








































Preporuke za unos kalorija i 
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• Planirajte zalihu namirnica u tako kad osjetite želju za 

nekom hranom možete je odmah pripremiti i jesti. 

• Nemojte propuštati obroke, jedite svaka dva sata. Lakše 

pojesti 6 manjih obroka nego 3 velika. 

• Jedite što više možete dva ciklusa kemoterapije ili 

• Jedite u društvu kad god je to 

• Prilikom posjeta odlaska na pretrage ili na terapiju 

ponesite sa sobom napitke i/ili hranu, kako zbog 

izbivanja od ne biste obrok. 

• Lijekove popijte prije obroka, ako nije propisano. 

• Umjesto napitaka niske kalorijske vrijednosti kava ili 

napici), uzmite sok, sok od ili 

napitke. 

• Upotrebljavajte guste umake. 

• Jedite hranu koja sadrži postotak masti, kao punomasno 

mlijeko, slatko i kiselo vrhnje, sireve, frape ili jaja s 

mlijekom, sirovo s raznim umacima ili koje sadrži 

škrob, krem juhe. 

• Kruh i krekere jedite s margarinom, maslacem, maslacem od 

kikirikija ili s džemom i medom. 

• se masna riba (tuna, losos i sve vrste plave ribe). 

• obroka jedite hranu (male zalogaje) kao 

što su suho banane, orasi, sladoledi, frape, od 

ili sira. 

• Koristite med i kao dodatak vašim toplim i hladnim 

napitcima, jogurtu, žitaricama i 

Kako unos kalorija: 

Maslac i margarin 

Slatko vrhnje 
I 
I 

I 

I 

Mlijeko i vrhnje 

Sir 

Mekani - krem sirevi 

Majoneza i preljevi 
za salatu 

Med, džem i 

Sušeno 
(smokve, datulje, šljive, 
marelice, 

Jaja 

Pripravljanje hrane 

• Dodajte u juhe, pire krumpir, složence, u rižu i kuhana 

• Umiješajte u krem juhe, umake, sokove od 
• Kombinirajte ih sa i mažite ih na pripremljeno 

meso, ribu, krumpir, kruh, krekere. 

• Koristite za deserte, 
pudinge, 

• dodajte pire krumpiru i 

• Koristite ih u krem juhama, umacima, jelima od jaja, 
pudinzima. 

• Dodajte ih ili hladne žitaricama, zobenim 
pahuljicama 

• Dodajte ih tjestenini, riži i pire krumpiru. 
• Obavezno ih koristite u pljeskavicama, mljevenom 

mesu i kroketima. 
• Koristite punomasno mlijeko umjesto sa sniženim 

• U receptima umjesto mlijeka koristite vrhnje. 

• Rastopiti ga na vrhu krumpir i 
• Dodati ga omletu, tjestenini, rižotu i umacima. 
• Dodati ga u 

• Mažite ga na kruh, krekere. 
• Dodajte ga tjestenini, 

• Dodajte ih u 
• Kombinirajte ih s mesom, ribom, jajima i salatom od 

• Dodajte ih kruhu, žitaricama, 
napitcima i jogurtu. 

• Možete ih koristiti kao preljev preko mesa. 

• Kuhajte sušeno i poslužite ga uz ili 
desert. 

• Dodajte ih jogurtu, kruhu, riži i žitaricama . 
• Kombinirajte ih s orasima kao malene zalogaje. 

• Tvrdo kuhana jaja dodajte salatama, 
preljevima i umacima. 

• Pripravljajte omlete, i kajganu. 

• Ako podnosite, hranu pržite jer na taj dobivate 
više kalorija nego kuhanjem i 

• Dodajte razne umake i sokove od 
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Kako povećati unos proteina: 

• Dodajte 1h kolačima, kruhu, palačinkama . · :· 
• Posipajte ih po voću, zobenim pahuljicama, . · · 

sladoledu, jogurtu, salatama, povrću. , 

• Mažite ga na tost, sendviče, krekere, palačinke. 
• Dodajte ga Jogurtu i sladoledu . 
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Ako ste tijekom 

liječenja izgubili više 

od 1 O posto vaše 

tjelesne, težine vaš 

energetsko proteinski 

unos hranom je ne­

dostatan . U tom je 

slučaju poželjno, uz 

uobičajenu prehra­

nu, dodati prehram­

bene pripravke, npr. 

