Jednoduche recepty
pre pacientov so stomiami
a po operacii Criev

v obdobi prvych 4 — 6 tyzdnov od operacie
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Pooperacné obdobie a nasledna rekonvalescencia je pre kazdého pacienta velmi ndro¢na. Musi sa vy-
rovnavat' s novou zivotnou situaciou, ziskavat' nové informacie a nacerpat sily potrebné na dalSiu lieCbu
a navrat do bezného Zivota. Si¢astou rezimovych opatreni v tom obdobi je i diéta. Zakladnym zmyslom
diétneho obmedzenia je poskytnut dostatoéné mnozstvo vSetkych potrebnych Zivin, zarove obmedzit
priliSnt zataz zazivacieho traktu a zaistit spravne fungovanie stomie. Diéta je strikine bezzvySkova s vy-
lu&enim drézdivych latok, orechov, semien a tuhej viakniny. Diétne opatrenia musia byt vzdy individuéine,
pretoZe kazdému nemusi rovnaké potravina vyhovovat.

Po 6 tyzdiioch od operacie (ak to vas zdravotny stav dovoli) je mozné so sthlasom lekara alebo stomic-
kej sestry diétu postupne uvolfiovat a pridavat nové potraviny.

Rovnako ako zlozenie stravy je dobré dodrzovat i nové navyky spojené s jedlom.
Ponikame vam jednoduché odporicania:

= Jedlo si rozdelte do niekolkych davok (4 — 6x denne)

= Dbajte, aby obsahovalo vSetky potrebné prvky — bielkoviny, zlozité sacharidy, zdravé tuky
= DodrZujte odporucanu technologicku Upravu

= Jedzte v pokojnom, prijemnom prostredi, sustredte sa iba na jedlo

= Kazdy kusok jedla poriadne pozuvajte, ak mate tazkosti so zubami,
nakréjajte si ho na velmi malé kusky

= Dbajte na dostatoény prijem tekutin (cca 2,51 denne)

= Pre pacientov s ileostémiou plati, Ze pit by mali aspofi 30 minut po jedle,
aby sa potrava prili§ neriedila a nasledne vytekala cez stomiu

= Kazdl novd potravinu, ktord pridavate na jedalny listok, si zapiSte a sledujte,
ako na fiu bude va3e telo reagovat — naucte sa poCuvat svoje telo

= Pridavajte vzdy len jednu novu potravinu



Vhodné potraviny

Polievky:

Bujony

Masovy vyvar s korefiovou zeleninou
a rezancami

Obilninové polievky

Mliecne polievky

Tekvicovy krém

Paradajkovy krém

Zeleninovy krém z korefovej zeleniny
Zemiakova krémové

Ryzova

Rybacia

Méso: ryby, hydina, tel'acie, jahnacie, chudé
bravéové, mladé hovadzie

Dusené platky — méso podfa vyberu
Pomaly peCené méso bez koze
Mleté mésa

Prekladané méasa

Méasové kapsy

= Mlie¢ne vyrobky:
Jogurty
Tvaroh
Kvasené mlieCne napoje

Syry — krajané, tvarohoveé, Zervé...
(plesfové a tavené nie st vhodné)

Bezmasité jedla:

Cestovinovy nakyp

Cestoviny so syrovou omackou
Rizoto

RyZovy nakyp

Placky — zemiakové, zeleninové
Sladké kase

Palacinky — sladkeé, slané
Zemlovka s tvarohom

Ovocné knedlicky s naplfiou z ovocnej drene



U pacientov s ileostomiou treba sledovat’ straty zo stomie a podfa potreby jedlo dosolit.
Vhodna je sol s jodom a fluérom, nepouzivat dochucovadla.

Technoldgia tpravy stravy:

Na pripravu jedal pouzivame varenie, dusenie, varenie v pare alebo pecenie bez tuku tak, aby sa netvo-
rila kdrka. Tuky obmedzime na minimum, vynechame loje a mast. Na pripravu jedal pouzivame radsej
rastlinné oleje, na zjemnenie Cerstvé maslo. Omacky zahustujeme spocCiatku muikou oprazenou na sucho
— zaprazka nie je prili§ vhodna, alebo nastrihanym zemiakom. Cibulu ako zaklad omacok mdzete pouzit,
v surovom stave je ale nevhodna.

Na dochutenie jedal sa odporucaju Cerstvé bylinky, suSené korenie treba velmi dobre rozdrvit. Koreniace
zmesi nie su prili§ vhodné.

