Dossier - Recetario

II Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades Metabolicas

Jornada Cientifico-Gastronémica

29 de marzo de 2019

Comité Organizador:

Dra. Martin Hernandez; Dra. Quijada Fraile; Dra. Chumillas
Calzada; Dra. Morales Conejo; Dra. Arranz Canales; Dra. Garcia
Silva; O. Laso de la Torre; D. Barrio Carreras.
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¢ COmo contar proteinas para
preparar los primeros pures?

Julia Ramos
Madre de Cayetana Luna / PKU

I Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabdlicas

Jomada cientifico-gastronomica

Adios a las dudas... |
Es mas sencillo de lo que parece

Una vez que conocemos la cantidad de proteinas que vamos a
emplear en los purés tanto de frutas como de verduras, sélo
tenemos que hacer una regla de 3 para calcular la cantidad que

debemos emplear.

Ejemplo

Si la cantidad maxima de proteinas que debemos usar para el
puré de frutas es 0,3 Gr/P y queremos usar pera, tenemos que
tener en cuenta que 100 gr tienen 0,4 Gr/P

El célculo, seria el siguiente:

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas 1
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~ Opiniones y primeras impresiones

Después de calcular la cantidad de comida que le podemos dar a nuestros
bebés, hay que batir todo, en mi caso era toda una hazana conseguir un puré
sin grumos con tan poquita cantidad de alimentos ( ya que la tolerancia de
Cayetana es muy limitada)

Para los que tengais que hacer purés con cantidades pequenas, yo despues
de probar con batidoras, pasapurés, etc, encontré que la manera de
desperdiciar menos alimento y conseguir una buena textura, era conun
tamiz pequeiiito y el palo del mortero.

Yo, lo que hago es pesar la fruta o
verdura, ponerla en el tamiz y con el
palo del mortero, removery
machacar fuerte y queda una textura
muy buena sin apenas grumos.

Bueno Familias, ha sido un placer
contaros nuestras vivencias y nuestro
primer contacto con la comida sélida,
un abrazo y nos vemos en el proximo
taller.

Familia Luna Ramos

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas
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Arroz meloso con curry
v verduritas
Julia Ramos
Madre de Cayetana Luna / PKU
[| Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabdlicas
Jornada cientifico-gastronomica
Ingredientes

100 Gr arroz (Mevalia)
. 25 Gr berenjena

25 Gr calabacin

20 Gr pimiento rojo

10 Gr pimiento verde

20 Gr cebolla morada
«  Curry
. Sal
« Prozero

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
5
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Preparacion

« 12 Lavarel arroz

.- 292 Cortar las verduras a

(o como mas os guste)

daditos

Preparacion

+ 32 Poner el arroz a coc
de aceite y sal

er con un poquito

. 42 Mientras el arroz cuece (aprox
10min), poner a freir las verduritas

a fuego bajo para que queden jugosas

Il Taller de Dieta Hipoproteica para

pacientes con
Metabélicas

Enfermedades
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| »
~ Preparacion
+ 52 Una vez que las verduras estan listas y

- el agua del arroz se ha ido evaporando,

~1 integrarel arroz a las verduras y remover

« 62 afiadir sal* y una cucharadita de

Ccu rry* *realmente es al gusto

« 72 Para que nos quede meloso anadimos

1 poco de Prozeroy lo dejamos un

minutito para que se integren los

sabores.

Preparacion

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
Ipacientes con Enfermedades
Metabdlicas
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Valor nutricional

100 Gr Arroz
25 Gr Berenjena
« 25 Gr Calabacin
20 Gr pimiento rojo
10 Gr pimiento verde

20 Gr cebolla morada
Curry
Sal

+  50ml Prozero

0,5g 343 kcal
0,3g 6 kcal
0,35¢g 4 kcal
0,2¢g 6 kcal
01lg 2 keal
0,2g 4 kcal

33 kcal
1,78 398keal

* Calorias: 398 kcal

Valor nutricional (por racion)

