






























































Kako povecati unos proteina:

Sirevi
(tvrdi, polumekani i

* Rastopite ih u sendvi¢ima, na kruhu, hamburgerima,
hot dogu, povrcu, jajima i drugom mesu.

* Naribane dodajte juhama, umacima, rizi, tjestenini,
jelima od povréa, omletima i pire krumpiru.

» Dodajte ih uz voce, deserte, palacinke, kolace i
pudinge.

» Kada je to moguce, upotrebljavajte mlijeko umjesto
vode kod kuhanja i u pripremanju napitaka.

| * Upotrebljavajte ga u pripremanju pudinga, vruceg

kakaa, juha i zobenih pahuljica.
* Dodajte ga u kremaste umake s povréem i druga
jela.

* Dodajte ih napitcima od mlijeka kao $to je
milkshakes.

» Dodajte ih zobenim pahuljicama, desertima,
kolacima, palacinkama i svjezem ili kuhanom vocu.

* Pripremite ih kao napitak za dorucak sa svjezim
vocem i bananama.

* |zbjegavajte sirova jaja jer ona mogu sadrzavati
bakterije, koje mogu izazvati infekciju. Budite sigurni
da jaja koja jedete budu dobro kuhana ili pecena.

* Pripremajte ih kao kajganu, u omletima,
palacinkama.

* Tvrdo kuhana jaja dodajte salatama, sendvic¢ima,
povrcu.

* Dodajte ih kolacima, kruhu, palacinkama.
* Posipajte ih po vocu, zobenim pahuljicama,
sladoledu, jogurtu, salatama, povrcu.

» Mazite ga na tost, sendvice, krekere, palacinke.
* Dodajte ga jogurtu i sladoledu.

| . Dodajte nasjeckano, salatama, povrcu, juhama,

umacima.
¢ Dodajte ih omletima, sendvi¢ima.

» Kuhajte juhe, variva od graha, graska i drugih
mahunarki.
» Dodajte ih tjesteninama, salati, povréu i mesu.

Ako ste tijekom
lijecenja izgubili vise
od 10 posto vase
tjelesne, tezine vas
energetskoproteinski
unos hranom je ne-
dostatan. U tom je
slucaju pozeljno, uz
uobicajenu  prehra-
nu, dodati prehram-
bene pripravke, npr.
enteralne pripravke. Ti su pripravci
ispitani i ubrzano povecavaju tjele- ﬁ
snu tezinu, povecavaju misi¢cnu masu | o240l

vracaju snagu. Te pripravke mozete dobiti na re-

cept, kojeg prepisuje vas lije¢nik opée medicine po uputi specijalista, a
troSak podmiruje osnovno zdravstveno osiguranje.

Na stranici 54 pogledajte recepte s prehrambenim pripravcima.

Odrzavanje tezine

Tjelesnu tezinu je potrebno odrzavati unutar normalnog raspona tzv.
idealne teZine za vasu dob i tjelesnu gradu.

Za vrijeme lijecenja, osim gubitka, tjelesna tezina se moze naglo povecati,
najcesc¢e zbog uzimanja lijekova, npr. kortikosteroida. Ti lijekovi znacajno
pospjeSuju apetit, a kroz duZe vrijeme u tijelu povecavaju zadrzavanje
viska tekucine. Zbog prekomjernog zadrzavanja tekucine u tijelu dolazi
do pojave edema (oteklina). U tom slucaju lije¢nik vas moze zamoliti
da smanijite unos soli prehranom, jer sol pospjesuje zadrzavanje vode u
tijelu.

Uslijed pojacanog apetita, uzimate vise hrane i tako unosite dodatne
kalorije. Zato se preporuca jesti Sto manje masnu i slatku hranu.
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PREHRANA TIJEKOM SNIZENOG BROJA
LEUKOCITA

U tijeku lijecenja hematoloskih zlo¢udnih tumora, primjenjuje se inten-
zivna kemoterapija, zracenje ili transplantacija krvotvornih mati¢nih sta-
nica. Takav vid lijecenja 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 sprijecile infekcije mikroorganizmima iz sa-
mog okolisa, bolesnici se lijece u izoliranom prostoru u koji se pozitivnim
tlakom ubacuje sterilni zrak (tzv. steriine jedinice) ili bolesnik boravi u
prostoru obrnute izolacije.