ProSure -----. -~ = w •l 5IWWIWIIIIIM 
~ 
~"::: 

enteralne pripravke. Ti su pripravci 

ispitani i ubrzano povećavaju tjele-

=--:::. 
~':.:: ., . 
., 

snu težinu, povećavaju mišićnu masu i e 240ml 

vraćaju snagu . Te pripravke možete dobiti na re-

cept, kojeg prepisuje vaš liječnik opće medicine po uputi specijalista, a 

trošak podmiruje osnovno zdravstveno osiguranje. 

Na stranici 54 pogledajte recepte s prehrambenim pripravcima . 

Održavanje težine 

Tjelesnu težinu je potrebno održavati unutar normalnog raspona tzv. 

idealne težine za vašu dob i tjelesnu građu. 

Za vrijeme liječenja, osim gubitka, tjelesna težina se može naglo povećati, 

najčešće zbog uzimanja lijekova, npr. kortikosteroida. Ti lijekovi značajno 

pospješuju apetit, a kroz duže vrijeme u tijelu povećavaju zadržavanje 

viška tekućine. Zbog prekomjernog zadržavanja tekućine u tijelu dolazi 

do pojave edema (oteklina). U tom slučaju liječnik vas može zamoliti 

da smanjite unos soli prehranom, jer sol pospješuje zadržavanje vode u 

tijelu. 

Uslijed pojačanog apetita, uzimate više hrane i tako unosite dodatne 

kalorije . Zato se preporuča jesti što manje masnu i slatku hranu . 
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PREHRANA TIJEKOM SNIŽENOG BROJA 
LEUKOCITA 

U tijeku liječenja hematoloških zloćudnih tumora, primjenjuje se inten­

zivna kemoterapija, zračenje ili transplantacija krvotvornih matičnih sta­

nica . Takav vid liječenja zahtijeva boravak u bolnici (oko 4 do 8 tjedana). 

Ova terapija u pravilu dovodi do pada bijelih krvnih stanica - leukocita. 

To se stanje naziva leukopenija . Zbog leukopenije bolesnici su osjetljivi 

na pojavu infekcije. Da bi se spriječile infekcije mikroorgan izmima iz sa­

mog okoliša, bolesnici se liječe u izoliranom prostoru u koji se pozitivnim 

tlakom ubacuje sterilni zrak (tzv. sterilne jedinice) ili bolesnik boravi u 

prostoru obrnute izolacije. 

Soba obrnute izolacije je jednokrevetna soba sa sanitarnim čvorom, a 

medicinsko osoblje kontaktira s bolesnikom noseći zaštitnu, sterilnu 

odjeću (masku, pregaču, rukavice). Sterilna jedinica, koja pripada jed­

nom bolesniku, građevinski i funkcionalno strogo je odijeljen prostor od 

vanjskog svijeta. Grijanje, hlađenje i ventilacija sterilnih jedinica provo­

di se izmjenom zraka kroz filtere . Zrak prolazi kroz posebne filtere koji 

zadržavaju mikroorganizme (ponajprije gljivice i bakterije), i uvijek struj i 

paralelno (bez vrtložnih struja) od unutrašnjosti prema van. 

Bolesnik boravi u prostoru sterilne jedinice ili obrnutih izolacija sve dok 

broj bijelih krvnih stanica - leukocita ne bude veći od 1,0 x 109/L (nor­

malna vrijednost je od 4,0 do 9,9 x 109/L). U razdoblju leukopenije pro­

vode se brojni postupci koji imaju svrhu sprječavanja infekcija. 

Tijekom leukopenije bolesniku se daje sterilna hrana 

ili hrana sa smanjenim brojem bakterija. 
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Sterilna prehrana 

Sterilna prehrana pretpostavlja prehranu živežnim namirnicama koje su 

prethodnim termičkim postupkom sterilizirane. 

Provođenje sterilne prehrane ima dvostruku svrhu: 

• Da smanji unošenje mikroorganizama (bakterija) u organizam 

bolesnika . 

• Da onemogući nastanak probavnih infekcija . 

Sterilna hrana se priprema tako da se hrana pripremljena na uob i čajeni 

način (kuhana, pirjana, pečena i pržena) servira u posudama koje pod­

nose visoku temperaturu, sve se prekrije aluminijskom folijom i stavi u 

zagrijanu pećnicu na 250°( kroz 20 minuta. Pribor za jelo također se 

zamota u aluminijsku foliju i stavi u pećnicu na sterilizaciju. 

