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Potravi bitné lekarske Gcely (POLU), potravi l&stnu vyzivu. Uzivaju yh dporucani d I\I
otraviny na osobitné lekars e‘EJc‘ey[V . ), po raviny na zvlastnu vyzivu. Uzivajd sa vyl radrje na odporucanie a po 'S estle

dohladom lekara. Tento material je urceny pre pacientov, ktorym bol odbornikom v zdravotnictve odporicany tento . )
vyrobok. Viac informacii najdete na: www.nestlehealthscience.sk . HealthScience



,Nechajte sa inspirovat jednoduchymi receptmi.
Objavujte nové chute a nebojte sa experimentovat.
Prajem vam odvahu, mnoho dalsich vytvorov
a potesenie z jedla a napojov.”

Autorka receptara:
Mgr. Lucie RGzickova
Veduca nutricna terapeutka VFN v Prahe




Predslov

Spravna vyziva a dostatocna pohybova aktivita su doleZitou sucastou prevencie a liechy
vacsiny ochoreni. V pripade, Ze bezna strava Uplne nepokryva potrebu energie a Zivin alebo
vam nechuti, lekar alebo nutri¢ny terapeut odporuca tzv. sipping, medicinske vyzivové doplnky.
Tie su dostupné vo forme napojov, polievok alebo dezertov a pomahaju doplnit potrebné Ziviny
prirodzenou cestou Ustami. Nutricné doplnky moZu, ale nemusia kazdému vyhovovat, a preto treba
vSetko najprv ochutnat a vyskusat. Vyzivu a fyzickud aktivitu sme schopni sami aktivne ovplyvnit a
spolu so zdravotnickymi liecebnymi metddami podstatne urcit vysledok liecenia..

Tato publikacia je venovana predovsetkym aktivnym pacientom alebo ich blizkym, ale aj
pripadnym dalSim zaujemcom o vyuzitie vyZivovych doplnkov vo forme sippingu. Informacie uvedené
v publikacii st podloZené sklisenostami z klinickej praxe a vyskumu a obsahuju konkrétne recepty
na zlepsSenie stravy pomocou roznych prisad a kulindrskych Uprav. Zdéraziujem, Ze by nemali
nahradzat individualnu starostlivost alebo odbornd radu oSetrujlceho lekara a najma starostlivost
nutricného terapeuta alebo fyzioterapeuta. Nutri¢ny terapeut je kvalifikovany zdravotnik, ktory
vam pomoze zaviest individualne diétne opatrenia tak, aby ste mali dostatok kvalitnych Zivin a
zaroven potesenie z jedla.

Doc. MUDr. Frantisek Novak, Ph.D.



Dbame na to, aby vam bolo s nasimi receptami lepsie:

® S nasimi pokrmami a napojmi vyznamne zvysite celkové mnozstvo energie a bielkovin.
® Recepty st jednoduché.

® Priprava Vam nezaberie vela casu.

® Suroviny su cenovo dostupné.

S receptarom sa vam bude dobre pracovat,
a to z mnohych doévodov:

® chut jedal a napojov je prijemna, bez zlozitych kombinacii surovin;
® jedna porcia sa pripravuje v mnozstve, ktoré mozno naraz skonzumovat;

® pontkame varianty receptov, ktoré mozno pripravit aj pri problémoch s prehitanim, pripadne Zuvanim.
Fotografie pritychto receptoch st iba ilustrativne, pred konzumaciou je nutné odstranit vsetky pevné
Casti, ktoré slazia iba na vylepsenie chuti alebo vzhladu pokrmu;

® akvamviacvyhovuje sipping vkrémovej podobe a prave ho nemate, poradime vam, ako siho jednoducho
pripravit z tekutého pripravku;

® aksavam bude zdat, Ze je pokrm alebo napoj prilis riedky, moZno ho zahustit Specialnym zahustovadlom
Resource Thicken Up Clear, ktoré nezmeni chut ani farbu pokrmu alebo napoja;

® ak potrebujete vjedalnom listku navysit prijem bielkovin, poradte sa s oSetrujdcim lekarom alebo nutricnym
terapeutom o moznosti pridavania bielkovinového pripravku Resource® complete do pokrmov a napojov;

® recepty mozete podla nasich rad obmienat;
® ak mate int prichut pripravku, ako je v recepte, zmente ju podla navodu alebo chuti;

® na zjednodusenie sme pre vas pripravili zakladny nakupny zoznam, aby ste mohli recepty pripravovat
podla momentalnej chuti.