Soba obrnute izolacije je jednokrevetna soba sa sanitarnim ¢vorom, a
medicinsko osoblje kontaktira s bolesnikom nosedi zastitnu, sterilnu
odje¢u (masku, pregacu, rukavice). Sterilna jedinica, koja pripada jed-
nom bolesniku, gradevinski i funkcionalno strogo je odijeljen prostor od
vanjskog svijeta. Grijanje, hladenje i ventilacija sterilnih jedinica provo-
di se izmjenom zraka kroz filtere. Zrak prolazi kroz posebne filtere koji
zadrZavaju mikroorganizme (ponajprije gljivice i bakterije), i uvijek struji
paralelno (bez vrtloZnih struja) od unutrasnjosti prema van.

Bolesnik boravi u prostoru sterilne jedinice ili obrnutih izolacija sve dok
broj bijelih krvnih stanica — leukocita ne bude ve¢i 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 spriecavanja infekcija.

Tijekom leukopenije bolesniku se daje sterilna hrana
ili hrana sa smanjenim brojem bakterija.
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Sterilna prehrana

Sterilna prehrana pretpostavlja prehranu Ziveznim namirnicama koje su
prethodnim termickim postupkom sterilizirane.

Provodenje sterilne prehrane ima dvostruku svrhu:

* Da smanji unosenje mikroorganizama (bakterija) u organizam
bolesnika.

* Da onemogudi nastanak probavnih infekcija.

Sterilna hrana se priprema tako da se hrana pripremljena na uobicajeni
nacin (kuhana, pirjana, pecena i przena) servira u posudama koje pod-
nose visoku temperaturu, sve se prekrije aluminijskom folijjom i stavi u
zagrijanu pecnicu na 250°C kroz 20 minuta. Pribor za jelo takoder se
zamota u aluminijsku foliju i stavi u pecnicu na sterilizaciju.

U pecnicu se na sterilizaciju,
zamotane u aluminijsku fo-
liju, stavljaju i peciva, kruh,
te koladi.

Hranu treba servirati od-
mah nakon sterilizacije, ona
mora biti vruca i prekrivena
aluminijskom folijom koju
¢e sam bolesnik skinuti pri-
je pocetka samog obroka.

Posude u kojima ¢e se servirati hrana, kao i pribor za jelo moraju biti
dobro oprani deterdZzentom i vru¢om vodom.
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Bolesnicima na rezimu sterilne prehrane strogo je zabranjeno:

T

Piti vodu iz vodovoda.
Jesti svjeze voce i povrce.
Piti sokove od svjeze iscijedenog voca i povrca.

Piti jogurte, kiselo mlijeko, AB kulturu i druge mlije¢ne napitke
koji sadrze bakterijske kulture.

Jesti oradaste plodove (pistacije, kikiriki u ljusci, orahe, ljesnjake) i
suho voce.

Jesti svjezi kravlji sir i ostale tvrde sireve.
Piti gazirane napitke.
Jesti jako zacinjenu hranu (ljutu, kiselu i slanu).

Jesti pripremljenu hranu iz restorana.
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Dozvoljeno je uzimanje:

Kupovne, negazirane, vode za pice iz boce.

Kupovnih (pasteriziranih) sokova od voca i povréa.

Kupovnog, trajnog (pasteriziranog) mlijeka i ¢okoladnog mlijeka.
Voca i povréa iz konzerve.

Mesnih narezaka i ribe iz konzerve.

Kupovnih pudinga koji nemaju na svom vrhu 3lag.

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

Pasteta, dzemova, margarina, meda, senfa, majoneza moraju
biti u malim jednokratnim pakiranjima. Jednom kada se otvore,
moraju se pojesti i ne smiju stajati otvoreni.

Slatkisi (bomboni, ¢okolada) moraju biti pojedinacno i hermeticki
zapakirani.

Grickalica poput slanih Stapica, suhih keksa (piskote, slani krekeri
itd.), ali takoder moraju biti u malenim paketi¢ima.

Kupovnih, duboko smrznutih sladoleda.

Kupujte Sto manje paketice, malo pakiranje sokova (2 dcl), mlijeka, mala
pakiranja konzervi, pasteta, meda, dzema, margarina i sve druge hrane
koja je dozvoljena, jer jednom otvorena mora se odmah pojesti a ostatak

baciti.