U pećnicu se na sterilizaciju, 

zamotane u aluminijsku fo­

liju, stavljaju i peciva, kruh, 

te kolači. 

Hranu treba servirati od­

mah nakon sterilizacije, ona 

mora biti vruća i prekrivena 

aluminijskom folijom koju 

će sam bolesnik skinuti pri­

je početka samog obroka . 

Posude u kojima će se servirati hrana, kao i pribor za jelo moraju biti 

dobro oprani deterdžentom i vrućom vodom . 
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Bolesnicima na režimu sterilne prehrane strogo je zabranjena: 

• Piti vodu iz vodovoda. 

• Jesti svježe voće i povrće. 

• Piti sokove od svježe iscijeđenog voća i povrća. 

• Piti jogurte, kiselo mlijeko, AB kulturu i druge mliječne napitke 

koji sadrže bakterijske kulture. 

• Jesti orašaste plodove (pistacije, kikiriki u ljusci, orahe, lješnjake) i 

suho voće. 

• Jesti svježi kravlji sir i ostale tvrde sireve. 

• Piti gazirane napitke. 

• Jesti jako začinjenu hranu (ljutu, kiselu i slanu). 

• Jesti pripremljenu hranu iz restorana. 

\ 

Dozvoljeno je uzimanje: 

• Kupovne, negazirane, vode za piće iz boce. 

• Kupovnih (pasteriziranih) sokova od voća i povrća. 

• Kupovnog, trajnog (pasteriziranog) mlijeka i čokoladnog mlijeka . 

• Voća i povrća iz konzerve. 

• Mesnih narezaka i ribe iz konzerve. 

• Kupovnih pudinga koji nemaju na svom vrhu šlag . 

• Namaza od sira (ABC namaz, topljeni zdenka sir u trokutu itd.). 

• Pašteta, džemova, margarina, meda, senfa, majoneza moraju 

biti u malim jednokratnim pakiranjima. Jednom kada se otvore, 

moraju se pojesti i ne smiju stajati otvoreni. 

• Slatkiši (bomboni, čokolada) moraju biti pojedinačno i hermetički 

zapakirani. 

• Grickalica poput slanih štapića, suhih keksa (piškote, slani krekeri 

itd.), ali također moraju biti u malenim paketićima. 

• Kupovnih, duboko smrznutih sladoleda. 

Kupujte što manje paketiće, malo pakiranje sokova (2 dcl), mlijeka, mala 

pakiranja konzervi, pašteta, meda, džema, margarina i sve druge hrane 

koja je dozvoljena, jer jednom otvorena mora se odmah pojesti a ostatak 

baciti. 

Perite redovito ruke prije uzimanja hrane. 



Kontrolirana prehrana u imunokompromitiranih bole­
snika 

Nakon oporavka bijelih krvnih si.anica - leukocita, odnosno kad je njihov 

broj u krvi veći od 1,0 x 109/L, sterilna prehrana više nije potrebna. 

Međutim, i dalje treba paziti na prehranu, kako bi spriječili neželjene in­

fekcije ili proljev. U toj se situaciji preporuča kontrolirana prehrana zbog 

smanjene imunološke obrane. Takvu prehranu trebaju provoditi oni bo­

lesnici koji su netom otpušteni iz bolnice, a koji su liječeni transplantaci­

jom krvotvornih matičnih stanica. 

Nakon transplantacije krvotvornih matičnih stanica dolazi do izrazitog 

pada leukocita te smanjene sposobnosti imunog sustava da se odupire 

infekcijama. Nakon što profunkcioniraju presađene stanice leukociti se 

oporavljaju ali i dalje postoji slabost imunog sustava. Oporavak imunite­

ta dugotrajan je proces i može potrajati godinu do dvije, pa i duže. 

Bolesnici će nakon otpusta iz bolnice još uvijek biti u vrlo osjetljivom 

razdoblju (zbog slabosti imunog sustava) u kojem su moguće brojne 

infekcije. 

Ovdje su navedene neke od preporuka o prehrani tih bolesnika: 

46 

• Perite redovito ruke sapunom i vodom prije, tijekom pripreme 

hrane i prije jela. 

• Perite radne površine deterdžentom i vodom, te često mijenjajte 

kuhinjske krpe i spužvice. 

