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Les eares congénitas 22l metz!

md (ECAY) son un grupo dz en
por 1o que se consiceran cantro cel con) f

da enfarm

r 2 c2bo una dieta restringida en proteinas natwales
). dande s2 encuentran los amingdcicos cuya va
Derdn sustitwir con farmulas o preparados especiales a fin
0 para la edad y favorecer un correcto crecimiento

L2 deta d=berd adaptarse a cada periente. segdn su loferancia indwicual y teniendo en cuenta &l estado
mztabalico

Prozero’ es una mazela liguida de carbohiratos y fipicos para el batamiento dietético de los ECH de los
aMiN0ECICos ¢ enfermedadas con restricoidn prateica. Ademias. puede estar indicado en pacientes que

necesitzn un aports exira de calorias. mezctado con fas formulas especiales, tomado coma complemento
de oira com:da incarporado en diferentes recetas o mezclado con otros liguidos. ete

o

I3

Este producto solamente serd indicads por ef profesional sanitario en aquellos nifios mayores da 6 meses
que lo necesiten.

A continuacion presentamas un recetaria con 7 mends completos donde Prozera* ha sido incorporado en
algunas de fos platos del mend con el objetivo de dar a las familias sugerencias para incorporarlo en la
alimentacidn diara.

iEsperamos que os siva de ayuda!

Natavia Ecea CasTitio v o
Aresanora GuTIERREZ SANCHEZ
AuTtoras
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"FONDO DE CALABACIN e Diaeim i

& Una vez cortadas sumergir las rebanadas de patata en agua y espolvorear con

Ment 1 "
s , .  Ingrediantes racion” v
o Mg “

PrimeEr PLATO . Drlddutumehn ;

A\

0N SALSA BLANCA DF 588 s

Valoracidn nutricional
Preparacion (por racion)
1. Lavar los calabacines y cortar en rodajas no muy gruesas. colocarlas en un plato

2 - N

0 recipiente apto para el microondas. Epgrgia (Kcal):

2 Colocar por encima la salsa de tomate, el orégano, tapar con papel film y E?{'gﬁ;ggm (0 E
aqujerear la superficie. Prateinas (g); .

3. Cocinar en el microondas a maxima temperatura, una vez esté. retirar el papel Valina (mo): E
film y espolvorear el queso bajo en proteinas. Si es necesario, introducir unas Leucifia (mg) '
minutos mds en el microondas. Dejar reposar. SRl

, _ A Fenilalanina (mg)
4. Retirar la salsa de Prozero™ de la nevera, cortarla en cubitos y decorar por encima. Triptdfana (mo):

Lisina (mg):
- S B D e Arginina (mg):
Ingredientes para preparar. Metnina (mo):
Salsa de PI'DZEII'U@'_'_‘.“V":. SALSA DE E&Q Tirosina (mg):

L e o ZEROD
S RN ) ) 1o20/artodos los ingredientes en un bol y remover
espesa seguin indicacién del fabricante) s ¢

2. Cocinar a fuego lento sin dejar de remover (unos 5-10 minutos).

3. Importante interrumpir la coceidn y remover 2 0 3 veces hasta que espese.
Dejar reposar en un recipiente cuadrado o rectangular.

4. Cuando esté frio, introducir en nevera y reservar al menos 3 horas.

At

-~ 100mide Prozero® =
Nuez moscada:
- Salypimientanegra:

SeEcunbo PLaTO

PASTEL DE PATATA'Y BERENJENA

Preparacidn

1. Lavar y pelar la patata y la berenjena

2. Cortar las patatas en rebanadas muy finas y uniformes.
3. Cortar las berenjenas, pero dejarlas algo més gruesas.

L e

Valoracion nutricional

; o or racion
sal las rebanadas de berenjenas para que eliminen su amargor, . )

0. £nuna fuente para horno. forrar el fondo con papel vegetal. Colocar una capa de Fnergfa (Kcal)
patatas hasta cubrir el fondo. afiadir unas gotitas de aceite. un pellizco de sal y Lipidos (g)

hojas de tomillo. A continuacian cubrir con una capa de berenjenas. Repelir la Gatohidatos (o)

§ Proteias (g)
operacion hasta completar ef molde. Vaulnta “ng?