Perite redovito ruke prije uzimanja hrane.
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iontrolirana prehrana u imunokompromitiranih bole-
snika

Nakon oporavka bijelih krvnih stanica — leukocita, odnosno kad je njihov
broj u krvi veci od 1,0 x 109/L, sterilna prehrana vise nije potrebna.

Medutim, i dalje treba paziti na prehranu, kako bi sprijecili nezeljene in-
fekcije ili proljev. U toj se situaciji preporuca kontrolirana prehrana zbog
smanjene imunoloske obrane. Takvu prehranu trebaju provoditi oni bo-
lesnici koji su netom otpusteni iz bolnice, a koji su lijeceni transplantaci-
jom krvotvornih matic¢nih stanica.

Nakon transplantacije krvotvornih maticnih stanica dolazi do izrazitog
pada leukocita te smanjene sposobnosti imunog sustava da se odupire
infekcijama. Nakon Sto profunkcioniraju presadene stanice leukociti se
oporavljaju ali i dalje postoji slabost imunog sustava. Oporavak imunite-
ta dugotrajan je proces i moze potrajati godinu do dvije, pa i duZe.

Bolesnici ¢e nakon otpusta iz bolnice jo$ uvijek biti u vrlo osjetljivom
razdoblju (zbog slabosti imunog sustava) u kojem su moguce brojne
infekcije.

Ovdje su navedene neke od preporuka o prehrani tih bolesnika:

* Perite redovito ruke sapunom i vodom prije, tijekom pripreme
hrane i prije jela.

* Perite radne povrsine deterdzentom i vodom, te cesto mijenjajte
kuhinjske krpe i spuzvice.

* Dobro perite pribor za jelo prije i nakon jela.
* Dobro perite pribor za kuhanje prije, tijekom i nakon kuhanja.

» Cesto mijenjajte vodu za pranje i ispiranje ako nemate teku¢u
vodu.
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Operite poklopce kupljene hrane
toplom vodom i deterdzentom prije
otvaranja (konzerve, staklenke
npr.).

Pazite na rok upotrebe namirnica i
da ambalaza bude neostecena.

Ne dopustite ulaz ku¢nim ljubimcima
u kuhinju.

Izbjegavajte pripremu hrane ako ste
prehladeni, kisete ili kasljete.

Ako imate rane ili ozljede na rukama, prilikom pripreme hrane
nosite zastitne (gumene) rukavice.

Koristite samo svjeZe pripremljenu hranu. Ako se kuhana hrana
ne jede odmah, treba ostati vru¢a dok se ne pojede.

Ne podgrijavajte jelo vise puta, radije kuhajte manje kolicine
hrane.

Sva hrana koju jedete mora biti dobro termicki obradena
(kuhana, pecena, pirjana, przena).

Jaja ne smiju biti mekano kuhana, a meso ne smije biti
nedovoljno peceno.

Ne jedite sirove skoljke, kamenice i ribu.
Ne jedite sirove suhomesnate proizvode (kuhane smijete).

Ne preporuca se svjeze povrce i voce koje se tesko pere (zelena
salata, svjeZe ribano zelje, svjeze korjenasto povrce, jagode,
tresnje, maline, grozde itd.). Od svjeZzeg voca i povrca treba
uzimati ono koje se moze guliti (banana, mandarina, dinja,
oguljena jabuka, krastavac, rajcica itd.). Pazite da voce | povrce
ne bude trulo. Dobro ga operite prije guljenja i odmah ga
pojedite.
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Izbjegavajte orasaste plodove, smokve, pistacije, kikiriki u ljusci.
Ne pijte mlijeko koje nije pasterizirano (prokuhano).
Ne jedite pljesnive sireve (gorgonzola, bree).

Smijete jesti svjezi kravlji sir, ali kupljen u trgovini, jogurt, kiselo
vrhnje, puding.

Kruh i peciva neka budu pakirani u vakuumirane vrecice kad ih
kupujete.

Napitke kao c¢aj pripremajte samo sa svjezom, prokljucalom
vodom.

Zacini i zacinsko bilje trebaju biti termicki obradeni s hranom.

Jednom otvorenu ambalazu sto prije potrosite ili bacite, kao |
ostatke obroka.

Kupujte $to manje paketi¢e hrane, dzema, margarina, maslaca,

sokova itd. Slatkisi moraju biti pojedinacno i hermeticki pakirani.

Pijte dosta tekucine, oko 2 litre dnevno (voda, sokovi, mlijeko,
¢aj, juhe), osobito po vru¢em i suhom vremenu i ako je prisutna
poviSena temperatura ili proljev.