• Dobro perite pribor za jelo prije i nakon jela. 

• Dobro perite pribor za kuhanje prije, tijekom i nakon kuhanja. 

• Često mijenjajte vodu za pranje i ispiranje ako nemate tekuću 
vodu. 

• Operite poklopce kupljene hrane 

toplom vodom i deterdžentom prije 

otvaranja (konzerve, staklenke 

npr.). 

• Pazite na rok upotrebe namirnica i 

da ambalaža bude neoštećena. 

• Ne dopustite ulaz kućnim ljubimcima 

u kuhinju. 

• Izbjegavajte pripremu hrane ako ste 

prehlađeni, kišete ili kašljete. 

• Ako imate rane ili ozljede na rukama, prilikom pripreme hrane 

nosite zaštitne (gumene) rukavice. 

• Koristite samo svježe pripremljenu hranu. Ako se kuhana hrana 

ne jede odmah, treba ostati vruća dok se ne pojede. 

• Ne podgrijavajte jelo više puta, radije kuhajte manje količine 

hrane. 

• Sva hrana koju jedete mora biti dobro termički obrađena 

(kuhana, pečena, pirjana, pržena). 

• Jaja ne smiju biti mekana kuhana, a meso ne smije biti 

nedovoljno pečeno. 

• Ne jedite sirove školjke, kamenice i ribu. 

• Ne jedite sirove suhomesnate proizvode (kuhane smijete). 

• Ne preporuča se svježe povrće i voće koje se teško pere (zelena 

salata, svježe ribano zelje, svježe korjenasto povrće, jagode, 

trešnje, maline, grožđe itd.). Od svježeg voća i povrća treba 

uzimati ono koje se može guliti (banana, mandarina, dinja, 

oguljena jabuka, krastavac, rajčica itd.). Pazite da voće i povrće 

ne bude trulo. Dobro ga operite prije guljenja i odmah ga 

pojedite. 
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• Izbjegavajte orašaste plodove, smokve, pistacije, kikiriki u ljusci. 

• Ne pijte mlijeko koje nije pasterizirano (prokuhano). 

• Ne jedite pljesnive sireve (gorgonzola, bree). 

• Smijete jesti svježi kravlji sir, ali kupljen u trgovini, jogurt, kiselo 

vrhnje, puding. 

• Kruh i peciva neka budu pakirani u vakuumirane vrećice kad ih 

kupujete. 

• Napitke kao čaj pripremajte samo sa svježom, proključalom 

vodom. 

• Začini i začinska bilje trebaju biti termički obrađeni s hranom. 

• Jednom otvorenu ambalažu što prije potrošite ili bacite, kao i 

ostatke obroka. 

• Kupujte što manje paketiće hrane, džema, margarina, maslaca, 

sokova itd. Slatkiši moraju biti pojedinačno i hermetički pakirani. 

• Pijte dosta tekućine, oko 2 litre dnevno (voda, sokovi, mlijeko, 

čaj, juhe), osobito po vrućem i suhom vremenu i ako je prisutna 

povišena temperatura ili proljev. 

• Dozvoljeno je piti vodu iz vodovoda. 

• Dozvoljeno je uzimanje sladoleda, ali kupljenog u trgovini (nikako 

iz slastičarnice). 

• Sirovu hranu držite odvojeno od kuhane, što je više moguće 

stavljajte namirnice u hladnjak, ne ostavljajte ih na sobnoj 

temperaturi. 

• Ne jedite hranu iz restorana ili dostave, jer možda nije svježe 

pripremljena. 

PREHRANA BEZ GLUTENA 

Ako ste liječeni alogeničnom transplantacijom koštane srži (davatelj i 

primatelj koštane srži su različite osobe iste vrste, davatelj je obično vaš 

brat ili sestra, rjeđe roditelj), tijekom liječenja i nakon otpusta iz bolnice 

morate se hraniti bezglutenskom prehranom. Bezglutensku dijetu tre­

bate pažljivo provoditi naročito ako imate više od tri proljevaste stolice 

dnevno u količini od 500 mi ili imate dokazani GVHD probavnog sustava 

(posebice crijeva). 