Nevhodné potraviny:

= Strukoviny (vratane soje)

= HIubovité (kapusta, karfiol, kalerab, redkovky)

= Orechy, semena — i v mletom stave

= Supky

= Kukurica

= Surova cibula a cesnak

= Prili§ tuéné méso

= Chemické dochucovadia

= Pochutiny (ipsy, zemiakové lupienky...)

= Majonézy a priemyselne vyrabané desiatové Salaty

= Kvasené vyrobky (zavinage, ¢alamady...)



= Natierky:
Tvarohovy krém s bylinkami
Strdhany syr s rastlinnym maslom
Sunkovy krém
Pecenovy krém
Krém z koreriovej zeleniny — varené ,,pesto”

Tvarohovy krém s avokaddom

Zelenina:

Dusena koreriova zelenina

Tekvica, baklazan

Zeleninové hranolCeky pecené v rure
Varena zelenina v pare

Zeleninove pyré

Avokado

Hlavkovy Salat

Jemne nastruhana Salatova uhorka s jogurtom

Ovocie bez Supky:
Jablko

Banan

Zrela hruska

Zrely vodny mel6n
Zrelé mango

Zrela broskyna
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= Ovocné Stavy bez duzniny = precedené

= Kompéty z oSiipaného ovocia:

Jablka
Broskyne

Hruska

Omacky:

BeSamelové - kdprova, petrZlenova, syrova,
bylinkové — podla chuti a napadu

Zeleninové - paradajkova, z korefiovej zeleniny,
svieckova

Mésoveé - pecefiova, telacia

Prilohy:
Zemiaky
Kase
Placky
Ryza

Cestoviny — Spagety, tarhona, vrtule, kolienka,
ravioly...

Knedle - jemné, Zemlové, zemiakové,
Sulance, halusky

Bataty (sladké zemiaky), korefiova zelenina



= Pecivo: = Vhodné korenie a bylinky:

Biele/rozky, zemle, bagetky, veka, suchare, Bazalka
toastovy chlieb
Oregano
- Tortila Fenikel

Nekysnutj chiieb Jemne mleta rasca

Piskotové cesta

Koriander
- Starsia vianocka bez orechov, mandli .
. Majoran
a hrozienok
- Nekysnuté mucniky Mata
Pazitka
Petrzlen

Pomarancova kora
Rozmarin

Tymian

Ligurcek

Susena sladka paprika
Skorica

Salvia

Levandula

Aby bol pre vas navrat do doméaceho prostredia ¢o najprijemnejsi, ponikame vam navrh jedalneho listka
a niekolko receptov. Ale nebojte sa skusat nové veci. | bezzvySkova diéta moze byt velmi chutna a spo-
jena s prijemnymi zazitkami. Dobru chut.
Mgr. Monika Antonova, FN Brno
Romana Eysseltova, FN Brno



Jedalny listok pre pacientov so stomiami do 6 tyzdnov od operacie

m RANAJKY DESIATA OBED OLOVRANT VECERA

Pondelok

Utorok

Streda

Stvrtok

Piatok

Sobota

Nedefa

Rozok

Maslo, platkovy
syr, Salatova
uhorka bez Supky
a jadierok

Caro

Vianocka
Maslo, dzem
Biela kava

Zemle

Maslo,
detska Sunka

Ovocny ¢aj

Zapeceny toast
S0 syrom
a Sunkou

Kakao

Rozok
Maslo, Zervé 50 g
Caj s mliekom

Tortilla

Vyslahany tvaroh
s avokadom
a bylinkami

Caj

Piskétova
babovka
Biela kava

Banan

Ovocné smoothie

(ovocie
bez jadierok)

Ovocné pyré

Strahané jablko

Vodny melén
(Cerveny) bez
jadierok

Strihana mrkva
s jablkom

Strahané jablko

Polievka viockova
Dusena Sunka,

zemiakova ka$a, mladé

mrkvicky varené v pare

Jablkovy kompét so
Skoricou

Polievka drobkova
s mrvenickou

Krélicia rolada,
varené zemiaky
Marhulovy kompét

Polievka krupicova
Kuraci platok

po provensalsky, ryza
Ladovy Salat
Tekvicova krémova
polievka

Zapekané cestoviny
s kuracim masom

Salat z ginskej kapusty

Polievka obilninova

Ryba na rasci
s bylinkami, pe¢ené
bataty

Kompét z olupanych
broskyn

Polievka paradajkova
S ryzou

Kuracie stehna
zapecené so zemiakmi
na korerovej zelenine

Polievka kuraci vyvar
so zeleninou

a rezancami

Diétna sviec¢kova,
zemlova knedla

Tvaroh +
zavarané
blan$irované
mandarinky

Biely jogurt

Kefir

Tvarohacik

Ovocny Salat

s jogurtom
(o8Upané jablko/
hruska, prezreté
mango)

