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Velikonoéni obdobi je ¢asem, které je spojeno
s mnoha lidovymi tradicemi, vitanim jara

a v neposledni Fade prilezitost k setkavani

se v ramci rodiny, ale i pratel. A jak je nasim
zvykem, je to pfrilezitost k vychutnani

sii dobrého jidla a piti. V rodinach jsou
pripravovany tradi¢ni pokrmy, které mame

s témito , svatky jara” spojeny mnohdy od
détstvi.

Lécba onkologického onemocnéni je oproti
tomu dobou, ktera mnohdy vyZzaduje tpravu
stravy, zménu pfipravy a podavani jiného
druhu jidla. Jak skloubit tyto dva zcela odlisné
svéty? Nabizime Vam tipy, jak co nejlépe

a s pocitem jistoty zvladnout peéeni rliznych
druh sladkych i slanych delikates, pFipravu
slavnostniho pohosténi, véetné recepti
vhodnych pro specifické dietni stravovani p¥i
onkologické lécbé.

e Vzdy dbejte na doporuceni lékare a na
aktualni zdravotni stav pri vybéru potravin.
Je mozné, ze nebudete potrebovat zadna
dietni omezeni.

e Nedrzte dietu, kdyz to neni nezbytné nutné
(ze zdravotnich ddvodd).

e VSechna doporuceni, ktera nejsou déna
konkrétné Vam, jsou obecna. Mohou Vam
pomoci pfi vybéru potravin, ale prihlizejte
k tomu, jaké strava (vybér potravin) Vam
vyhovuje (nezpUsobuje Vam potize).

e Nezameénujte stravu pro prevenci
onemocnéni a pri lé¢bé. Plati zde jina
pravidla.

e V pfipadé potizi s prijmem stravy
a udrzenim dobrého stavu vyzivy dlirazné
dbejte na pfrijem kvalitnich bilkovin.

e Vylou¢enim cukru ze stravy nelze nddorové
onemocnéni vylécit. Vyhodnéjsi a zdravi
prospésnéjsi je zachovat pfijem potravin
obsahujici sacharidy, coz je napfiklad
i ovoce a celozrnné pecdivo. Jednoduché
cukry doporucujeme jist v mnozstvi
priméreném.

Pokud snite jednorazové ¢okoladové
vaji¢ko, neublizi Vam to. Konzumaci
nadmeérného mnozstvi jednoduchych cukri
dlouhodobé v§ak nedoporucujeme.

e V pfipadé nevolnosti, pocitu ,zaludku

na vodé” vyzkous$ejte stravu Setficiho
charakteru.

e Pokud Vam byla doporucena strava Setfici
a mate neodolatelnou chut na kynuty
mazanec, kousek ochutnejte, ale budte
obezretni. Nedoporucujeme snist vétsi
mnozstvi.

Vyvarujte se prejedeni a nasledné
nevolnosti naplanovanim si Vaseho
jidelni¢ku na cely den. Nezapominejte
pro péci o rodinu na vlastni potreby,
které mohou byt pri lé¢bé onkologického
onemocnénijing, nez jste zvykli.

e Informace o vyzZivé v textové podobé
najdete na webovych strankach
Masarykova onkologického ustavu
www.mou.cz v sekci pro pacienty -
informaéni a edukacni centrum — edukaéni
materialy.

Prejeme Vam, abyste jedli s laskou a chuti!

Plvodni rodinné recepty pro Vas upravila, vyzkousela
a fotografie nafotila nutri¢ni terapeutka Laura Janouskova.
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MINI MAZANCE S TVAROHEM (8 KS)

Ingredience:
e 125 g masla (pokojové teploty)
+ 60 g rozpusténého masla na potreni
* 120 g cukru krupice
* 1vanilkovy tftinovy cukr
e 250 gtvarohu (v alobalu)
e 2 Zloutky + 1vejce na potreni
* 13petka soli
* nastrouhana citronova klra z 1 citrénu
* 490 g Spaldové mouky
e 1kypfici prasek s vinnym kamenem
*  mandlové lupinky

Troubu si predehrejeme na 170 °C (horky
vzduch). V mise za pomoci robota (ru¢né)
utfeme maslo s cukry (krupice + vanilkovy).
Poté pridame tvaroh, Zloutky, sUl, citrénovou
klru a promichame. Nakonec pfisypeme
mouku smichanou s kypfricim praskem

a poradné zapracujeme. Z tésta vytvarujeme
osm malych mazancd, které vloZime na plech
vylozeny pecicim papirem. Mazance potfeme
rozSlehanym vajickem a posypeme mandlovymi
lupinky. Pe¢eme asi 30-40 minut. Mazance
po vytazeni z trouby potfeme rozpusténym
maslem.