Graft Versus Host Disease (GVHD) je reakcija transplantata protiv prima­

oca. Kod GVHD-a davateljeve stanice, zapravo stanice koje zovemo T­

limfociti napadaju bolesnikove organe, ponajprije kožu, jetru i probavni 

sustav. Posljedica te imunobiološke reakcije (stanica davatelja s tkivom 

primatelja) je oštećenje tkiva i organa što značajno povećava osjetljivost 

organizma na infekcije. Zbog povećane osjetljivosti na infekcije, osim 

bezglutenske dijete, takve osobe moraju provoditi i dijetu sa smanjenim 

brojem bakterija. 

Bezglutenska prehrana je prehrana koja ne sadrži gluten. Gluten može 

pojačati učinak reakcije transplantata protiv primatelja na probavni su­

stav tj. crijeva. 

Gluten je bjelančevina koju nalazi­

mo u pšenici, zobi, ječmu i njihovi 

srodnicima kao što su pira, farin; 

semolina, njihovom brašnu i svi 

namirnicama od njihovog brašn 

(kruh, tjestenina, keksi, kolači i in­

dustrijska hrana). Ta prehrana 

nije nimalo štetna za zdravlje 

i ne sadrži vitamine, minerale 

ili neke druge važne prehram­

bene sastojke koje ne bi mogli 
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nadoknaditi drugom hranom. Prilikom provođenja dijete morate dobro 

poznavati namirnice koje ne sadrže gluten jer je on popularan dodatak u 

prehrambenoj industriji za zgušnjavanje, kao podloga za boje i arome, u 

konzervansima i stabilizatorima hrane koje se dodaje u proizvode široke 

potrošnje. 

Hrana koju treba izbjegavati kod bezglutenske prehrane: 
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• Trajno iz prehrane isključiti pšenicu, zob, ječam, raž kao i brašno 

od tih žitarica . 

• Kupovni kruh od kukuruznog i heljdinog brašna, jer se rade u 

istom prostoru gdje i kruh koji sadrži gluten, peciva, tjestenina u 

svakom obliku, njoki, biskvit, kolači, pšenični griz, dvopek, krušne 

mrvice, kuskus, krekere itd. 

• Umaci, juhe i variva s dodatkom brašna ili gore navedenih 

žitarica. Svi industrijski pripravci u prahu, gotovi umaci i juhe 

uglavnom imaju dodatak brašna s glutenom (ako nije drugačije 

navedeno na deklaraciji) . 

• lnstant krumpir i zamrznuti pomfrit mogu imati dodatak 

zabranjenog brašna. 

• Kobasice, salame, mesne prerađevine, mesne i riblje konzerve isto 

mogu imati dodatak glutena . 

• Sirevi koji sadrže brašno. 

• Bijela kava, pivo, jer sadrže ječam. 

• Sladoled u kornetu, neki sladoledi na štapiću i u čaši, slatkiši, 

punjene čokolade ili s rižom, neke vrste smokija, corn flakes s 

ječmenim zaslađivačem ili dodatkom brašna. 

• Od voća zabranjene su kupovne suhe smokve jer bijeli prah na 

njima najčešće je brašno. 

• Žvakaće gume u listićima najčešće su posute brašnom. 

Ako imate dokazani GVHD probavnog sustava i/ili proljevaste 
stolice, trebate iz prehrane isključiti: 

• Povrće iz grupe mahunarki, grah, grašak, bob, slanutak, 

mahune ... 

• Treba izbjegavati koncentrirane šećere (med, marmelada). 

• Pečena i pržena jela . 

• Zasićene masnoće, svinjsku mast. 

Dopuštena hrana: 

• Dopuštene cerealije: riža, kukuruz, soja, proso, heljda, tapioka, te 

njihovo brašno i tvornički preparati brašna koji ne sadrže gluten 

(bezglutensko brašno) . 

• Gustin (kukuruzni škrob), majdina (rižin čisti škrob), brašno od 

krumpira, bezglutenske mrvice za pohanje, prašak za pecivo. 

• Tjestenina, kolači, biskvit (sve od gore navedenog brašna), rižine 

pahuljice, corn flakes (obratite pažnju jer može sadržavati i 

pšenicu) bez ječmenog zaslađivača, kukuruzni griz. 



• Masnoće se uzimaju umjereno u manjim količinama i to maslac, 

margarin ili biljna ulja. 

• Sol, šećer, papar, biljni začini (vegeta), suhi i svježi kvasac. 

• Marmelada i džem, provjeriti sadrži li gluten . 