#XE g
i

b. Hornear a 200° durante 20 minutos. . Letcina (mg)
__.7_ 5i ©3 fiecesario espolvorear con mas tomillo y gratinar 4 minutos més a 230°C, Isaelong (mg)
subiendo la bandeja del horrio para dorar a superfici def plato il



PosTrE
PN - PRO
POLOS DE 2ERa BDN PINA Y BUBU
: B Preparacion
Valoracion nutricional : l"w9d'eme§ & 1. Enunabatidora colocar todos los ingredientes
(por racidn) “_.._ﬁﬂmiderzemf, o ‘ ' juntos, batir unos minutos hasta conseguir una
o 400 g5 pifa nalural *murada o -
; mezcla homogenea.

Energla (Kea) {59 0e coon frbsoo raladg’
Lipidas (g) | Ralladdraefmon: =
Carbonidratos (g): ‘ - bodearcarmosn s B a
Proteinas (g) B -

Valina (mg)
Leucina (mg)
Isoleucina (mg):
Fenilalanina (mg):
Triptafana (mg) N B |
Lisina {mg) A
Arginina (mg):
Metionina (mg)
Tirosina (mg)

9. Colocar la mezcla en los envases de polo, llevar
congelador al menos 4 horas.

Ve g 4 Lt o i

Si no:dispone de envases de polo; se puede colocar en vasos
plésticos pequenos, llevar a congeladory, cuando tudavua este
- blando, Introduciruna cuchara

i
1

)

o
b N
VvRRE

-
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Menu 2 o

Primer PLATO

GRATINADO Dt BULIFLUR CON BECHAMEL DE 2ERo ~

Preparacion -
1. Lavar y pelar las patatas, cortarlas en dados pequencs. 5j
Reservar. =3
Valoracién nutricional 2. Limpiar la coliflor, lavarla y escurri. .
(por racion) 3. Hervir la coliflor y las patatas. cuando estén cocidas. -3
Erei (Kcd) escurrir y colocar en una fuente para horno. j:

Lipidos (g):
Carbohidratos
Proteinas (0)

Valina (mg)
Leucina (mg):
Isleucina (ma)
Fenilalanina (mg)
Triptdiano (mg)
ET )]
Arginina (mg)
Metionina (mg)
Tirasina (mg)

PosTrE

CUAJADA DE  ZER&ON GALLETA MARIA

Preparacion

1. Moler las galletas Maria bajas en proteinas hasta
que gueden como harina y reservar,

2. Mezclar en un cazo y batir los siguientes
ingredientes: Prozero* . la nata vegetal, el caramelo
liquido. el azicar, los polvos de cuajada y la galleta
triturada.

3. Llevar a fuego medio y remover durante 10 minutos,

sin llegar al punto de ebullicidn. En caso que se
formen grumos, pasar nuevamente I batidora.
4. Pasados los 10 minutos. colocar Ja mezcla en

moldes o vasitos de barro, dejar enfriar y reservar en -

la nevera hasta su consumo.

. e
.
A b gy -

4. Verter por encima la salsa bechamel, espalvorear el
queso bajo en proteinas y gratinar.

SALSA BECHAMEL DE 2ERo

1. Enun cazo, fundir la mantequilla y anadir
la Maizena. Remover.

2. Retirar del fuego y agregar Prozero™,
continuar removiendo hasta que espese.

3. Anadir nuez moscada, una pizcade -
pimienta negra y si es necesario un poca
de sal. Reservar. ;

Valoracion nutricional
(por racidn)

Energia (Kcal):
Lipidas (g):
Garbohidratas (g):
Protemas (g):
Valina (mg):
Lecina (my):
Isoleucina (mg):
Fenilalaning (mg):
Triptafana (mg):
Lisina (mg):
Arginina (mg)
Metlonina (mg):
Tirosina (mg);