Dozvoljeno je piti vodu iz vodovoda.

Dozvoljeno je uzimanje sladoleda, ali kupljenog u trgovini (nikako

iz slastic¢arnice).

Sirovu hranu drzite odvojeno od kuhane, 5to je vise moguce
stavljajte namirnice u hladnjak, ne ostavljajte ih na sobnoj
temperaturi.

Ne jedite hranu iz restorana ili dostave, jer mozda nije svjeze
pripremljena.

PREHRANA BEZ GLUTENA

Ako ste lijeCeni alogeni¢nom transplantacijom koStane srzi (davatel] i
primatel] koStane srzi su razlicite osobe iste vrste, davatelj je obi¢no vas
brat ili sestra, rjede roditelj), tijekom lijecenja i nakon otpusta iz bolnice
morate se hraniti bezglutenskom prehranom. Bezglutensku dijetu tre-
bate paZzljivo provoditi narocito ako imate vide od tri proljevaste stolice
dnevno u koli¢ini od 500 ml 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 koZu, jetru i probavni
sustav. Posljedica te imunobioloske reakcije (stanica davatelja s tkivom
primatelja) je oStecenje tkiva i organa $to znacajno povecava osjetljivost
organizma na infekcije. Zbog povecane osjetljivosti na infekcije, osim
bezglutenske dijete, takve osobe moraju provoditi i dijetu sa smanjenim
brojem bakterija.

Bezglutenska prehrana je prehrana koja ne sadrzi gluten. Gluten moze
pojacati ucinak reakcije transplantata protiv primatelja na probavni su-
stav 1j. crijeva.

Gluten je bjelancevina koju nalazi-
mo u p3enici, zobi, jeCmu i njihovi
srodnicima kao $to su pira, farin:
semolina, njihovom brasnu i svi
namirnicama od njihovog brasn
(kruh, tjestenina, keksi, kolaciiin-
dustrijska hrana). Ta prehrana
nije nimalo $tetna za zdravlje
I ne sadrzi vitamine, minerale
il neke druge vazne prehram-

bene sastojke koje ne bi mogli




nadoknaditi drugom hranom. Prilikom provodenja dijete morate dobro
poznavati namirnice koje ne sadrze gluten jer je on popularan dodatak u
prehrambenoj industriji za zgusnjavanje, kao podloga za boje i arome, u
konzervansima i stabilizatorima hrane koje se dodaje u proizvode Siroke

potrosnje.

Hrana koju treba izbjegavati kod bezglutenske prehrane:

* Trajno iz prehrane iskljuciti psenicu, zob, jeCam, raz kao i brasno
od tih Zitarica.

* Kupovni kruh od kukuruznog i heljdinog brasna, jer se rade u
istom prostoru gdje i kruh koji sadrzi gluten, peciva, tjestenina u
svakom obliku, njoki, biskvit, kolaci, pseni¢ni griz, dvopek, krusne
mrvice, kuskus, krekere itd.

* Umaci, juhe i variva s dodatkom brasna ili gore navedenih
Zitarica. Svi industrijski pripravci u prahu, gotovi umaci i juhe
uglavnom imaju dodatak brasna s glutenom (ako nije drugacije
navedeno na deklaraciji).

* Instant krumpir i zamrznuti pomfrit mogu imati dodatak
zabranjenog brasna.

* Kobasice, salame, mesne preradevine, mesne i riblje konzerve isto
mogu imati dodatak glutena.

* Sirevi koji sadrze brasno.
* Bijela kava, pivo, jer sadrze jeCam.

* Sladoled u kornetu, neki sladoledi na Stapicu i u ¢asi, slatkisi,
punjene ¢okolade ili s rizom, neke vrste smokija, corn flakes s
je¢menim zasladivacem ili dodatkom brasna.

* Od voca zabranjene su kupovne suhe smokve jer bijeli prah na
njima najcesce je brasno.

 /vakace gume u listi¢ima najcedce su posute bragnom.
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Ako imate dokazani GVHD probavnog sustava i/ili proljevaste
stolice, trebate iz prehrane iskljuéiti:

* Povrce iz grupe mahunarki, grah, grasak, bob, slanutak,
mahune...

* Treba izbjegavati koncentrirane $ecere (med, marmelada).
* Pelena i przena jela.