• Od mliječnih proizvoda može se uzimati mlijeko konzervirana ili 

u prahu, svježi kravlji sir bez vrhnja, krem sirevi (provjeriti sadrže li 

gluten) . 

• Sve voće, svježe, kuhana ili sušeno (paziti jer se neki posipaju 

brašnom kao smokve). 

• Sve povrće, ali zbog problema s probavnim sustavom, dozvoljeno 

povrće je lisnato povrće, brokula, kelj, zelje, špinat, blitva, raštika, 

karfiol, kuhano ili pirjana, te kuhani krumpir. 

• Sve meso i riba. Od mesa se preporuča kuhana teletina, junetina, 

riba, puretina i piletina. 

• Jaja moraju biti dobro kuhana (7 minuta u kipućoj vodi) . 

• Pudinzi i jogurti, ali provjeriti da nemaju dodatak brašna s 

glutenom. 

• Čaj (voćni može sadržavati gluten), kakao, kavovina za bijelu 

kavu od cikorije "Frank". 

Namirnice koje ne sadrže gluten tre­

baju imati istaknutu oznaku da su 

bez glutena i možete ih naći u svim 

bolje opskrbljenim supermarketima i 

trgovinama zdrave hrane, kao i u lje­

karnama. 

Na stranici 59, navedeni su proizvođači 

i njihovi bezglutenski proizvodi . 

Priprema bezglutenske prehrane 

Prilikom pripreme hrane koja ne sadrži gluten važno je dobro poznavati 

bezglutenske namirnice te paziti da se prilikom pripreme hrana ne kon­

taminira ostacima glutenske hrane preko posuđa, pribo ra i podlog e za 

pripremu hrane (ne smije se rezati bezglutenski kruh na podlozi gdje se 

rezao kruh s glutenom). 

Bezglutensko kuhanje u početku može izgledati komplicirano iako je 

u biti jednako normalnome kuhanju. Mnoga se jela mogu pretvoriti u 

bezglutenska, a da pri tome ne izgube na okusu, bez ikakvih poteškoća 

ako se samo koriste bezglutenske namirnice. 

Prilikom pripreme hrane obratite pozornost: 

• Kada se u receptima pšenično brašno zamjenjuje bezglutenskim 

brašnom ili škrobom, dobro je povećati količinu kvasca i bjela­

nčevina (jaja, mlijeko, soja, mladi sir). 

• Pečena jela mogu biti ukusnija ako se peku duže i na nižoj 

tem per atu ri. 

• Bolji okus može dati mješavina različitog brašna (npr. od riže i 

krumpira ili kukuruzno, sojino, rižino brašno . 

• Umaci i variva mogu se zgušnjavati škrobnim brašnom ili 

krumpirovim. Jednu žlicu pšeničnog brašna (ako želite zgusnuti 

neko jelo) možete zamijeniti 1 ½ žličicom kukuruznog škroba ili 

1 ½ žličicom škroba od krumpira ili 1 ½ žličicom brašna od riže. 

• Čisto kukuruzno brašno može se upotrijebiti u pripremi ribljih 

jela. 

• Krumpirovim, škrobnim ili kukuruznim brašnom mogu se dobro 

vezati kroketi i nabujci . 

• Puding od fine kukuruzne ili rižine krupice kao i ž ličnjaci, jednako 

su dobri poput onih pripremljenih od pšenične krupice. 

Bezglutenski recepti navedeni su na stranici 57 . 
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RECEPTI S ENTERALNIM PRIPRAVCIMA 

Recepti se mogu naći na web stranici 

http://ensure.com/recipens/index.aspx i 

http://www.prosure.ws/en/index.html. 

Frape od banane 
• 1 tetrapak Ensure Plus Vanilija 

• 1 kuglica sladoleda po želji (75 g) 

• ½ zrele banane 

Priprema: 

Sastojke izmiksajte u mikseru i poslužite u visokoj čaši . 

Tropsko iznenađenje 
• 1 tetrapak ohlađenog Ensure Plus Vanilija 

• ½ šalice narezanog ananasa sa sokom iz limenke 

• 1 srednje velika naranča, oguljena i nasjeckana 

• 1 žlica ekstrakta od vanilije 

• 1 žlica ekstrakta od naranče 

• 5 kockica leda (drobljenog) 

• prstohvat muškatnog oraščića (po želji) 

Priprema: 

Sve sastojke izmiksajte u mikseru da se dobro pomiješaju. Ulijte u čašu i 

pospite naribanim muškatnim oraščićem. 