8 gafletas Maria®

15y o anoa

- Camelniguido

76 ve Prozerg®

ey S0 mldénatavegafal |
%! 20 da ciajada en polvo?
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SEGUNDO PLaTo
“I iDUP\EUESAS VEGETALES CON 2BRa Y KETCHUP

Preparacmn

Ingmd‘lentes mcmn: :

1. Cocinzr ef cuscits b2 en protsines en Prore ey sy s ne @ ha
Ul Uil G LSS 3 f U sTULNA] Hiaoadd (B0 o 1lfe

S Poen” | Eaie o |

’ if&"’éﬁ@ ﬁ'}!ﬁi'j . ALSUILIUD 1800 61 BIUM0. Reseva

| J. B una szrin con acez sofrelr Iz cebo’a. & 2jo y |2 zanahora dejar qus o coomen

Hg ?—m%m" - e :
oz e aen & o B 2 luegomadio Cusndo estén conides les veriures. agrega e cuscds espen oo
mammmmm | remaver y dejer enfrizr |
Bt Sl ohthpaen LIS J;Q:a'eis:-a?:-;f in0. voicas en 1 saritn junio con o quesn Bajo en proisinas
] .mgémh@mm.ar:&h; rellada. agrenar el cumy ms 13 s2'sa bechamel harina y 3!’“-_‘-__‘1'_3.-;‘_'.':!?55.':2:1
i & g Selpimentzr y formar 12 hamburgussa

j 33@!{13&!%&. | 4 Calentar unas goras ds acedte é ofiva y dorer ka hamburguesa por amiss ladas

SUTTUESE BOT 2MUGS 18608

?g?&mg W o Senir acompziiado de guamicin g2 verdures freseas
s e T lngnt&spara; -7
e g "l---_", ;%uﬂamtm |
| boemas 2 ack-f:u_uc-"-ta::a';. movienda (- o e e -

3 Eja eninas : zﬁgtam*
s 7-@@@@5@;@ 5

SALSA KETCHUP CASERA

L
1. Mezgizr todes los mgredentss en u

Valoracion nutricional
(por racicn)

Puiede sepvir las hamburguesas con salsa caserads
Ketchup, con guarmicion de pure de patatas o acompanada. I8
de pan especial y rellenar a gusto con diferentes verduras '

de hoja y guacamole.

Scléed by CamScanner
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Menu 3

~

o " A

Primer PLaTO v

CREMA SUAVE DE ZANAHORIA CON Z2ERo :

R Preparacion w

Va!oracu?fi nuricignal 1. Pelar, limpiar y trocear la verdura. )

{pok Facion) Rehogar con un par de cucharadas de aceite de oliva y mantequilla N 7

Energia (Kcal): 7 2. Cocinar el puerro un par de minutos con un poco de sal sin que llegue a dorarse .

Lipidos (g) 3. Afadir las zanaharias y las patatas. Cocinarlas durante & minutos. _f’;!

Carbohiratos (o) 4. A continuacidn, cocer las verduras en caldo vegetal durante 20 minutos B

5;?,[?;”(;;?' aproximadamente. 2

Leucina (mg): . Batir con Prozero” y agregar la clrcuma en polvo. h

Isoleucina (mg): 2 Si queda espeso afadir un poco mds de caldo vegetal. B
Femanina (mg) . Decorar con unas gotas de aceite de oliva y sal en escamas.

Triptdfano (mg): ,.E

Lisina (m):
Arginina (mg);
Metionina (mg):
Tirosina (ma)

1
4
i

llca v b

o

PosTrE

GELATINA DF LECHE MERENGADA CON &

Preparacion

1. Pelar cuidadosamente el limdn intentando coger stlo la
parte amarilla para que el albedo blanco no amargue.

9. Calentar Prozero™ en un cazo junto con la piel del limon.  EEREAETU R (AUNE]
el palo de canela partido en dos y el azicar. Cuando (por raci6n)
alcance el hervor, apartar el cazo del fuego y dejar
infusionar mientras se templa al menos 13 minutos.