* Zasi¢ene masnoce, svinjsku mast.

Dopustena hrana:
* Dopustene cerealije: riza, kukuruz, soja, proso, heljda, tapioka, te

njihovo brasno i tvornicki preparati brasna koji ne sadrze gluten
(bezglutensko brasno).

* Gustin (kukuruzni skrob), majdina (rizin ¢&isti $krob), braéno od
krumpira, bezglutenske mrvice za pohanje, prasak za pecivo.

* Tjestenina, koladi, biskvit (sve od gore navedenog bra3na), rizine
pahuljice, corn flakes (obratite paznju jer moze sadrzavati i
pSenicu) bez jeCmenog zasladivaca, kukuruzni griz.




Masnoce se uzimaju umjereno u manjim koli¢inama i to maslac,
margarin ili biljna ulja.

Sol, gecer, papar, biljni zacini (vegeta), suhi i svjezi kvasac.
Marmelada i dzem, provjeriti sadrzi li gluten.

Od mlije¢nih proizvoda moze se uzimati mlijeko konzervirano ili

u prahu, svjezi kravlji sir bez vrhnja, krem sirevi (provjeriti sadrze i
gluten).

Sve voce, svjeze, kuhano ili sueno (paziti jer se neki posipaju
bragnom kao smokve).

Sve povrée, ali zbog problema s probavnim sustavom, dozvoljeno
povrce je lisnato povrce, brokula, kelj, zelje, 3pinat, blitva, rastika,
karfiol, kuhano ili pirjano, te kuhani krumpir.

Sve meso i riba. Od mesa se preporuca kuhana teletina, junetina,
riba, puretina i piletina.

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

Pudinzi i jogurti, ali provjeriti da nemaju dodatak brasna s
glutenom.

Caj (voéni moze sadrzavati gluten), kakao, kavovina za bijelu
kavu od cikorije “Frank”.

Namirnice koje ne sadrze gluten tre-
baju imati istaknutu oznaku da su
bez glutena i moZete ih naci u svim
bolje opskrbljenim supermarketima i
trgovinama zdrave hrane, kao i u lje-
karnama.

Na stranici 59, navedeni su proizvodaci
i njihovi bezglutenski proizvodi.

Priprema bezglutenske prehrane

Prilikom pripreme hrane koja ne sadrzi gluten vazno je dobro poznavati
bezglutenske namirnice te paziti da se prilikom pripreme hrana ne kon-
taminira ostacima glutenske hrane preko posuda, pribora i podloge za
pripremu hrane (ne smije se rezati bezglutenski kruh na podlozi gdje se
rezao kruh s glutenom).

Bezglutensko kuhanje u pocetku moze 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 poteskoca
ako se samo koriste bezglutenske namirnice.

Prilikom pripreme hrane obratite pozornost:

Kada se u receptima p3enicno braSno zamjenjuje bezglutenskim
brasnom ili Skrobom, dobro je povecati koli¢inu kvasca i bjela-
ncevina (jaja, mlijeko, soja, miadi sir).

Pecena jela mogu biti ukusnija ako se peku duze i na nizoj
temperaturi.

Bolji okus moze dati mjesavina razli¢itog brasna (npr. od rize i
krumpira ili kukuruzno, sojino, rizino brasno.

Umaci i variva mogu se zgusnjavati skrobnim brasnom ili

krumpirovim. Jednu Zlicu pseni¢nog brasna (ako Zelite zgusnuti
neko jelo) mozete zamijeniti 1 ' Zlicicom kukuruznog Skroba ili
1 %4 Zli¢icom Skroba od krumpira ili 1 74 Zli¢icom brasna od rize.

Cisto kukuruzno brasno moZe se upotrijebiti u pripremi ribfjih
jela.

Krumpirovim, $krobnim ili kukuruznim braSnom mogu se dobro
vezati kroketi i nabujci.

Puding od fine kukuruzne ili rizine krupice kao i Zli¢njaci, jednako
su dobri poput onih pripremljenih od pSeni¢ne krupice.

Bezglutenski recepti navedeni su na stranici 57.
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Recepti se mogu nadi na web stranici
http://ensure.com/recipens/index.aspx i
http://www.prosure.ws/en/index.html.

» 1 tetrapak Ensure Plus Vanilija
* Tkuglica sladoleda po zZelji (75 g)
e /4 zrele banane

Priprema:
Sastojke izmiksajte u mikseru i posluzite u visokoj ¢asi.

