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Ukolem ledvin je predeviim tvorba moti, do které
prechdzeji odpadnf ldtky z téla, které jiz nemohou byt
vyuZity nebo jsou ve vétsim mnoZstvi skodlivé.
Pokud je tato funkce porusena, mluvime o snizené
(nedostate¢né) funkci ledvin, kterd muze vydstit
v akutnf ¢i chronické selhdnt.
Lécba nddorového onemocnéni nebo nddorové one-
mocnéni samo, muizZe vést ke snizené funkci ledvin.
Rozsah problému posoudi vzdy lékaf a rozhodne
o vhodné dieté. , kterd spocivd predeviim v omezeni
bilkovin ve stravé.
Co mohu jist, kdyZz mi lékai doporucil omezit bilko-
viny?
Dietu s omezenim bilkovin popiipadé nékterych
minerdlnich ldtek dodrzujte vzdy jen na doporucent
|ékare, ktery své rozhodnutl udéld na zdkladé vyset-
feni a laboratornich vysledkt. Dialyzovani pacienti
se musi vZdy fidit pokyny dialyza¢niho centra, kam
dochdzeji.
Omezenf bilkovin ve stravé neznamend, Ze vynechd-
te vSechny Zivocisné potraviny. To by bylo chybou.
Omezenf bilkovin spocivd ve spradvném vybéru popfi-
padé v omezeni mnoZstv( potravin s bilkovinami.
Maso
- Poddvdme maximdlné jednou denné. Porce do-
poru¢eného mnoZstvi je asi 60g masa v syrovém
stavu ( pro vasi predstavu je to po tepelné tpravé
asi polovi¢ni porce masa v zdvodni jidelné nebo
restauraci.
- Pfi kuchyniské dpravé je vhodnd kombinace se
zeleninou i formou masovych ndkypu.
- Vhodné je drtibezi maso - kufe, kruta, slepice; kré-
Itk, vepFové a hovézi maso.
- Uzeniny pro obsah velkého mnoZstvi soli a kofeni
nedoporuc¢ujeme
Mléko a mlécné vyrobky
- Mléko nepoddvéme jako samostatny ndpoj, po-
uzivdme je v omezeném mnoZzstvi nebo fedéné
k vyrobé pokrm.
- Omezujeme i ostatni mlé¢né vyrobky - 3lehacku,
jogurt, kefir, Zervé, taveny syr, eidam.
-Syry s vysokym obsahem solf nedoporu¢ujeme
napt. balkdnsky, ov¢r, plfsfiové syry.



Vejce

- Jedno vejce ndm miiZe nahradit porci masa, vhod-

kych a bezmasych jidel.
Piikrmy

- Brambory - pouzivdme rtizné dpravy (vafenti, pece-
nf, duseni, opékani), bramborové tésto pfipravuje-
me s men3im mnoZstvim mouky, kterou mazeme
nahradit Solamylem nebo Maizenou.

-RyZe - varend, dusend, vhodnd je i jako samostat-
ny sladky ¢i slany pokrm

- Téstoviny - snaZime se pouzivat nizkobilkovinné
téstoviny ve formé sladkého i slaného pokrmu,
polomasitého slaného jidla

Pecivo a obiloviny

- Kombinujeme nizkobilkovinné s béznym pecivem
(chléb, rohliky, vdnocka, celozrnné pecivo).

- MnoZstvi bézného peciva omezujeme a vybirdme
vdnocka).

- Mouku ve stravé omezujeme, pfi zahustovani po-
krmu ji nahrazujeme Solamylem, Maizenou nebo
nizkobilkovinnou moukou.

- Nizkobilkovinné smési (mouku) nebo pecivo za-
koupite v prodejndch zdravé vyZivy.

Ovoce a zelenina

- Nenf-li omezen pifjem drasliku, zafazujeme viech-
ny druhy.

- Pfi doporuceni omezeného pifjmu drasliku vybird-
me vhodné druhy podle pfilozené tabulky (vhod-
nym druhem ovoce je napf. jablko).

- Vyhybdme se vétsi konzumaci merunék, broskvi,
bandnu, $pendtu, reveni a susenému ovoci.

Népoje

-Vhodné jsou bylinkové, ovocné &aje, ¢aj s mlé-
kem, bild kdva nebo ovocné fedéné stavy.

- Omezujeme ndpoje s ¢okolddou a kakaem.

- Alkoholické ndpoje, minerdlnf vodu a kdvu zafa-
zujte jediné po poradé s |ékarem.

Tuky

- Volime prednostné rostlinné oleje (slunecnicovy,
olivovy), k namazéni peciva malé mnoZstvi mésla,
rostlinné tuky typu Fléra, Rama apod.



Obecnd doporuceni

- DodrZujte pitny rezim doporuceny lékafem. Vyhy-
bejte se alkoholu a kofeinu.

- SnaZte se vyvarovat pikantnim jidlim (napf. s po-
uzitim kari, chilli, worcesteru, séjové omdcky,
hot¢ice), slanym jidltm a nadmérmému mnozZstv(
bilkovin ve stravé.