Ako si spestrit jedalny listok?

Sipping je nutricny vyzivovy doplnok v tekutej konzistencii, ktory dodava energiu a vSetky zakladné Ziviny
vratane vitaminov, mineralov a stopovych prvkov.

(



Sipping sa odporuca vsetkym, ktori nemaju dostato¢ny prisun stravy alebo majd znizend hmotnost a
nedari sa im beZnou stravou zaistit dostatok energie a zivin. Dovodom moze byt nahle alebo dlhodobé
ochorenie, pri ktorom sa objavi znizena chut do jedla alebo dalSie problémy, ktoré znemoznia dostatocne
prijimat beznd stravu. Lekar alebo nutricny terapeut zhodnoti, ¢i je doplnenie energie a Zivin formou
sippingu pre vas vhodné, a odporuci mnozstvo a druh, ktory by ste mali denne konzumovat. Vacsinou ide
o dlhodobu zaleZitost. Aj napriek tomu, Ze je v ponuke mnoho variantov prichuti, ponikame vam niekolko
napadov, ako so sippingom pracovat a ako z neho urobit chutné a energeticky bohaté jedlo.

Doplnenie vyzivy pri poruchéch prehitania

Pri stazenom prehitani alebo Zuvani mozno pouzit produkty, ktoré ndm prijem potravy ulahéia. MoZno
napriklad pouzit zahustovadlo Resource ThickenUp Clear, ktoré je uvedené v receptoch pri poruchach
prehitania. Resource ThickenUp Clear sa vyuZiva na zahustenie napojov, sippingu alebo riedkych pokrmov
bez hrudiek a kuskov. Vhodna konzistenciu konzultujte so svojim osetrujicim lekarom, pripadne
nutricnym terapeutom!

Resource ThickenUP Clear je instantny prasok urceny na zahustenie napojov a potravin. Pokrm nemeni
chut ani farbu, nevytvara hrudky a rychlo sa zahustuje.

1odmerka=1,2g

Ako sa sipping a pokrmy a napoje zo sippingu konzumuju?

Zlozenie: 1 odmerka

Maltodextrin (kukuri¢ny obsahuje:

., Nestis £

- Thicken .ﬂ a zemiakovy $krob),
xantanova guma,
chlorid draselny. Méze
obsahovat stopy mlieka.

eteo

Davkovanie a sposob pouzitia:

1. Najprv pridajte do tekutiny, sippingu alebo riedkeho pokrmu bez hrudiek mensie mnoZstvo

Thiclcenup pripravku a rozmiegajte vidlickou alebo $lahacou metlou.
®
=0

Peear 2. Prasok pridavajte po malych odmerkach, kym nedosiahnete pozadovanu hustotu.
3. Zahustenim mozno docielit iba krémovu konzistenciu!



® Konzumuijte ich vzdy medzi jedlami alebo ich zaradte na 2. veceru.

® Nekonzumuijte ich pred hlavnym jedlom (ranajky, obed, vecera).

® Napoje nepite naraz, popijajte ich v mensich davkach priblizne pocas 20 - 30 min.

® Ochucuijte teplé aj studené pokrmy a napoje, aby sa zvyraznila ich chut, napr. oregano, tymian, bazalka,
klincek, skorica, sol, Cierne korenie.

Uzitocné rady

Zakladny nakupny
zoznam na pripravu
receptov:

v
v
v
'
'
v
v
'
v
v

rozne druhy mrazeného ovocia,
napr. maliny a ¢ernice

kompdt marhulovy a broskynovy

Cerstvé ovocie

citron alebo limetka

cokolada horka, mliecna alebo biela
smotana na Slahanie alebo Slahacka v spreji
kava, Caj

rumova aroma alebo liehovina, napr. rum,
mletd a celd skorica, klincek

mata alebo medovka

na pripravu receptov:

® Ak v recepte pouzivate rumovu alebo
inU aromu, davkujte ju podla navodu na
obale.

® Slahacka vyslahanad zo smotany je
z nutricného hladiska vhodnejSia,
Slahacka v spreji Setri viac vas cas.

® Na pripravu mixovanych napojov vam
bude stacit tyCovy mixér alebo slahacia
metla.