1 tetrapak ohladenog Ensure Plus Vanilija

/2 $alice narezanog ananasa sa sokom iz limenke
« 1 srednje velika naranda, oguljena i nasjeckana
» 1 Zlica ekstrakta od vanilije
e 1 Zlica ekstrakta od narance
5 kockica leda (drobljenog)
 prstohvat mugkatnog orascica (po zZelji)
Priprema:
Sve sastojke izmiksajte u mikseru da se dobro pomijesaju. Ulijte u cadu i
pospite naribanim muskatnim orascicem.

1 tetrapak Ensure Plus Cokolada

e 1 Zlica instant kave

1 Zlica Secera

1/4 Zli¢ice praha od vanilije

* prstohvat cimeta
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Priprema:

lzmijesSajte sastojke i zagrijte ih na laganoj vatri do temperature za kon-
zumiranje (ne smije zakuhati). PosluZite.

* 1 tetrapak Ensure Plus Vanilija
* 2 Zli¢ice kakaa u prahu
e 1 dl mlijeka

Priprema:
Sve sastojke stavite u posudu i izmiksajte. PosluZzite u visokoj casi.

e 1 tetra’pa>k Ensure Plus Vanilija
* 1 mala nektarina (oguljena i narezana)
* 5 cijelih jagoda (moze i iz kompota)
* 125 ml soka od narance
* drobljeni led
Priprema:

Sve sastojke izmiksajte u mikseru, da se dobro izmije3aju. Ulijte u ¢asu |
posluzite.

1 tetrapak ProSure Vanilija

* 1 Zlica mueslija

* "4 do 1 jogurt od Sumskog voca (90 g)

* '4 banane, narezane

* 1 jabuka, oguljena, narezana ili naribana
Priprema:

Staviti muesle u ProSure i pustite neka odstoji 20 minuta. Dodajte jogurt
i voce, promijesajte te zasladite po Zelji.
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Frape od jogurta s ljeSnjakom
* 1 tetrapak ProSure Vanilija

* 1 banana
* 1 jogurt od ljesnjaka
* 1 kuglica sladoleda od vanilije

Priprema:

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

Posluzite u visokoj ¢asi.

Hladni jogurt

* 1 tetrapak ProSure Vanitija

* 125 g vocnog jogurta

» voce i/ili keksi za hrskavi vrh
Priprema:
Izmiksajte jogurt i ProSure. Servirajte

u visokoj ¢asi, te ukrasite
voc¢em i keksima.
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RECEPTI ZA PIZZU | KRUH BEZ GLUTENA

Recepte mozete nadi na web stranici
http://www.trigon.hr/portal/main.asp?cid=5&aid =767

Tijesto za pizzu
Vrijeme pripreme: 30 do 60 minuta
1 Zlica Secera
225 ml miake vode
15 grama suhog kvasca
175 grama rizinog brasna
75 grama krumpirovog brasna
1 Zlica soli
1 Zlica suncokretovog ulja

prasak za pecivo bez glutena (Dolcela)

Rastopite Secer u 150 ml mlake vode te dodajte kvasac. Ostavite zdje-
licu na toplom mijestu da se kvasac digne. Rizino i krumpirovo brasno
pomijesajte u posebnoj posudi s praskom za pecivo, soli te dodajte ulje,
preostalu mlaku vodu i dignuti kvasac. Ruke pospite rizinim braSnom te
tjesto dobro izmijesite. Rasporedite ga u lim za pecenje, prekrijte ¢istom
krpom te ostavite na toplom mjestu da se dize oko 15 minuta. Zagrijte
pe¢nicu na 200°C. Rasporedite sastojke po Zelji na tijesto i pecite 15
minuta dok ne porumeni, a tijesto ne postane hrskavo.
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Vrijeme pripreme: od 30 do 60 minuta
250 g rizinog brasna
110 g palente
50 g mlijeka u prahu
1 Zlica soli
3 jaja
40 g kvasca
40 g Secera