TVAROHOVA BABOVKA
S POMERANCOVOU KUROU

Ingredience:

250 g tvarohu (ve vani¢ce)

90 g cukru krupice

2 vejce

100 g repkového oleje

200 g polohrubé mouky

+ na vysypani formy

15 g kypficiho préasku

s vinnym kamenem

pomerancova klra z 2 pomerance
maslo na vymazani formy

Troubu si predehrejeme na 160 °C (horky
vzduch). V mise vyslehame tvaroh s cukrem,
vejci a olejem. Poté vmichame mouku

s kypficim praskem a pomerancovou kUru.
Tésto nalejeme do vymazané a vysypané formy
a pe¢eme asi 50 minut.




VAJECNA POMAZANKA S REDKVICKAMI

Ingredience:
e 2 vejce uvarend na tvrdo
e 100 g zervé
* 50 g pomazankového masla
e 50 gbiléhojogurtu
* 5 vétsich redkvicek

* pazitka
sl
*  pepf

Vejce uvarime na tvrdo, po oloupani

a vychladnuti nakrajime na malé kousky.
Redkvi¢ky omyjeme a nastrouhame
(pFebyteénou vodu vymackame), nebo
nakrajime na malé kousky. Vejce a fedkvi¢ky
smichame s Zzervé, pomazénkovym maéslem,
bilym jogurtem, pazitkou a dochutime soli

a peprem.




JARNi CUPCAKES (6 KS)

Ingredience:
* 130 g $paldové mouky
* 5 gkypficiho prasku
s vinnym kamenem
* 2 3petky soli
* 1vejce + vejce uvarené natvrdo
(na zdobeni)
* 40 g masla (rozpusténého, vychladlého)
* 130 ml polotu¢ného mléka
* 100 g $penatu (kopfivy)
* 150 g Sunky s vysokym obsahem masa
* 150 g Luginy
e 50 g polotu¢ného tvarohu
* pazitka, medvédi Cesnek

Troubu si predehrejeme na 160 °C (horky
vzduch). V mise smichame mouku s kypricim
préskem a soli. V dal§i mise vySlehdme vejce

s maslem (rozpusténym, vychladlym) a mlékem.
Poté obé smési smichdme, pridédme na kosticky
nakrajenou Sunku, spareny Spenat (kopfrivy),
pazitku a tésto rozdélime do kosicku na
cupcaky. Pe¢eme cca 20 minut. Na krém si
smichame Lucinu, tvaroh, bylinky a pomoci
cukréarského sacku zdobime vychladlé cupcaky.
Dozdobime uvarenym vejce, pazitkou, ...
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VELIKONOCNIi SUSENKY S KARDAMOMEM

Ingredience:
e 360 g hladké mouky
+ na podsypani tésta
190 g mouckového cukru
Tvejce +1 zZloutek
170 g masla
11zicka mletého kardamomu
$petka soli

Do mise dame mouku, mouckovy cukr,

vejce, Zloutek, na kosti¢ky nakrajené maslo,
kardamom, sl a zpracujeme za pomoci
robota (ru¢né) tésto. Tésto zabalime do
potravinové félie a nechame pres noc

v ledni¢ce. Predehrejeme si troubu na 180°C.
Vychladlé tésto vyvalime na pomouceném vale
a vykrajujeme tvary. Vykrojené tvary ddme na
plech vylozeny pecicim papirem a peCeme
asi 10 minut. Vychladlé suSenky zdobime dle
fantazie.
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POMAZANKA Z PECENE MRKVE

Ingredience:
e 4 vétsSimrkve
* 4 strouzky ¢esneku
e olivovy olej
e 25049 Luciny
e sul
* pepr
* dynova seminka

Troubu si predehfejeme na 180 °C (horky
vzduch). Mrkev a ¢esnek ocistime (mrkev
podélné rozkrojime). VloZime na plech vyloZzeny
pecicim papirem, pokapeme olejem, osolime

a opeprime. Zeleninu prikryjeme alobalem

a pe¢eme do zméknuti (asi 50 minut).

Po upedeni nechame zeleninu vychladnout

a rozmixujeme spole¢né s Luc¢inou. Podle
potreby dochutime soli. Nakonec pridame
dynova seminka.
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JARNI SALAT S CIZRNOU
A BALKANSKYM SYREM

Ingredience:
e 250 g konzervované cizrny
e 200 gcherry rajcat
* 1c&ervena cibule
*  hrst rukoly
* hrst medvédiho ¢esneku
* 150 g balkanského syru
* 40 g olivového oleje
e Stavazlcitréonu
e sul
* pepf

Do misy vloZzime cizrnu, raj¢ata nakrajena na
kole€ka, cibuli na malé kousky, nakrajenou
rukolu a medvédi €esnek. Z olivového oleje,

citronové stavy, soli a pepre pripravime zalivku.

Nalijeme na salat a zdobime rozdrobenym
balkdnskym syrem.
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