® Receptury mozete menit podla vlastne;

fantazie.

® Dbajte na konecnu Upravu pokrmov

a napojov, zvysite si tym chut do jedla.

® Poradte sa s osetrujucim lekarom, Ci

mozete na pripravu receptov pouzivat aj
alkohol.

® Detom sa pri priprave pokrmov

a napojov alkohol nepodava.






Clinutren renutryl booster karamel

Dezert Clinutren

Priprava aj s pecenim

RENUTRYLBOOSTER 0 min
Jablke s karamelem o shechami
?ﬁ? Ingrediencie

1/2 ks Clinutrenu renutryl booster karamel 150 ml
1 ks jablka
20 g masla
3 polovice nasekanych vlasskych orechov
5 ks hrozienok
" 10 ml rumu alebo rumovej arémy
== mleta Skorica
citronova stava

& Priprava

Z celého jablka odstranime jadrovnik pomocou rurky na trubicky alebo noZzom a vlozime do pekaca na papier
na pecenie. Na jablko poukladame platky nakrajaného masla, posypeme Skoricou a pecieme vo vopred
vyhriatej rire na 180 °C. Medzitym zlahka ohrejeme Clinutren karamel (nesmie vriet!). Do Clinutrenu priddme
rum alebo rumovu aromu. Ked je jablko makké a Supka mierne popraskd, naservirujeme ho na tanier,
zalejeme nahriatym Clinutrenom, pokvapkame citronovou stavou a posypeme orechami a hrozienkami.

:‘\ ‘ ": v L} °
& Moznost obmien
® namiesto jablka pouZite hrusku
@ vlasské orechy zamente za platky lWpanych mandli;

P— e
8 bielkovi acharido



Clinutren renutryl booster karamel

ClinUI'fen® 3Pal’prcwt:l aj s pecenim Deze rt

RENUTRYLBOOSTER min

@ Ingrediencie

~ 1/2 ks Clinutren renutryl booster karamel 150 ml
1 ks jablka
20 g masla
5 ks hrozienok
10 ml rumu alebo rumovej aromy
‘ citronova stava
cela skorica
zahustovadlo Resource ThickenUP Clear

& Priprava

Z jablka odstranime jadrovnik, oSupeme Supku a nakrajame na malé kocky. Vlozime ich do pekaca na papier
na pecenie, poukladame hoblinky masla, priddme celu Skoricu a pecieme v rure vopred vyhriatej na 180 °C.
Ked je jablko makké, vyberieme Skoricu a rozmixujeme Uplne dohladka s Clinutrenom karamel. Dochutime
rumom alebo rumovou arémou a citrénovou stavou. Na dosiahnutie pozadovanej konzistencie zmes zahustime
zahustovadlom Resource ThickenUP Clear podla ndvodu na strane 5.

® hrozienka mozete vynechat alebo pouzit iné susené ovocie, napr. susené marhule alebo brusnice;

ST R )
bielkovi acharido 9/(



Peptamen 1.6 vanilka =

Dezert PEPTAMEN | Priprava {5

50 g dukatovych buchti¢iek (kupovanych)
1 ks Peptamenu 1.6 vanilka 200 ml
10 ml rumu alebo rumovej aromy
tobolka vanilky

& Priprava

Dukatové buchticky ohrejeme na pare a zalejeme zlahka nahriatym Peptamenom zmieSanym s drenou
z tobolky vanilky, rumom alebo rumovou arémou (nesmie vriet). Ak je omacka riedka, mozno ju zahustit
pridanim zahustovadla Resource ThickenUP Clear podla navodu na strane 5.

_C\ i ": v ] °

& Moznost obmien
® Peptamen 1.6 vanilka mozno zamenit za Clinutren Renutryl Booster, Resource 2,0 + fibre vanilka
@ vanilkovy krém na dukatové buchticky mozno ochutit aj mletou Skoricou a muskatovym orieSkom

@ vanilkovy krém méZete pripravit bez rumu a rumovej aromy
® namiesto jahodového pyré pouZite iné ovocné pyré (bez zrniecok);

—— T )
1 0 bielkovi tukov acharido



FX Peptamen 1.6 vanilka

PEPTAMEN
16

‘= PEPTAMEN | () Pyrava Dezert

‘ [ ]
1 Ingrediencie

1 ks Peptamenu 1.6 vanilka 200 ml
100 g jahodového pyré (bez zrniecok)
10 ml rumu alebo rumovej aromy
zahustovadlo Resource ThickenUP Clear
medovka na ozdobu

. & Priprava

Jahodové pyré vlozime do vyssieho pohara. Nan navrstvime Peptamen ochuteny rumom alebo rumovou
aromou, ktory zahustime zahustovadlom Resource ThickenUP Clear do hustoty krému podla navodu na
strane 5. Pohar zdobime listkami medovky.