Puding

Tvarohovy dezert

Lasagne s mletym
masom

Rukola s valeriankou
s balkanskym syrom

Biela bagetka
Syr Cottage 50 g

Strahané

jablko s mrkvou
a pomarancovou
Stavou

Palacinky so
$penatom

Banan

Toastovy chlieb

Tvarohova natierka
s bylinkami

Uhorkovy Salat

Rizoto s kuracim
masom a korefiovou
zeleninou

Salat z éinskej
kapusty

s pomarancovou
Stavou a jablkom

Tekvicové placky
s jogurtovou
omackou a bylinkami

Banan

Bruschetta (sucha
hrianka z bielej muky
z hriankovaca)

Tvaroh s kaskami
susenych paradajok
alebo s duzinou
paradajok bez Supky
a jadierok + Cerstva
bazalka

Banan



Recepty pre pacientov
so stomiou do 6 tyzdnov
od operacie



IV

Malé kralicie
rolady

Suroviny:

= 1 baliCek krali¢ich bruSiek (6 — 8 kusov)  *® SQ" .
alebo kuskov vo velkosti dlane = Cierne korenie
= 12 platkov anglickej slaniny = tymian
= listovy zeler = 100 ml vody
= % cibule = 1 lyZica domaceho sirupu
Postup:

Jednotlivé bruska vo velkosti dlane omyjeme vodou, osusime, rozloZime na pracovnu plochu,

zlahka osolime a pokorenime.

Listovy zeler olupeme a nakrdjame na cca 8 cm dihé diely.

Na kazdy kusok poloZime platok slaniny a 2 kisky pripraveného zeleru. Platok zvinieme do malej rolady
a zopneme ihlou alebo Spajlou.

Na dno pekacika viozime % cibule. Potom vloZime malé rolady, ktoré prekryjeme zvySnymi platkami
slaniny. Podlejeme vodou zmie$anou so sirupom. VloZime do rary predhriatej na 180 °C a pecieme pod
pokrievkou asi 40 — 50 min.

Podavame s varenym zemiakom alebo zemiakovou kaSou.
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Kuraci platok
po provensalsky s ryzou

Suroviny: ‘
= 600g kuracie prsia = tymian
= lyZica rastiinného oleja = rozmarin
= Cierne korenie mleté = bazalka
= provensalske korenie = oregano
= sol = saturejka
= 50ml kuracieho vyvaru
Postup:

Jemne nasekané Cerstvé bylinky zmieSame v miske (mdzeme pouzit' i suSené provensalske korenie).
Prsia zlahka naklepeme, osolime, okorenime a z oboch stran posypeme bylinkami.

Maso prudko opecieme 1 mindtu po obidvoch stranach na rozpalenom oleji.

Podlejeme kuracim vyvarom a pod pokrievkou pomaly podusime domakka.

Podavame s ryZou.
1



Zapekané cestoviny
s kuracim masom

Suroviny:

= 1 kuracie prsia = Cierne korenie

= 2009 cestovin = sof

= 1 vajce = sladka paprika

= 100 ml mlieka = 100g strthaného tvrdého syra
= olej

Postup:

Méso uvarime domékka v osolenej vode, nakrdjame na kusky 2 x 2 centimetre.
Okorenime &iernym korenim a paprikou a pokvapkame olejom.

Cestoviny uvarime podla navodu v mierne osolenej vode.
Na panvici sprudka orestujeme kusky masa a ihned zmieSame s cestovinami.
Vsypeme do zapekacej misky a zalejeme vajcom rozsfahanym v mierne osolenom mlieku.

V rare predhriatej na 200 °C pecieme asi 15 min. Potom posypeme syrom a zapekame
pri 150 °C do zlatista.

12



Ryba na rasci s bylinkami
a pecenymi batatmi

Suroviny na 1 porciu:

= 150 filé z Serstvej ryby (losos, pstruh = sof ,

lososovity, ostriez nilsky, treska, zubag) ~ * rozmarin
= olivovy olej = 1 batat (sladky zemiak)
= rasca = citron

= Cierne korenie

Postup:

Najprv pripravime sladky zemiak, pretoZe jeho priprava trva dihSie. Zemiak oStpeme, oplachneme

a nakréjame na platky asi %2 cm Siroké. Platky naskladame na plech pokryty mastnym papierom, osolime
a mdzeme mierne posypat jemne drvenym rozmarinom. V rire predhriatej na 200 °C pecieme asi

20 - 30 minut do zlatista.