- Obsah drasliku v zeleniné a brambordch sniZime
tim, Ze je nakrdjite nadrobno a vafite ve velkém
mnozstvi vody. Po uvafenf vodu slijete a ddle
nepouzivite. U kompotovaného ovoce ovocnou
stdvu fedite nebo nepouzivdte a nahradite vodou.

- Pokrmy pfipravuijte jen mirné solené.

- Pfi ndkupu polotovaru sledujte tabulku s hodnota-
mi soli a sodiku (Na).

- Pfi pripravé jidla pouzivdme varenf, dusenf, pece-
nf, zapékanf, opékani.

- Mirné slanou chut zlep3ujeme pouzitim nedrazdi-
vého, aromatického kofenf (kmin, majordnka, ore-
gano, houbové kofeni) nebo zeleninou (petrzelka,
pazitka, celerovd nat, kopr, kien, Cesnek...).

- Potravindm obsahujicim bilkoviny se snazte vyhy-
bat v no¢nich hodindch, abyste pfili§ nezatéZzovali
vas organizmus.

Neékolik receptt pro zpestieni vaseho jidelnicku:
Zeleninovy karbenatek - rozpis pro 2 porce

300g zeleninové mrazené nebo chlazené smési,1ks
vejce, malé mnoZstvi mléka, sul, drceny kmin, 80g
strouhanky, 20g cibule, 20g hladké mouky, ole;.
Zeleninu uvafime v osolené vodé,vidli¢kou namacka-
me, pfiddme ostatni suroviny. Smés dobre smichdme,
tvoiime karbendtky, které vlozime do pekdce, podlije-
me vodou a peceme.

Vhodnd pifloha - bramborovd kase, brambory. Dopl-
nime saldtem nebo kompotem.

PInéné pecené brambory - rozpis pro 2 porce

4 velké brambory, 1 velkd cibule, 200g Zampiénu, 2
Cervené paprikové lusky, 1 zeleny paprikovy lusk, 2
|Zice slune¢nicového oleje,1 lzice vegetaridnského
zeleninového vyvaru (instantnf prasek), 1 1zicka mésla
na vymazdni formy, 80g mozzarely, 2 |Zice zakysané
smetany, 1 IZice majordnky.

Brambory omyjeme a vaiime ve slupce ve vodé asi



12 minut. Potom je slijeme a nechdme dplné vy-
chladnout. Mezi tfm oloupeme cibuli a nakrdjime na
koletka. Zampiény ocistime, omyjeme a nakrdjime
na plétky. Papriky ocistime , omyjeme a nakrdjime
na kosti¢ky. Cibuli, Zampiény, papriku orestujeme
na oleji. Ochutime vyvarem a kofenim oreganem.
Predehiejeme troubu na 200°C. Brambory rozptlime
podélné a z &asti vydlabeme Izict. Vydlabané pulky
ddme do vymasténé zapékaci formy a brambory napl-
nime ¢dsti zeleniny.

Syr nakrdjime na kosti¢ky nebo nastrouhdme a nasy-
peme na ndplii. Brambory zapeceme v troubé asi 1/4
hodiny. Zbylou zeleninu promichdme se zakysanou
smetanou a poddvdme spolu s bramborami.

Pokrm muzeme ozdobit listky cerstvé majordnky.
Hovézi platek v alobalu - rozpis pro 1 porci

60g zadntho libového hovéztho masa, 50g ryzZe, 30g
kienu, 5g rostlinného oleje nebo Rama na varent,
sul.

Na dostate¢né velky kus alobalu potfeny tukem po-
loZime hodné rozklepany pldtek masa, osolime. Na-
plnime pfedvatenou ryzi ne (zcela mékkou), sto¢ime,
zabalime dobfe do alobalu a ddme do trouby (nebo
do remosky) péct. Pred poddvanim na talf¥i posypeme
strouhanym kfenem.

Piflohu nepoddvéme - pldtky jsou plnéné ryzi, pokrm
doplInime zeleninovym saldtem.

Zavitky Ize v letnfch mésicich péct i na ohnisti v hor-
kém popelu.

Brokolicova polévka s houbami - rozpis pro 4 porce
300g brokolice, 10g susenych nebo 100g Cerstvych
hub, 1 cibule, rostlinny olej, sal, drceny kmin, 2 - 3
sttedné velké brambory, zelend petrzelovd nat.

Cibuli oloupeme, nakrdjime nadrobno, zpénime na
oleji, priddme nadrobno nakrdjenou ocisténou bro-
kolici (bez kostdlové ¢dsti) osmahneme. Zalijeme vo-
dou, pfiddme pfedem namocené susené houby nebo
na platky nakrdjené predem ocisténé cerstvé houby.
Mirné osolime, ochutime drcenym kminem a pod po-
klickou vafime na mirném ohni asi 15 minut. Obcas
promichdme. Potom vmichdme na hrubém struhadle
nastrouhané ocisténé oloupané brambory a uvaiime
domeékka. Poddvédme posypané zelenou petrZelovou
natf nasekanou nadrobno.



RyZové kokosky (moucnik)

4 |zice strouhaného kokosu, 1 3dlek ryZové mouky,
sul, olej na smaZent.

V malém mnoZstvi vody rozvaiime kokos a s moukou

a solf vypracujeme tuzsf tésto. Vyvdlime malé placi¢-
ky a pe¢eme na sucho nebo na oleji.
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