Kava od čokolade 
• 1 tetrapak Ensure Plus Čokolada 

• 1 žlica instant kave 

• 1 žlica šećera 

• 1/4 žličice praha od vanilije 

• prstohvat cimeta 
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Priprema: 

lzmiješajte sastojke i zagrijte ih na laganoj vatri do temperature za kon­

zumiranje (ne smije zakuhati). Poslužite. 

Čokoladna slastica 
• 1 tetrapak Ensure Plus Vanilija 

• 2 žličice kakaa u prahu 

• 1 di mlijeka 

Priprema: 

Sve sastojke stavite u posudu i izmiksajte. Poslužite u visokoj čaši. 

Frape od jagoda i nektarine 
• 1 tetrapak Ensure Plus Vanilija 

• 1 mala nektarina (oguljena i narezana) 

• 5 cijelih jagoda (može i iz kompota) 

• 125 mi soka od naranče 

• drobljeni led 

Priprema: 

Sve sastojke izmiksajte u mikseru, da se dobro izmiješaju. Ulijte u čašu i 

poslužite. 

ProSure muesli 
• 1 tetrapak ProSure Vanilija 

• 1 žlica mueslija 

• ½ do 1 jogurt od šumskog voća (90 g) 

• ½ banane, narezane 

• 1 jabuka, oguljena, narezana ili naribana 

Priprema: 

Staviti muesle u ProSure i pustite neka odstoji 20 minuta. Dodajte jogurt 

i voće, promiješajte te zasladite po želji. 
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Frape od jogurta s lješnjakom 
• 1 tetrapak ProSure Vanilija 

• 1 banana 

• 1 jogurt od lješnjaka 

• 1 kuglica sladoleda od vanilije 

Priprema: 

ProSure ulijte u posudu, dodajte jogurt, bananu i sladoled. lzmiješajte. 

Poslužite u visokoj čaši. 

Hladni jogurt 
• 1 tetrapak ProSure Vanilija 

• 125 g voćnog jogurta 

• voće i/ili keksi za hrskavi vrh 

Priprema: 

lzmiksajte jogurt i ProSure. Servirajte 

u visokoj čaši, te u krasite 

voćem i keksima. 
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RECEPTI ZA PIZZU I KRUH BEZ GLUTENA 

Recepte možete naći na web stranici 

http://www.trigon.hr/portal/main.asp?cid = 5&aid = 767 

Tijesto za pizzu 

Vrijeme pripreme: 30 do 60 minuta 

1 žlica šećera 

225 mi mlake vode 

15 grama suhog kvasca 

175 grama rižinog brašna 

75 grama krumpirovog brašna 

1 žlica soli 

1 žlica suncokretovog ulja 

prašak za pecivo bez glutena (Dolcela) 

Rastopite šećer u 150 mi mlake vode te dodajte kvasac. Ostavite zdje­

licu na toplom mjestu da se kvasac digne. Rižino i krumpirova brašno 

pomiješajte u posebnoj posudi s praškom za pecivo, soli te dodajte ulje, 

preostalu mlaku vodu i dignuti kvasac. Ruke pospite rižinim brašnom te 

tjesto dobro izmijesite. Rasporedite ga u lim za pečenje, prekrijte čistom 

krpom te ostavite na toplom mjestu da se diže oko 1 5 minuta. Zagrijte 

pećnicu na 200°C. Rasporedite sastojke po želji na tijesto i pecite 15 

minuta dok ne porumeni, a tijesto ne postane hrskavo. 
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Kruh od rižinog brašna 

Vrijeme pripreme: od 30 do 60 minuta 

250 g rižinog brašna 

11 O g palente 

50 g mlijeka u prahu 

1 žlica soli 

3 jaja 

40 g kvasca 

40 g šećera 

600 mi mlake vode 

U jednu posudu stavite rižino brašno, palentu, mlijeko u prahu i sol i 

dobro promiješajte. Dodajte jedno po jedno jaje u izmiješane sastojke te 

nastavite miješati električnim mikserom s prikladnim nastavcima za tije­

sto. Šećer pomiješajte u posebnoj zdjelici sa 150 mi mlake vode i kvas­

cem. Zdjelicu ostavite na toplom mjestu kako bi se kvasac aktivirao. Kada 

se digne dodajte ga, zajedno s preostalom vodom, već pomiješanim 

sastojcima. Miješajte tijesto oko desetak minuta. Nakon toga ga prekrijte 

čistom krpom i ostavite da se diže. Pećnicu zagrijte na 190°C. Kada tije­

sto dosegne vrh posude (za oko 20 min.) pretresite ga u lim za pečenje i 

pecite oko 55 do 60 minuta. Kada je pečen, kruh umotajte u vlažnu krpu 

kako korica ne bi bila pretvrda . 
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PROIZVODI KOJI NE SADRŽE GLUTEN 