® ak si chcete pripravit jahodovy pohar a nemate problémy s prehitanim, méZete namiesto pyré pouzit roztlacené jahody s cukrom;
@ listky medovky moZete zamenit za kvety sedmokrasky
® ak preferujete slané pokrmy, mozete pouzit recept na tekvicovu polievku

e X )
D acharido ‘I’I/(



' 1 resource’
Napoj 20+fiore

ooooooooooooooooooooooooooooooo

1ks
25 ml
2

7’
w

Resource 2.0 + fibre kava

Priprava
10 min

W Ingrediencie

Resource 2.0 fibre kava 200 ml
vychladenej instantnej kavy

kocky ladu

slahacka

mleta Skorica

kora z BIO pomaranca na zdobenie

Priprava

Kavu zmiesame s kavovym Resource. Zmes
nalejeme do vysokého pohara a vlozime ladové kocky.
Na cappuccino nastriekame Slahacku, posypeme
Skoricou a jemne nastrihanou kérou z pomaranca.

‘& Moznost obmien

® na zvyraznenie chuti mozno do cappuccina pridat 20 ml kavového alebo mandlového likéru;
® Slahacku vyslahajte zo smotany na Slahanie, pripadne pouzite Slahacku v spreji, ktord vam moze pri priprave usetrit Cas;

s CE® BEE0  GaN
12 bielkovi acharido



Resource 2.0 + fibre kava

resource’ Priprava 4 o
20+fiore ‘ 10 min NGPOJ

& :ﬁ Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre kava 200 ml
25 ml vychladenej instantnej kavy

zahustovadlo Resource ThickenUP Clear
slahacka

Priprava

Kavu zmiesame s kavovym Resource. Cappuccino
zahustime zahustovadlom Resource TickenUP
Clear na ziskanie pozadovanej konzistencie podla

navodu na strane 5. Zdobime Slahackou a listkami
medovky.

*

® namiesto instantnej kavy pouzite kavu z kavovaru alebo prekvapkavanu;
® kocky ladu moZete vynechat alebo zamenit za zmrzlinu

e (8 B BE)
(bez zahustovadla) et ohan 1 3/<Z



Clinutren renutryl booster karamel

Deze rt C"nUIT en ‘ Priprava i s tuhnutim v lednici

RENUTRYLBOOSTER

2 hod a 30 min

Clinutren renutryl booster karamel 200 ml
2 platky zZelatiny
80 g cerstvych malin
59 praskového cukru

<» Priprava

Platky Zelatiny namocime na 10 minut do
4 lyzic studenej vody. Dbame na to, aby
platky boli od seba oddelené. Medzitym
5 si zlahka zohrejeme Clinutren (nesmie
vriet!). Zelatinu vyberieme z vody a metlickou vmiesame do Clinutrenu az do jej rozpustenia. Krém vlejeme
do misky alebo silikdnovej formy, ktort predtym vyplachneme studenou vodou. Dezert nechame v chladnicke
2 hodiny stuhnut, pripadne vlozime na chvilu do mraznicky a potom vyklopime na tanierik. Niekolko malin
nechame na zdobenie. Zvysné maliny rozmixujeme s cukrom a prepasirujeme cez sito. Panna cottu polejeme
malinovym prelivom a ozdobime niekolkymi celymi plodmi.