[ 3

]

o
W

Energia (Keal):

" il e ; Lipidos
3. Colar Prozero™ tibio para eliminar los sdlidos, agregar las t:fmumfj?;m« i
hojas de gelatinas previamente hidratadas y remover con Proteinas (g).
una cuchara hasta la complela disolucian. Valina (mg)

Leucina (m)
Isolelisina (mg):

] Fenllalanina (mg);
5. Cuando esié complelamente fria, es;pulvmear con canela Triptéfaria (mg)

en polvo antes de consumir, Lisina (ma)
Arginin: ]1II'ui

4. Rellenar los moldes escogidos (pueden ser en flaneras) y
enfriar en 1a nevera.

Sbar'i'ﬁe»dqby CamScanner
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Secunpbo PLaTo

SAQUITOS DE COL RELLENOS CON SALSA DF 2834

Preparacidn BN
1. Para el relleno, mezclar la cebollay las setas picadas, el sucedango de arroz, el perejil Ingredientes racion

N la sal y la pimienta. Reservar, ' “]50 g Ue col lzada
; 2. Enuna olla con agua y sal hirviendo, introducir una a una las hojas de col durante 2 {00 39 :a?;ﬂﬂ:::
min y proceder de a misma forma como si fueran laminas de pasta de lasafia, 100 ml de Prozsra®
q 3. Rellenar ellcentm tie cada hoja de col con 2 cucharas de la mezcla del relleno y 15-10..de Maizena (sl s necesario)
enrollarla firmemente. 125 g de setas variadas picadas
g 4. Sofreir los saquitos en una sartén con mantequilla durante 3 minutos por los dos lados. 30 g de cebolla
. A continuacion anadir el caldo y cocinar a fuego lento unos 45 minutos. 30 mi de sucedaneo de arz ‘
d 6. Retirar los saquitos de la sartén y mantener caliente el plato. Pereflfresco IS
T Agregar el Prozero* al caldo sobrante, rectificar de saly i quedara muy : Saly pimienta. =58 j»‘
a liquida anadir la Maizena previamente disuelta en Prozera® a temperatura : X
ambiente. Mezclar bien. Valoracion nutricional | A
; 8. Introducir nuevamente los saquitos y dejar cocinar unos minutos. (por racion) & -~ X8 i
9. Servir los saquitos acompafiados de la salsa. _ \
J " Energia (Kcal)
Lipidos (g): <
Carbohidratos (g)
Proteinas (g)
Valina (mg)
Leucina (mg)
|soleucina (mg)
Fenilalanina (mg)
Triptfano (mg)
Lisina (mp)

Arginina (mg)
Mationina (mg)
Tirosina (mg)

]
s

Scanned by CamScanner




Mend 4 g
— e
Primer PLaTO P
Jalal; X i \ ] gl
SOPA DE CEBOLLA GRATINADA
p vl
Ingredientes racion : -
100 g de cabola duce 15 mi da vino blarico (Quaso bajo en proteinas rakad o
15 g d¢ mantequila 330 mi de Caf@ (e verguras Tomitlo y faure & qusta LE
5 g de Maizena Rebanada de fran bajo en proteinas Sal. pimienta blanca y nuez moscada al —
!_li "
Preparacion Valoracidn nutricional —
1 Pelar y cortar la cebolla en rodajas finas y sofreir en una sartén con (por racidn) _
mantequilla hasta que esté dorada. Energia (Kcal) .
2 A continuacion. agregar la Maizena, remover hasta que se tueste de forma que Lipidos (g) -
se eliming el sabor a crudo. Anadir el vino y mezclar. Carbohcratos (9 =
3. Agregar el resto de los ingredientes: el agua o caldo. los condimentos y las Sgﬁ‘nﬁ;”ﬁ;](?) -
hierbas. Tapar y dejar cocinar a fuego medio bajo unos 25 minutos. [scha (o) .
Rectificamos de sabor. Isoleucina (mg) —
4. Servir la sopa en cuenco de barro, colocar por encima la rebanada de pan Fenilalanina (mo) =
tostado, espolvarear por encima el queso bajo en proteinas rallado y gratinar. H‘Sﬁ’gfgfg‘)mg)
5. Retirar del horno. Esperar unos minutos a que temple y servir. Argm’m‘a (mg)