Neki proizvođači prehrambenih proizvoda na deklaraciju svojih proizvo­

da stavljaju podatak o prisutnosti glutena u namirnici. Neki od tih proi­

zvoda mogu imati znak prekriženog klasa ili pisati da ne sadrže gluten. 

Proizvođači povremeno analiziraju neke svoje proizvode na gluten i 

objavljuju liste tih proizvoda. Objavljene liste proizvoda koji ne sadrže 

gluten ne garantiraju da je svaki takav proizvod, te robne marke bez glu­

tena, jer znamo da proizvođač može mijenjati sastav namirnice nakon 

određenog vremena. 

Lista popisa proizvoda bez glutena dobivena od 
proizvođača 

"Vindija" je objavila da sljedeći njihovi proizvodi ne sadrže gluten: 

• Pasterizirana i sterilizirana mlijeka (svih masnoća) i čokoladna 

mlijeka 

• Milk shake (svih okusa) 

• Svi fermentirani mliječni proizvodi u čašama i PET bocama (svi 

jogurti, voćni jogurt, kisela vrhnja - čaša i kanta.) 

• Mliječni pudinzi (sva tri okusa) 

• Svi sirevi (svježi, tvrdi i polutvrdi) 

• Sirni i mliječni namazi (u čašama) 

• Sirni deserti (VILNVILI - svi okusi) 

• Maslac 
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"Dukat" Zagreb na svoje proizvode stavlja oznaku "bez glutena". 

"KRAŠ", Zagreb, 2005. godina 

• Dorina čokolada za kuhanje 100 g, 200 g, 300 g 

• Mliječna čokolada 15 g 

• Čokolada u prahu 200 g 

• Kraš express s 8 vitamina i kalcijem 200 g, 330 g i 800 g 

• Bomboni 505 s crtom 35 g i 100 g 

• Bomboni Bronhi 100 g i 200 g 

• Bomboni Kiki 

"PUR/5" Pazin, 2000. godina 

• Puris hrenovka, posebna kobasica 

• Toast šunka 

• Mortadela 

• Delikates pureća prsa u ovitku 

"PODRAVKA", Koprivnica, 2000. godina 

• Lino \ada dvobojna, Lino \ada milk 

• Vegeta 

• Juhe briketi (kockice): goveđa, kokošja, pileća, mesna, povrtna i s 

gljivama 

• Do\cela - prašak za pecivo 

• Gussne\ (kukuruzni škrob) 

• Proizvodi na bazi rajčice - sok, pasirana i sjeckana rajčica, 

dvostruki koncentrat i ketchup, pelat 

• Senfovi - Estragon, Mađarski, Švicarski, Bečki i Pariški. 
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"ZDENKA", Veliki Zdenci, 2000. godine 

• Polutvrdi sirevi - Edamac, Sport-Trapist, Zdenka, Zdenački sir 

• Maslac, mlijeko u prahu, obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu 

"S/RELA ", Bjelovar, 2000. godina 

• Sirni namazi - Sirelko, Sirelko s povrćem, Bilogorka, Dukatela, Sir 

za tiramisu 

• Svježi sirevi - Bjelovarski svježi sir, Bjelovarska feta, Domaći svježi 

sir, Zagrebački svježi sir, Svježi posni sir light 

• Polutvrdi sirevi - Gouda, Trapist, Bjelovarac, Dimsi, Graničar, 

Podravac, Turist, Cincar 

• Sir za pizzu 

• Tvrdi sirevi - Ribanac, Pekorelo, Livanjski sir 

• Topljeni sirevi - Kalnik, Picok, Topljeni dimsi, Dukat, Zagreb, 

Vikend 

Opširniji popis proizvoda bez glutena možete naći na web stranici 

www.celijakija-istra.hr 
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