosforu;

103 mg potasu.
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