Metionina (mg)
Tirosina (mg)

Secunpo PLaTO

CUSCUS CON SETAS
Y ACEITUNAS s

Preparacion
1. Cocina el cuscis sequn indican las

,racmn instrucciones del envase.
Valoracidn nutricional YSQdECUSMS;?é?nZZ 2. En una sartén, agregar el aceite de oliva
(por racion) 100 g de setaspvariadas y cuando esté caliente agregar [as setas.
Kea 10 g de aceitunas negras Remover hasta que se tuesten.
IR e ercl 3. Por ultimo. agregar el cuscls y las setas.
mantequilla Remover y servir por encima un poco de
15 ml de aceite de oliva pergjil picado.

6 g perejil plcado
Sal al gusto

ALIND DE SETAS

Y cucharada de miel
Un paco de agua

Sal

Pimignta

Curry en palvo
Mostaza molida

Ras al Hanout en polyo

Scanned by CamScanné?



PosTrE 5
PRO 4
YOGUR DE 28Ra SABOR CHICLE E
Valoracidn nutricional Preparacidn E Ingredientes
_, LUt 1. Mezclar todos los ingredientes en la batidora, = 125:m! de Prozero®
(por racitn) cocinar y rellenar en el vasito. = 5gde aalear
Energia (Kcal) 2. Colocar en la nevera hasta que esté cuajado.  [RRAG ‘395393“ Wepafa”i“al?da
Liidos (g x Una vez pasado el tiempo, sacamos de la yogurtera | ARIRMERAENELAEIEE

Carbohidratos (g)
Proteinas (g)
Valina (mg)
Leucina (mp)
Isoleucina (mg)
Fenilalanina (mg)
Triptéfana (mg)

g
¢
]
]
|
d
i
] Lisina (mg)
d
q
d
.
{

y los tapamos. Reservamos en el frigorifico 4 horas
antes de consumir.

Arginina (mg)
Metionina (mg)
Tirosina (mg)

Scanned by CamScanner



Mena 9
PrimMer PLATO

ENSALADA MEDITERRANEA

Preparacion
1. Congelar el queso bajo en proteinas al menos unas horas.
2. Trocear los tomates y el pepino, y reservarlos en una fuente.

Ingredientes racion
100 g.deipepino
100.q de tomate Kumato

70 g de queso bajo en proteinas 3. Pelar [a cebolla tierna, cortarla en juliana y llevarla a la fuente.
G e Geel 4 A continuacion filetear las aceitunas y mezclarlas con los
40 g de pimiento demds ingredientes.
b aceltunas 5. Aderezar con aceite, sal y pergjil picado.

ICEECERERECIRE 6. Por (ltimo, retirar el queso de la nevera y rallarlo.

Sal

Valoracion nutricional
(por racion) ‘ W

3
»

PosTrE

FRUTA FRESCA DEL TIEMPO

—— - Fir—
L T N

-

~
.
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SeEcunpbo PLaTO

CORONA DE PASTA RELLENA CON VERDURAS Y 28Ra [

Preparacidn

O
2. Engrasar un molde desmontable para tartas de 20 cm de diametro. ERO
3. Poner la pasta hervida en el molde desmontable, cubriendo Ia base y los lados, para darle forma de base de tarta. A
4. Colocar la mantequilla en una sartén. Cuando esté derretida, agregar la cebolla cortada en juliana, y sofreir hasta e

Que este dorada. Agregar los champifones y los aros de pimiento, remover y bajar el fuego para que termine de } e
cocinar en su jugo. Si es necesario, agregar una cucharada de aceite de oliva virgen extra. ' ’
9. Verter el contenido de la sartén sobre la base de espaguetis que hemos preparado con anterioridad.
6. Colocar en vaso de batidora Prozero™ a Maizena y el orégano. Sazonar al gusto con nuez moscada y pimienta.
Batir unos minutos y afiadir sobre la mezcla de las verduras. Espolvarear con el queso bajo en proteinas raflado,
{. Hornear la tarta entre 30-45 minutos en horno precalentado a 180° o hasta que el jglleRg-y-los-espaguatis estég
dorados, Ingredientes