_f‘ ‘ ": v ] °
& Moznost obmien
® namiesto Clinutren renutryl booster karamelu mozno pouzit iné typy prichuti sippingu;
® maliny mozno nahradit mrazenym alebo inym ovocim, mrazené ovocie treba pred pouzitim rozmrazit;

' o ' 468 25 63
. et (89 (20 n( )



Clinutren renutryl booster karamel

Clinutren ‘ Priprava Dezert

RENUTRYLBOOSTER 30 min

/{Wmfzamcow/é ................. ’n/ .......
IWom L pmu@hac/vmem}"

@ Ingrediencie

2/3 ks Clinutren renutryl booster karamel 200 ml
2 platky zelatiny
80 g cerstvych cCernic
5g praskového cukru

& Priprava

Clinutren zahustime zahustovadlom Resource ThickenUp Clear podla navodu na strane 5 na pozadovanu
hustotu. Cernice podlejeme malym mnozstvom vody a v malom hrnci zahrievame 5 min. Pridame cukor.
Cernlcevaj so Stavou prepasirujeme cez jemné sitko, pripadne cez platno, aby sme odstranili vSetky pevné
kusky. Cernicovu stavu osladime, zahustime zahustovadlom Resource ThickenUp Clear podla navodu na

strane 5. Karamelovu panna cottu vlozime do misky a prelejeme Cernicovym krémom.

® ak je ovocny rozvar prili$ sladky, ochutte ho limetkou alebo citrénom;
® namiesto cukru pouzite med

Priemerny prijem na 1 porciu (.)@ @@.(.)
[beZ Zahuéfovadla] Ca acharido 15/(
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Resource 2,0+fibre neutral _—

[eSOUrCe
resource’ Priprava ;- @)
esourse | SIS &

‘ [ (]
1 Ingrediencie

1 ks Resource 2,0+fibre neutral
100 ml paradajkovej drene
sol
Cierne korenie
bazalka

& Priprava

VSetky ingrediencie rozmixujeme a nalejeme
do pohara. Ozdobime listkami bazalky.

_3‘ : "-_ v ¥ .
& Moznost obmien
® namiesto paradajkovej drene mozno pouzit 3 rozmixované paradajky bez Supky, pri poruchach prehlitaniaich

precedime cez jemné sito;
® ak vSetko rozmixujete s 20 listami baby Spenatu, ziskate este intenzivnejsSiu chut;

e GE® BOE0) G
16 Dletkovi tukov a 0



~—— Resource 2,0+fibre neutral

feSOU,fCG’
@ resource Pri ANOI
B9 50N ‘ S Napoj

ooooooooooooooooooooooooooooooo

"ﬁ? Ingrediencie

1 ks Resource 2,0+fibre neutral
100 ml paradajkovej drene
sol
cierne korenie
zahustovadlo Resource ThickenUP Clear

<» Priprava

VSetky ingrediencie rozmixujeme a zahustime
zahustovadlom Resource ThickenUP Clear podla
navodu na strane 5 na pozadovanu hustotu. Kokteil
vloZime do pohara.

® na zvySenie pikantnosti ndpoja mozete pridat niekolko kvapiek worchesterskej omacky;
@ paradajky a vyrobky z nich su nositelmi tzv. piatej chuti UMAMI (lahodnd), ktora podporuje chutové pohariky, teda aj chut do jedla.

e 8 @ e
(bez zahugtovadla) /AN Gl 1%
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Clinutren Renutryl Booster vanilka

Clinutren ‘ Priprava

RENUTRYLBOOSTER 10 min

ﬁ? Ingrediencie

1 ks Clinutren Renutryl booster vanilka
25 ml kokosového napoja
40 g kompotového alebo dobre vyzretého cerstvého
ananasu
10 ml bieleho rumu alebo rumovej aromy
platok cerstvého alebo kompoétového ananasu
na ozdobu

& Priprava

Vsetky ingrediencie rozmixujeme dohladka. Kokteil
nalejeme do vysokého pohara a ozdobime platkom
ananasu.

_3‘ : "—_ A4 1] °
& Moznost obmien
® Clinutren Renutryl booster vanilka m6zeme zamenit za Resource 2,0 + fibre vanilka;

® kokteil moZete pripravit aj bez bieleho rumu ¢i rumovej arémy;
® namiesto kokosového napoja mozete pouzit aj suseny kokosovy napoj;

e OB® @BE0 Gl
18 ielkovin, acharidoy,



Clinutren Renutryl Booster vanilka

Glinvtren | (©) Frierave Napoj

ooooooooooooooooooooooooooooooo

@ Ingrediencie

2/3 ks Clinutren Renutryl booster vanilka 200 ml
25 ml kokosového napoja
25 ml 100 % ananasového dzuisu bieleho rumu
10 ml alebo rumovej aromy

zahustovadlo Resource ThickenUP Clear

& Priprava

Vsetky ingrediencie premiesame a zahustime
zahustovadlom Resource ThickenUP Clear podla

navodu na strane 5 na pozadovanu hustotu.
® kompatovy alebo Cerstvy ananas mozno v kokteile zamenit za 100 % anandasovy dzUs;