600 ml mlake vode

U jednu posudu stavite rizino brasno, palentu, mlijeko u prahu i sol i
dobro promijesajte. Dodajte jedno po jedno jaje u izmijeSane sastojke te
nastavite mijesati elektri¢cnim mikserom s prikladnim nastavcima za tije-
sto. Secer pomijedajte u posebnoj zdjelici sa 150 ml mlake vode i kvas-
cem. Zdjelicu ostavite na toplom mjestu kako bi se kvasac aktivirao. Kada
se digne dodajte ga, zajedno s preostalom vodom, ve¢ pomijeSanim
sastojcima. Mijesajte tijesto oko desetak minuta. Nakon toga ga prekrijte
¢istom krpom i ostavite da se dize. Pe¢nicu zagrijte na 190°C. Kada tije-
sto dosegne vrh posude (za oko 20 min.) pretresite ga u lim za pecenje |
pecite oko 55 do 60 minuta. Kada je pecen, kruh umotajte u vlaznu krpu
kako korica ne bi bila pretvrda.
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PROIZVODI KOJI NE SADRZE GLUTEN

Neki proizvodaci prehrambenih proizvoda na deklaraciju svojih proizvo-
da stavljaju podatak o prisutnosti glutena u namirnici. Neki od tih proi-
zvoda mogu imati znak prekrizenog klasa ili pisati da ne sadrze gluten.

Proizvodaci povremeno analiziraju neke svoje proizvode na gluten i
objavljuju liste tih proizvoda. Objavijene liste proizvoda koji ne sadrze
gluten ne garantiraju da je svaki takav proizvod, te robne marke bez glu-
tena, jer znamo da proizvodal moze mijenjati sastav namirnice nakon
odredenog vremena.

Lista popisa proizvoda bez glutena dobivena od
proizvodaca
“Vindija" je objavila da sljededi njihovi proizvodi ne sadrze gluten:

* Pasterizirana i sterilizirana mlijeka (svih masnoca) i cokoladna
mlijeka

e Milk shake (svih okusa)

 Svi fermentirani mlijecni proizvodi u ¢asama i PET bocama (svi
jogurti, voéni jogurt, kisela vrhnja — ¢asa i kanta.)

* Mlije¢ni pudinzi (sva tri okusa)

* Svi sirevi (svjezi, tvrdi i polutvrdi)
* Sirni i mlijecni namazi (u ¢asama)
e Sirni deserti (VILA/VILI — svi okusi)

* Maslac

59



“Dukat” Zagreb na svoje proizvode stavlja oznaku “bez glutena”.

“KRAS”, Zagreb, 2005. godina

Dorina ¢okolada za kuhanje 100 g, 200 g, 300 g
Mlije¢na ¢okolada 15 g

Cokolada u prahu 200 g

Kra$ express s 8 vitamina i kalcijem 200 g, 330 g i 800 g
Bomboni 505 s crtom 3591100 g

Bomboni Bronhi 100 g i 200 g

Bomboni Kiki

“PURIS” Pazin, 2000. godina

Puris hrenovka, posebna kobasica
Toast Sunka
Mortadela

Delikates pureca prsa u ovitku

“PODRAVKA”, Koprivnica, 2000. godina
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Lino lada dvobojna, Lino lada milk
Vegeta

Juhe briketi (kockice): goveda, kokosja, pileca, mesna, povrtna s
gljivama

Dolcela — prasak za pecivo
Gussnel (kukuruzni skrob)

Proizvodi na bazi rajéice — sok, pasirana i sjeckana rajcica,
dvostruki koncentrat i ketchup, pelat

Senfovi — Estragon, Madarski, Svicarski, Becki i Pariski.

"ZDENKA”, Veliki Zdenci, 2000. godine
* Polutvrdi sirevi — Edamac, Sport-Trapist, Zdenko, Zdenacki sir

¢ Maslac, mlijeko u prahu, obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu

"SIRELA”, Bjelovar, 2000. godina

* Sirni namazi — Sirelko, Sirelko s povréem, Bilogorka, Dukatela, Sir
za tiramisu

* Svjezi sirevi — Bjelovarski svjezZi sir, Bjelovarska feta, Domaci svjezi
sir, Zagrebacki svjezi sir, Svjezi posni sir light

* Polutvrdi sirevi — Gouda, Trapist, Bjelovarac, Dimsi, Granicar,
Podravac, Turist, Cincar

* Sir za pizzu
 Tvrdi sirevi — Ribanac, Pekorelo, Livanjski sir

* Topljeni sirevi — Kalnik, Picok, Topljeni dimsi, Dukat, Zagreb,
Vikend

Opsirniji popis proizvoda bez glutena mozete naci na web stranici

www.celijakija-istra.hr
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