8. Desmoldar la tarta y servir caliente, A 20gdemantequils PR
' 200 q de espaguefis bajos en rotelnas - S EEEEEEY

-

1 cucharada de aceite de oliva

-100:0.de ehampifiones

30 g da cebolla picada

30'q de pimiento verde en aros sin semillas

150 ml de Prozera™

15 g de Maizena

15 q'de quesa.bajo en proteinas rallado

Sal'y pimlenta

Urégana

Valoracidn nutricional | Nugz moscana;

(por racidn)

N |

dk

d

L |

d 1. Henvir la pasta baja en proteinas segin las instrucciones del fabricante, reservar. ;R
~ :
1 i

|

q

3|

g

q

g

Energia (Kcal)
Lipidos (g)
Carbohidratos (q)
Proteinas (g)
Valina (mg)
Leucina (mg)
Isoleucina (mg)
Fenilalanina (mg)
Triptdfano (mg)
Lisina (mg)
Arginina (mg)
Metionina (mg)
Tirosina (mg)
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PrimMer PLAaTO

JULIANA DE COL Y ZANAHORIA
BANADA EN LACTONESA DE 28Ro

Preparacion

1. Escoger las hojas més tiernas de la col, eliminar las nervaduras gruesas
y cortar en juliana.

2. Pelar la zanahoria, rallar y reservar bien tapada para evitar que se seque.

3. Preparar el alifio: colocar la lactonesa de Prozero ™ afiadir una cucharada
de vinagre. mostaza en polvo y azicar, debe quedar con un toque dulzén.

4. Lavar y cortar en trocitos la manzana y llevar a una ensaladera junto con
la zanaharia y la col. Afiadir la sal del Himalaya y el vinagre.

8. Por (ltimo, baar todos los ingredientes con la salsa y remover.

LACTONESA DE Z8Rn
1. Colocar todos los ingredientes en un cazo y batir hasta

que se vea una emulsidn firme, reservar en nevera.
/

Valoracion nutricional
(por racidn)

Energfa (Keal)
Lipidos (g)
Carbohidratos ()
Proteinas (g)
Valina (mg)
Leucina (mg)

Isoleucing (mg)

Lisir 1(Img)
Arginina (mg)
Metionina (mp)

lrosina (mg)

Ingredientes racion

50 g de col

00 g de zanaforia

25 ¢ de manzana Galden

Sal del Himalaya

Y3 cucharadita de vinagre de vino blanco
2 cucharadita de mostaza en polv
Cucharadita de miel

Ingredientes para

lactonesa de Prozero®
20 ml de zuma de limdn

30 ml de Prozero®

10 mtde girasol

10 g de,queso.bajo en proteinas
Perejl iresca

Scanned by CamScanner



}‘i

"*‘; — — Ingredientes relleno
|  Secunbo PLaTto 20 g de e
1

(niscalas, lariegas, boletus, shitake...)

N CANELONES EN BECHAMEL DF 5225

: ‘. 1 diente de ajo

~| Preparacion 15 0 6o cebo
) 1 P'marllas cebollas del refleno Hicthas A fidas heees

- 2. Limpiar con un pafio las setas, retirar lag partes danadas y trocearlas. (romero, salvia, laurel..)
. ql 3. Sofreirlas en aceite de oliva, hasta que estén doradas. Reservar. Una cucharada de vino dufce
= 4. En el aceite sobrante sofreir la cebolla, los ajos y las hierbas. Cuando estén Una cucharada de conac
My dorados, agregar el tomate. 20 g de pan bajo.en proteinas cortado grueso
'S] 25 ml de Prozero®

. Afadir el conac y el vino.