® kokteil moZno ozdobit aj platkom limetky

N X e
(bez zahugtovadla) /AN Gl 19/(
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Resource 2.0 + fibre ¢okolada =

Loy resource’ Priprava
Napoj 20+fiDre ‘ 10 min

W Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre cokolada 200 ml
1 ks bananu
40 ml hustej kyslej smotany
limetka

' d

& Priprava

Z bananu odkrojime dva platky na ozdobu a zvySok
rozmixujeme s Cokolddovym Resource a kyslou
smotanou. Dochutime niekolkymi kvapkami limetky.
Vlejeme do pohéara a ozdobime platkami bananu.

& Moznost obmien

® namiesto limetky pouZzite citrén;
® ak si vopred zmrazite banan a potom ho rozmixujete s ¢okoladovym Resource, vznikne cokoladova ladova triest;

om0 8) 2283 )
20 ielkovin, acharido



—= Resource 2.0 + fibre cokolada
20+fiore

9 resource’ Pri AN
| ‘ 20 min Napoj

A

Coholicdowg hoted s bangnom

‘ﬁ? Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre cokolada 200 ml
1 ks bananu
40 ml hustej kyslej smotany
limetka

& Priprava

Banan rozmixujeme s ¢okoladovym Resource

a kyslou smotanou. Dochutime niekolkymi kvapkami
limetky a zahustime zahustovadlom Resource
ThickenUP Clear na pozadovanu hustotu.

Kokteil vlozime do pohara alebo misky.

® k bananu mozete pridat niekolko jahod alebo mozZete jahody rozmixovat a kokteil nimi poliat @

(pri poruchach s prehitanim mézu zrniecka spdsobit problémy!);
® namiesto bananu pouzite mango;
® kysli smotanu moZno zamenit za syr Ricotta;
@ pre pikantnejSiu chut mozno kokteil dochutit Stipkou Cili

e () B8 8 )
(bez zahustovadla) i/ 21/<Z



Resource 2,0 + fibre marhula =

resource’ ‘ Priprava @%
20+fiore 15 min ¥
‘ o L]
17 Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre marhula 200 ml
30-40 listov Cerstvého Spenatu
rozne druhy cerstvého alebo mrazeného
ovocia, cca 5 - 10 kuskov

Priprava

¢

Resource rozmixujeme s listami Cerstvého Spenatu
dohladka. Vlejeme do pohara, do ktorého vlozime
niekolko kuskov ovocia, napr. jahody, cucoriedky,
maliny, mango, ernice. Cim viac druhov ovocia
pouzijeme, tym bude smoothie farebnejsie.

& Moznost obmien

® Resource 2,0+fibre marhula mozno zamenit za Clinutren Renutryl Booster jahoda;

et (07 (282923
22 bielkovi tukov a 0 ‘



== Resource 2,0 + fibre marhula
Napoj

©9  resource ‘ Priprava
v T 20+fibre 15 min

W Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre marhula 200 ml

30-40 Llistov cerstvého Spenatu
zahustovadlo Resource TickenUP Clear

< Priprava

Resource dobre rozmixujeme s Cerstvym Spenatom
dohladka. Smoothie musi byt Uplne bez kuskov
alebo ho precedime cez jemné sito. Smoothie
zahustime zahustovadlom Resource ThickenUp
Clear podla navodu na strane 5 na pozadovanu

hustotu.

® ak nemate radi v smoothie zeleninu alebo nechcete mat zelenu farbu napoja, tak namiesto Cerstvého Spenatu

pouzite len 'z ks bananu;
® pre pikantnejSiu chut modzete do smoothie pridat niekolko kvapiek nastrihaného a vytlaceného Cerstvého zazvoru

ey ()89 (8020 B8 )
plelkovi acharido 2%

(bez zahustovadla)

~y



Resource 2,0 + fibre marhula =,

resource Priprava v&'@
Dezert 20+fibre ‘ 20 min. \.vi
+ 2 hod. odlezet SOZ0F

——

W Ingrediencie

1 ks Resource 2,0 + fibre marhula
3lzice chia semienok
marhule z marhulového kompatu
listky medovky na ozdobu

& Priprava

Do marhulového Resource vmieSame 3 lyzice chia
semienok a nechame aspon jednu hodinu odpocinut.
Zo zaciatku ich v Resource niekolkokrat premiesame.
Chia semienka nasiaknu tekutinu este lepSie, pokial
ich nechame namocené cez noc. Marhule nakrajame
na kocky. Do pohdra striedavo vkladdme vrstvu
chia dezertu a cast marhudl. Poslednu vrstvu tvoria
marhule, ktoré ozdobime medovkovymi listami.