Rybu oplachneme vodou, zbavime ju pripadnych drobnych kosti. Filé osolime, okorenime a mierne
pokvapkame citrénom. Na panvici rozpalime olivovy olej. Do horticeho oleja vhodime dve stonky
rozmarinu a trochu rasce. Ihned viozime rybu, aby sa olej zbyto&ne neprepaloval.

Sprudka opecieme 1/2 — 1 minUtu (podfa hribky filé) a oto¢ime. Orestujeme z obidvoch stran. VioZime
na predhriaty tanier a ozdobime kuskom citrénu. lhned podavame s pe€enymi sladkymi zemiakmi.

13



Kuracie stehna zapecené
S0 zemiakmi na korenovej zelenine

Suroviny: = Y cibule
= 4 kuracie stehna = 4 — 6 velkych zemiakov
= 4 platky slaniny = olgj
= 1 vacSia mrkva = 100 ml vody
= 1 petrzlen = majoran
= Y4 zelerové bulvy = sof
alebo 4 stonky listového zeleru = Cierne korenie

Postup:
Stehna umyjeme, zbavime koze, osolime, okorenime a posypeme majoranom.

Korenovu zeleninu a zemiaky o€istime, zeleninu nakrdjame na priblizne 8 cm kusky a zemiaky na Stvrtky
a osolime.

Dno pekacika vymazeme olejom, ukladame platky zemiakov a zeleniny. Navrch poloZime stehné
a prekryjeme slaninou.

VlozZime do rury predhriatej na 200 °C a pomaly pecieme asi 70 min(t.
14



Tekvicove placky
s jogurtovou omackou a bylinkami

Suroviny: Omacka
= 3 maslové tekvice = rimska rasca = 200 ml smotanového bieleho jogurtu
= hrst Cerstvého Spenatu = sof = lyzica sekanej petrzlenovej viiate
= 1 mrkva = Y2 lyZiCky jedlej sody = lyZica sekanej bazalky
= 1409 maky = 1vajce = sol
= lyZicka Gerstvého = 50ml vody = giemne korenie
oregana
Postup:

Nakréjanu tekvicu ddme do hrnca, osolime a podlejeme 50 ml vody. Pod pokrievkou dusime
domékka 15 - 20 minut. Rozvarenu tekvicu rozmixujeme na pyré a nechdme vychladnut.

Priddme na jemno nasekany Spenat, nastruhanu mrkvu, miku, korenie, sof’ a jedltl s6du. PremieSame,
priddme vajce a vypracujeme cesto. Na teflonovej panvici vytvorime placky vo velkosti dlane a pecieme
do zlatista z obidvoch stran. V miske zmieSame jogurt s nasekanymi bylinkami a mierne osolime.

Servirujeme jednotlivé placky s 1 lyZicou omacky. Mdzeme ozdobit platkom sparenej ollpanej rajciny
bez jadierok.
15



Vianocné cukrovinky
vhodné po operacii Criev



Linecke
pecivo

Suroviny: .

= 509 vanilkovy cukor = dzem

= 2509 maslo = ¢okoladova poleva
= 3504 hladka muka

= 4 itky

= 1209 praSkovy cukor

Postup:

Zltky usrahame s praskovym cukrom a vanilkovym cukrom na penu. Pogas $ahania postupne pridavame
kusky zmaknutého masla. Nakoniec zapracujeme muku a rukami vypracujeme cesto. Hotové cesto
zabalime do potravinarske;j folie a nechdme do druhého dnia odlezat v chladnicke.

Na druhy defi cesto na linecké rozvalkame na doske s mukou a vykrajujeme rézne tvary ako pri
klasickom lineckom ceste. Pegieme doruzova na mastnom papieri pri 150 °C.

VZdy dva kusky cukroviniek zlepime k sebe dzemom alebo marmeléddou. MéZeme posypat praSkovym
cukrom, ale aj macat i pokvapkat ¢okoladou.

17



Piskotove nepecené

gulocky

Suroviny:

= 3009 piskot = 1 lyzi¢ka rumu, alebo par

= 1409 masla kvapiek rumovej prichuti

= 5 lyziciek kakaa = kakaovy prasok, alebo Skorica
= 5 lyZigiek praskového cukru na obalenie

Postup:
Maslo nakrajame na kusky a nechame zmaknut. Kakaové pidkoty vlozime do vrecuska a valéekom ich
rozdrvime na drobné kusky. Svetlé piSkoty nakrajame na malé kocky alebo nasekame nahrubo.

Tmavé piskotové kusky, zméknuté maslo, praskovy cukor a 5 lyZiCiek kakaa spolu zmieSame

a vypracujeme tuht hmotu. Priddme do nej nahrubo nakrajané svetlé piskoty.