* Proteinas totales (PT) 1,7 Gr
* Proteinas de Alto Valor Bioldgico (PNAVB): 0
* Proteinas de Bajo Valor Bioldgico (PNBVB) 1,2 Gr

* Particularidades: Es una receta ficil y rapida y muy rica

Il Taller de Dieta Hipoproteica para

paciantes con Enfermedades
Matabdlicas
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Fotografia del plato acabado
}
l
Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
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Guiso de patatay champifidn

Familia Martin-Vares Lominchar

II Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabélicas

Jornada cientifico-gastronomica

Ingredientes

* 50g de cebolla blanca

* 60g de pimiento rojo y verde (30g de cada uno)
* 65 gr de champifion

¢ 150g de patata

¢ Aceite

* Sal

* Perejil

* Vino blanco

* Agua

* 1diente de ajo (2 gr)
* Pimentdn de la Vera

r

Il Taller de Dietg Hipoproteica para ﬂ
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Preparacion

Rehogar la cebolla el ajo y el pimiento cortado previamente en daditos con

un chorrito de aceite, unos diez minutos.

Anadiremos después el champifién, cocido anteriormente, y rehogar otro
poco. Afiadir una cucharita moka de pimentdn de la Vera.
Echamos un chorrito de vino blanco (al gusto) y afiadimos menos de medio

vaso de agua.

A continuacion afiadimos las patatas cortadas en tacos.

Echamos sal, perejil.

Dejamos cociendo a fuego lento unos 45 minutos.

Valor nutricional
Calorias Proteinas

50g de cebolla blanca 21 keal 0,658
30g de pimiento rojo 8 kcal 0,33g
30g de pimiento verde 6 kcal 0,26 ¢
65 gr de champifién 14 kcal 2g
150g de patata 119 kcal 2,78
Aceite (15 ml) 135 kcal 0
2 gde ajo 0] 0,12g
Sal, perejil, pimenton,... 0 0 ]

: 303 kcal - 6g

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades

Metabdlicas
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Valor nutricional

Guiso completo (330 g aprox.):

Calorias totales: 303 kcal
& Proteinas totales: 6 gramos
Proteinas de Alto Valor Bioldgico (PNAVB): no contiene
Proteinas de Bajo Valor Bioldgico (PNBVB): 6 gramos

Plato (100 g aprox.):

Calorias totales: 92 kcal

£ S e S Proteinas totales: 1,8 gramos

¢ Proteinas de Alto Valor Biolgico (PNAVB): no contiene
Proteinas de Bajo Valor Bioldgico (PNBVB): 1,8 gramos

Fotografia del plato acabado

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas
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Pastel de verduras
Marta Garcia Cidoncha
11 Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabolicas
Jornada cientifico-gastronémica
Ingredientes
* 50 grs. Cebolla
* 300 grs. Verduras (calabacin, zanahoria, puerro)
* 10 grs. Perejil picado
* 100 grs. Harina Loprofin
* 1/2 levadura Royal
* Aceite de oliva
* Sal
* Pimienta
Taller de Dieta Hipoproteica para
acientes con Enfermedades
letabdlicas 43 3
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Preparacion

* Picar la cebolla

* Poner todas las verduras en una sartén y con un chorrito de aceite de
oliva, freir durante 15 minutos aproximadamente sin dejar de
S, remover.

* ARadimos una pizca de sal y pimienta, mientras removemos.
* Sacamos del fuego y dejamos enfriar bien.
* Precalentar el horno a 200 grados.

* Mezclar con la batidora y agregamos poco a poco la harina, la
levadura y la sal.

* Echar la mezcla en un molde y hornear a 200 grados, durante 15
minutos.

* Esperar que se enfrie, y desmoldar.