‘& Moznost obmien

®v recepte Chia marhulovy dezert mozno zamenit Resource 2,0 + fibre marhula za Clinutren Renutryl Booster jahoda,
namiesto marhul sa vtomto pripade pouzivaju jahody z jahodového kompétu;
® ak chcete docielit pikantnejSiu chut, pridajte do dezertu niekolko kvapiek limetky alebo citréna;

— )
2% kcal b a 0 "



—= Resource 2,0 + fibre marhvula

20+fiore

9 ® i
0 g.eOer%tL)Jrrge ‘ Priprava Dezert

A Ingrediencie

1 ks Resource 2,0 + fibre marhula

3-4 polovicky marhul z marhulového kompotu
(bez Supky)
zahustovadlo Resource TickenUP Clear
listky medovky na ozdobu

<» Priprava

Marhule rozmixujeme dohladka s marhulovym
Resource a zahustime zahustovadlom Resource
ThickenUp Clear podla navodu na strane 5 na
pozadovanu hustotu. Dezert zdobime listkami
medovky.

® kompétové marhule moZete zamenit za Cerstvé (pri poruchéach prehitania o3tpte Supkul; U

® chia semienka mo6zu navodit zniZenie Unavy, preto dezert nekonzumujte vecer;

® chia semienka obsahuju vacSie mnozstvo vlakniny, preto mozete pouzit iba polovicné mnozstvo chia semienok a podla potreby
dezert zahustit zahustovadlom Resource ThickenUp Clear podla navodu na strane 5;

ey pripade, Ze nemate chia semienka, mozno dezert zahustit zahustovadlom Resource ThickenUp Clear podla navodu na strane 5

g (OB B EE)
(bez zahustovadla) /AN il



Resource 2,0 + fibre nevutral —/

lBSOUrCE
20+flore
A resource’ Priprava + varenie s @
Polévka oSS | 30 min i 9
3 o
1 Ingrediencie

1 ks Resource 2,0 + fibre neutral
150 g tekvice
5 ml olivového oleja
59 soli
Cierne korenie
cerstvy zazvor
20 g syra Parmezan
10 ks tekvicovych semien

& Priprava

Z tekvice odstranime semenda a nakrajame na mensie kusky, ktoré uvarime so solou. Uvarené scedime a
roztla¢ime alebo rozmixujeme najemno s malym mnozstvom vyvaru. Resource ohrejeme (nesmie vriet),
zmieSame s tekvicou a olejom, vlozime tekvicové semena a ochutime solou, ¢iernym korenim a stavou zo
struhaného zazvoru. Na tanieri polievku posypeme Parmezanom.

_3‘ : "«_ A4 ¥ .
& Moznost obmien
® namiesto tekvice pouzite mrkvu;
® polievku moZno ochutit tymianom, oreganom alebo Stipkou ¢ili;

Priemerny prijem na 1 porciu (.Q@ 2388 @.(.)
26 kJ b tukov acharido ‘



~=— Resource 2,0 + fibre neutral

esource
Priprava + varenie Po I év ka

20+fibre
‘ 30 min

@ resource
Kd 20+fibre

W Ingrediencie

1 ks Resource 2,0 + fibre neutral
150 g tekvice
5 ml olivového oleja
sol
20 g taveného syra
cerstvy zazvor

<» Priprava

Z tekvice odstranime semena a nakrajame na mensie kusky, ktoré uvarime so solou. Uvarené scedime, este
za tepla rozmiesame taveny syr a rozmixujeme najemno s malym mnozstvom vyvaru. Resource ohrejeme
(nesmie vriet), zmieSame so zmesou a olejom, pripadne ochutime solou a Stavou zo strihaného zazvoru. Ak
treba, polievku podla potreby zahustime zahustovadlom Resource ThickenUP Clear podla navodu na strane 5.