Ak je hmota prili§ makkéa — riedka, pridame eSte kakaové piskéty. Z piSkétovej hmoty vytvarujeme valcek,
ktory obalime v kakaovom prasku, alebo mletej Skorici.

Piskétové nepecené cukrovinky zabalime do alobalu. Valéek po stuhnuti nakréjame na kolieska.
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Cokoladové
kolieska

Suroviny:

= 30 dkg hladkej muky = 3 Ztky = pikantny lekvar na zlepovanie

= na 8picku noza prasok = 15 dkg nahrubo nakrajanej = Cokoladova poleva na poliatie
do peciva Cokolady = Cokoladové lupienky

= 15 dkg praskového cukru = §tipka Skorice na ozdobenie

= 15 dkg masla Stipka citronovej kory

Postup:
Vlypracujeme cesto, ktoré nechdme odleZat. Viyvalkdme a vykrajujeme kolieska, ktoré pecieme vo

vyhriatej rure.

Viychladnuté zlepujeme pikantnym lekvarom, polejeme Cokoladovou polevou a ozdobime Eokoladovymi
lupienkami alebo inou dekoraciou.
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Medovniky

Suroviny: Poleva:
= 65 dkg hladkej muky = 5 dkg rozpustenej masti alebo = 15 dkg praskového cukru
= 25 dkg praskoveho cukru 100 % tuku = 1 bielok
= 10 dkg medu = 4 vajcia = citronova stava
(5 polievkovych lyzic) = 1 kypriaci praSok do pernika

= na potretie 1 roz8lahané vajce

Postup:

Hladkd muku, pradkovy cukor a kypriaci pradok do pernika zmieSame v mise, pridame 4 celé vajcia, med

a rozpusteny vychladnuty tuk. Spracujeme cesto, moZe sa vam zdat, Ze sa cesto nespaja, ale spracovavajte
tak dlho, kym sa vSetky suroviny nespoja. Spracované cesto nechame odlezat do druhého diia, mdzeme

s nim pracovat i po 2 hodin&ch odlezanych v chlade. Viyvaltk&dme plat, vykrojime poZadované tvary

a prenesieme na plech vylozeny mastnym papierom. Pecieme pri 170 °C asi 8 az 10 minut. Po upeceni este
teplé medovniky potrieme tenkou vrstvou rozslahaného vajca, ziskaju tak peknu zlatistd farbu. Vychladnuté
medovniky zdobime bielkovou polevou, ktort pripravime takto: 3x jemne preosiaty praSkovy cukor utrieme

s bielkom a pridame 2 — 3 kvapky citrénovej Stavy, hotové poleva by sa mala tahat, prikryjeme ju mokrou
utierkou a nechdme 15 — 20 minut odlezat.
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Vanilkové rozky
bez orechov

Suroviny: Na obalenie:

= 2009 hladkej miky = 304 praskoveho cukru = 1009 praskového cukru
= 609 stuzeného tuku = orechova prichut — niekolko = 2 vanilkové cukry

= 60g masla kvapiek = 1 vanilkovy strigik

= 809 jemne mletych
kukuri¢nych lupienkov

Postup:

Maslo nechame zmaknut. Kukuriéné lupienky rozdrvime v maZziariku, alebo pomelieme v mlynéeku

na strihanku. Do misy alebo na dosku si preosejeme muku a cukor. ZmieSame ju s podrvenymi lupienkami
a Zltkami. Po &astiach do cesta zapracujeme tuk a ostatné ingrediencie vratane niekolkych kvapiek
orechovej prichuti a vSetko rychlo spracujeme. Cesto zabalime do potravinarskej folie a nechame aspor
pol hodiny ulezat v chladnicke. Z uleZaného cesta tvarujeme malé rozky, ktoré skladame na plech vyloZeny
mastnym papierom. Pecieme pri 180 °C doruZova.

Horuce upecené rozky obalujeme v praSkovom cukre. Pre vyraznejSiu chut moZeme do cukru pridat
vanilkovy stru¢ik. Nechame ich v izbovej teplote ulezat asi 2 hodiny.
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ZDROJE A INSPIRACIE:

Skficka, T., Kohout, P., Balikova, M. Dieta u pacientd se stfevnimi vyvody a po operaci stfev. Forspi, s.r.o.
ISBN 978-80-87250-01-3

Dietni doporu¢eni Oddéleni lécebné vyzivy FN BRNO

Dakujeme pacientom stomickej poradne FN Brmo za niektoré z poskytnutych receptov.
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