Cucharada de aceite.de oiiva
Sal'y pimienta negra recién molida

. Una vez evaporado el alcohol agregar las setas y remover unos minutos.
. Mojar el pan del relleno en Prozero® , afiadir a las setas y revolver.
Remojar y cocinar las laminas de pasta especial siguiendo las
instrucciones del fabricante.

]
—=!
-El 9. Rellenarlas para montar el caneldn y colocar en moldes individuales. BECHAMEL DE ©&8
=\l
|

o —~ o on

10. v . ; . ZERD ' |
erter la salsa bechamel por encima y agregar el queso. Gratinar. 1. Picar 2 cebollay pocharla unos minutos con mantequila

en una cazuela a fuego suave. Anadir Ia harina y cuando
esté dorada, verter el Prozero™ y la nata removiendo con
50l de rata vegetal cuchara de madera para evitar la formacidn de grumos.
DT 2. Cocinar unos 5-8 minutos a fuego lento.
TR o Rectificar de sal y pimienta al gusto. Reservar.

10 g'de cebolla
Jal y pimienta blanca

Ingredientes bechamel
200 ml de Prozero®

Valoracion nutricional

Ingredientes canelones (por racion)
4 placas da pasta baja en protelnas i
s Energia (Kcal)
30 9 de queso bajo en proteinas rallada Liidos (g
50 g de mantequilla Carbahidratos (g)
Proteinas (q)
Valina (mg)
Leucina (mg):
Isoleucina (mg)
Fenilalanina (mg)
Si no dispone de placas para canelan puede sustituirlas por i i
1Sina (mg

hojas de col o de acelga, Debe pasarlas por agua tibia para hgiina (mg)
Metionina (mg)

que sea mas facll de enrollar. ol R

‘ m o (]
. | i

L'LEEI: |

-y PosTrE

FRUTA FRESCA DE ESTACIUN

=

i canned byCa?nScanner



Menu [/ 2

PrimMmer PLATO

[

1 -

, S Ingredientes relleno =
QUICHE DE ESPARRAGOS ZBRo 2 e slres s e

a0 g de pusrros (12 parte tierna) =
Preparacion 50 ml de nata vegetal
1. Sofreir el puerro y las partes tiernas troceadas de esparragos. intentando que no 26 g de quesd bajo en protemas
se rompan con la coceidn. A continuacion agregar la Maizena devolviéndola en el (3 m de Prozerg®
aceite. Agregar un poco de Prozero” . 10 do Maizena

2. Forrar un malde con papel vegetal. a continuacian. colocar |a masa. Reservar, Sal, pimrﬁnta
. . Nuez moscada af gusto
3. Enun bol batir bien la nata vegetal, el queso bajo en proteinas y el resto de
Prozero” . salpimentar a gusto. " -
4. Pinchar la base de la masa con un tenedor y colocar el sofito de puerros y Ingredientes mc"jf‘
esparragos. Verter por encima el batido hasta cubrir las verduras. 14 ba?e'de e deémf]affre bajo
3. Introducir en el hono precalentado durante unos 20-30 minutas. Una vez cocida, AL SR U
) . , " hecha en casa
retirar del horno y dejar enfriar encima de una rejilla,

f

6. Se puede servir templada acompanada de remolacha fresca rallada

=

Na.
)Y

Valoracidn nutricional
(por racion)

Energla (Kcal)
Lipides (g)
Carbohidratos (g)
Prateinas (g)
Valina (mg)