NV

@ olivovy olej mozZno zamenit za maslo alebo pridat lyzicu kyslej smotany;
@ polievku posypte zelenou petrzlenovou viiatou [nie pri poruchéch prehltanial;
® ak preferujete sladké pokrmy, mozete pouzit recept na dukatové buchticky s vanilkovym krémom

e ()0 (08 )
D acharido 27

(bez zahustovadla)



Resource 2.0 + fibre cokolada sy

® H fgg
Dezert resource” | S
Cakeladwc/ krém s herucime malinamc
% . o
1 Ingrediencie

1 ks Resource 2.0 fibre cokolada 200 ml
40 g mrazenych malin

5g praskového cukru
20 g horkej cokolady

Cd

& Priprava

Resource 2.0 fibre cokoladda vylejeme do sklenenej
misky. Resource zahustime zahustovadlom Resource
ThickenUp Clear na hustotu krému podla navodu na
strane 5. Mrazené maliny pri rozmrazovani pustia
stavu, pripadne ich podlejeme malym mnozstvom
vody a v malom hrnci zahrievame s cukrom 5 min.
Cokoladovym krémom prelejeme hortice maliny a
posypeme hoblinami horkej cokolady.

& Moznost obmien

® horku ¢okoladu zamente za mliecnu alebo bielu;
® ak mate maliny Cerstvé, nemusite pouZzivat mrazené;

e ()8 @128
28 bielkovi acharido



== Resource 2.0 + fibre ¢okolada

resource
20+flore

9  resource’ Priprava
& 20+fibre ‘ 20 min Dezert

Pt

'ﬁ?‘ Ingrediencie
1 ks Resource 2.0 fibre cokolada 200 ml

30 g marhulovej marmelady (bez kiskov)
20 g horkej cokolady

Priprava

Marhulovi marmelddu zahrejeme v malom
kastroliku. Vo vodnom kupeli rozohrejeme horku
Cokoladu. Resource vylejeme do sklenenej misky,
prelejeme marhulovou marmelddou a horkou
Cokoladou.

® namiesto mrazenych malin pouzite iné mrazené alebo Cerstvé ovocie;
® namiesto marhulovej marmelade dajte jahodovd (bez zrniecok])

Priemerny prijem na 1 porciu (.)‘@% @.(.)
(bez zahustovadla) bielkovi acharido



resource’
20+fiore

VyZiva s vysokym obsahom energie
a bielkovin, obohatena o prebioticku
vlakninu.

+*Nestlet.

resource
. 20+fibre

V jednej 200 ml flastiZke:

@
bielkovin
sacharido

Balenie:
4x200 ml

50 % FOS*
a 50 % GOS*

Prichute:

@ cokolada

@ kava

¢ marhula
neutral

ack | Saveur Vanille
ak | Vanilkova prichut

Prot .
Proléines o
Eiwitten WW
Bilkovin
Bez lepku,

nizkym obsaho
laktozy.

* Uplne rozpustna prebioticka vlaknina - 50 % fruktooligosacharidy (FOS)
a 50 % galaktooligosacharidy (GOS).

Nutri¢ne kompletna vyZiva

s vysokym obsahom energie a bielkovin
v jednej 300 ml flasticke.

Clinutren

RENUTRYLBOOSTER
V jednej 300 ml flasticke:

kcal
@
bielkovi

739

sacharidoy

Jedna
flasticka na
cely den.

. » Nestie

HealthScience »

| Clinulre
\ \E.“\ITRY[BOOS
Balenie:
4x300 ml
Prichute:
@ karamel
) jahoda
vanilka

30

PEPTAMI%[{

V jednej 200 ml flasticke:

14,6
bielkovi
sacharido

Balenie:

4x200 ml

Prichute:

vanilka

Nutri¢ne kompletna oligomérna
hyperkaloricka vyZiva s vysokym obsahom
bielkovin (hydrolyzovany 100% srvatkovy
protein) a MCT tukov.

=

Nestle

¢
A" HealthScience

PEPTAMEN

Vyziva

50 100% 1.68
srvatkou 48
o J
P ——
Dieta eptidicaconpe

“' ) b '
4 VANILKOVA PRICHUT
SABOR VAINILLA ,

&

4
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