Preparacion

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas 1
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Valor nutricional total

| % de todo el pastel

Calorias: 519 kcal

Proteinas totales (PT): 4,98 gramos
« Proteinas de Alto Valor Biolégico (PNAVB): No contiene

« Proteinas de Bajo Valor Biolégico (PNBVB): 4,98 gramos

| | Valor nutricional

! oo por 100g de pastel

« Calorias: 103,8 kcal
* Proteinas totales (PT): 0,99 gramos

Proteinas de Alto Valor Bioldgico (PNAVB): No contiene

Proteinas de Bajo Valor Biolégico (PNBVB): 0,99 gramos

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
Ipacientes con Enfermedades
Metabdlicas
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Fotografia del plato acabado

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas
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Croquetas de setas

Naya Salvador Brinas

Il Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabdlicas

Jomada cientifico-gastrondémica

Ingredientes

Bechamel

80 gr de harina Loprofin

700 ml de leche Prozero (también se puede usar otra leche baja
en proteina o caldo)

50 gr de mantequilla (también se puede usar aceite de oliva)
Sal

Nuez moscada

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabdlicas _ EHRSLL T
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Ingredientes

Mezcla de verduras y setas
125 gr. de Cebolla

60 gr. de Puerro

190 gr. de setas de cardo

215 gr. de champifiones

Saly Pimienta

Empanado

30 gr. Pan rallado marca Gallo sin Gluten

15 gr. de puré de patatas marca Dia

Preparacion

« Ponemos todos los ingredientes de la bechamel en el vaso
mezcladory programamos 12 minutos a velocidad 3 y temperatura
90 2C

« Por otro lado rehogamos la cebolla y el puerroy lo salpimentamos.
Cuando este dorado le afiadimos el champifién y las setas y
seguimos rehogando a temperatura baja.

« Mezclamos la bechamel con la mezcla de verduras y setas
rehogadas y dejamos unos 10 minutos a fuego lento y removiendo
de vez en cuando.

« Una vez que la masa esté fria, damos forma a las croquetas y las
empanamos con pan rallado y copos de puré de patata.

« Por Gltimo, freimos con abundante aceite muy caliente.

Il Taller de Dieta Hipoproteica para

pacientes con Enfermedades

Metabdlicas
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Preparacion

Preparacion

{
Il Taller de Dieta Hipoproteica para
lpacientes con Enfermedades
Metabdlicas 19
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Preparacion

Valor nutricional

« Calorias totales 939 Kcal (para el total de la masa: 380 gramos)
* Proteinas totales 12,45 g para el total de la masa (3,3g/ 100 gr.)

las cuales son todas de BVB excepto la mantequilla (0,3g por el
total de la masa) que podria sustituirse por margarina vegetal.

lgd
+ Sihacemos croquetas de 30g aprox.«| B de proteinas

17‘74 kcal

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabolicas 20
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Bunuelos de verduras

Familia Arranz Salamangues

Il Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabolicas

Jornada cientifico-gastronémica

Ingredientes

« 120g de cebolla

« 50g de zanahoria

« 50g de acelgas

« 3grde sucedaneo de huevo Orgran

¢ Una cucharita de café de levadura (el canario)
e 2 cucharadas de harina Proceli

« Perejil

* Ajo

* Sal

 Aceite vegetal

Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades

Metabdlicas
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Preparacion

Cocer la verdura: cebolla, zanahona v acelgas

Echar sal.

Apartar y dejar escurnr el agua (guardar el caldo)

En un bol echar el sustituto de huevo, una cucharadita de levadura, 2
cucharadas de harina, perejil 0 ajo mezclar y seguido laverduraya i iturada
mezclar todo y echar un poco de caldo segun se vea.

En una sartén con bastante aceite vegetal para que floten los buiuetos ir
echando con dos cucharas poco a poco ir sacandoles y ponet les en papel

absorbente.

Servir se pueden acompanar con patatas.

Preparacion

Taller de Dieta Hipoproteica para
icientes con Enfermedades 1
etabdlicas 23
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Strudel de Manzana
Naya Salvador Brinas
IT Taller de dieta hipoproteica para
pacientes con enfermedades metabdlicas
Jornada cientifico-gastrondémica
Ingredientes
* Hojaldre Adpan
* 250 gr. de manzana cortada
* 60 gr. de pasas
* 30 gr. de azucar o panela
* 5gr.de canela
Il Taller de Dieta Hipoproteica para
pacientes con Enfermedades
Metabolicas 2
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