wr
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L | Valoracién nutricional
Secunpo PLaTto (por racién)
¥ TORTAS DE PATATA CON 528
) ZERO ) 109
Carbohidratos (g) 100
~ Preparaciﬁn Proteinas (g) 6.5
=8 1. Hervir las palatas con piel, cuando estén tiemas pelarlas y reservar. tafle ) ?9‘;
i 2. Aplastarlas con un lenedor hasta consequir la masa. Reservar, e 0 o
Isoleucina (mq) 215
d 3. Seleccionar las partes tiemas de las verduras, hervirlas. Fenilalanina (mg) 232
- escurrirlas muy bien y picarlas, Triptdfano (mg) 82
of  / Noregaralpuré de patata, las verduras escurridas y Prozero”. Letie Do glg
B 5. Para preparar las tortitas, agregar la harina especial y darles forma. ;mm ;Trig) 83
d 6. Cocinar en sartén con mantequilla bien caliente, dorar por ambos Tirosina (mg): 195
5 lados y servir.
g [ngredientes
‘ar.2 2 patatas medianas
L' Y taza te verduras
(col lombardao.col blanca; bricall;
| champlianes'y espinacas)
80 ml de!Prozero™
ﬂ Sal y pimienta al gusto
2 cucharadas de harina baja en
i proteinas
Y | Mantequilla
' | |

Puede dar forma de croquetas
y acompanar con guarnicién
de verduras frescas,

‘.- ‘ d‘ij.ﬁ-
Scanned by CamScanner




PRO
ZERQO

Prozero™ es una mezcla liquida de carbohidratos y lipidos para el tratamiento dietético de los errores
congénitos del metabolismo de los aminodcidos o enfermedades con restriccion proteica.

La administracin de Prozero™ se determinaré por parte del profesional sanitario, en funcidn de la edad.
el peso corporal y la condicion médica del paciente.

Agitar bien antes de usar. Prozero® puede ser utilizado:
*(omo una bebida

* Anadiendo los cereales adecuados a la edad

* Afiadido a té o café

* Enlas recetas permitidas

Solo debe administrarse a pacientes con errores innatos del metabolismo confirmados o bajo estricta
supervision médica. Adecuado a partir de los 6 meses de edad. No es adecuado para ser consumido

como (nica fuente de alimento. Utilizar solamente por via oral.

Consérvese en lugar fresco y seco. Una vez abierto el envase, manténgase refrigerado y utilicese en un
plazo de 4 dias.

Prozero® puede encontrarse en packs de 18 envases de 250 ml o en 6 envases de 1 Litro.
Alérgenos: Contiene los productos lacteos (Lactosa) y grasa de leche.

Osmolalidad: 200 m0sm/Kg

i 4 Pt

Net Volume:
iLre

Wiy Bsle e sbsars
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INFORMACION NUTRICIONAL

Por Por envase de Por envase
100 ml 250 m de 1L
Energia KJ 218 694 2175
Keal 66 166 664
Proteinas i 0 0 0
Carbohidratos g 8.1 202 80.7
de los cuales aziicares 0 35 86 349
Lipidos 0 38 95 379
de los cuales saturados 0 19 48 191
de los cuales monoinsaturados 0 13 37 128
de los cuales poliinsaturados g 09 04 11
Fibra 0 0 0 0
Minerales
Sodio mg 41 103 410
mmol 18 45 178
Fifash mnl}]gnl < 20,1 < Af],] <1 85
DR N B
Calcio mg 15 38 15
mmol 0,04 010 038
Fésforo mg <01 <02 <06
mmol <1 <01 <[
Vitaminas
Vitamina A ug RE <21 < 53 <210
Vitamina E mg a TE <1 <25 <10
FuenTe:

Proteinas: No contiene
Carbohidratos: Jarabe de glucosa deshidratado, lactosa (de leche) y almiddn de maiz pregelatinizado
Lipidos: Grasa de leche anhidra
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Innovation in Nutrition

A Nestlé Health Science Company

® Marcas Registradas de la Compaiila de Producios Nestlé S.A., Vevey, Suiza.
© Societé des Produits Nestlé S. A. Vevey , Suiza

Vilaflo Intemacional Ud.
Distribuido en Espaiia por Nestlé Espafia S.A.
Av. Paisos Catalans, 25-51 - 08950 Esplugues de Liobregat - Barcelona ¢ Tel: 900 10 50 86
Web: ww.vitafloweb com * Email: vilafloespana@vitafloweb.com
© Copyright Nestlé Espaiia S.A. Todos los derechos reservados.
No autorizada la copia de este documento y prohibida la reproduccién.
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