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Mili pacienti,

endoskopické vysetrenia si pre mnohych naozaj velkou neznamou. Ak pacientovi
oznamim, Ze ho ¢aka napriklad kolonoskopia, tak je velmi vystraseny a vySetrenia
sa boji. Slovo kolonoskopia je vzdy spojené s prejavom absolutneho stresu, strachu
a negativnych emdcii. Vacsinou zacina ,vyjednavanie, ¢i je vySetrenie potrebné, ¢i
sa neda urobit nejako inak, alebo ¢i sa neda odlozZit. Toto vySetrenie naozaj nie je
ziadnou hrozbou, suc¢asna medicina nam dovoluje, aby bolo aj pre vas ¢o najmenej
neprijemné. Vysledky, ktoré vysetrenim ziskame, su pre nas nezastupitelné.

Po vysetreni, mi va¢sina povie, Ze asi najhorsie bolo drzat 5 dni diétu. A prave preto
sme sa rozhodli, Ze vam s tymto ,diétnym"“ problémom pomodZeme. Aby ste nehlado-
vali a naopak, aby priprava na vySetrenie bola pre vas ¢o najprijemnejsia, rozhodli
sme sa spolu s mojim timom o pomdcku v podobe presnych receptov. Mnoho pacien-
tov sa pred kolonoskopiou pyta, ¢i mézu vébec jest a ako to 5 dni vydrzia. Obavy sa
uplne zbyto¢né. Prave naopak, jest musite, pretoZe hladovanie nie je dobré ani pre
vas, ale ani pre nas, respektive pre vysledok kolonoskopie. Ti, ¢o ste uz kolonoskopiu
absolvovali, tak viete, Ze pred vysSetrenim vam lekar povie zdkladné obmedzenia
a diétu, ktoru by ste mali dodrziavat. Na prvé pocutie to znie jednoducho, ale potom
pridete domov a vlastne zistite, Ze neviete, ¢o vlastne mézete jest a pit a ¢o nie. Tieto
recepty na vietkych 5 dni vam tento problém vyriesia. Ak sa budete stravovat podla
nich, tak neurobite ziadnu diétnu chybu.

Prajeme vam dobru chut.
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Biely jogurt s marhulami
SUROVINY POSTUP @

lahkd obtiaZnost
100 g Jogurt biely 1 Nakrajame si marhule.
50 g Sterilizované marhule
10g Med

2 Marhule zmieSame s bielym jogurtom.

3 Osladime medom podla chuti.

Chlieb z rafinovanej muky
S posirovanym vajcom

X O

1 porcia 10 minut strednd obtiaZnost
SUROVINY POSTUP
2 platky  Chlieb z bielej muky 1 Avokadova natierka - Avokado odistit,
. nakrajat na malé kocky, mézeme
2ks Celé vajicko aj roztlaéit vidlickou.
20g Maslo

) Paradajku mierne nakrojime,
na 20 sekund ponorime do vriacej vody.
Vytiahneme a vlozime do studenej vody
idedlne s kockami ladu. Nasledne
olipeme, prekrojime na %, vyberieme
jadierka a nakrajame na malé kocky.

3 ZmieSame s avokadom, dochutime solou,
bazalkou a olivovym olejom.

4 Posirované vajce pripravime tak,
Ze dame zovriet vodu s trochou octu,
lyzickou vytvorime vir, do ktorého
rozklepneme vajicko.
Varime cca 2 minuty.
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1 porcia

Bravcova panenka

so zemiakovym purée
<
stredna
SUROVINY obtiaznost
150 g Bravc¢ovad panenka 1dcl Smotana 33%
200 g Zemiaky bez supky 208 Maslo
10g  Sol 0,5dcl  Olej slne¢nicovy

POSTUP

1 Panenku oc¢istime, nakrajame, ochutime solou, bielym korenim. Opecieme z kazdej
strany cca 3 minuty.

Pridame lyZicu masla, bylinky a polievame rozpustenym maslom.

Zemiaky ocistime, nakrajame na kocky a vlozZime do vriacej osolenej vody varit.

A OWONDN

Scedime vodu, rozpucime, pridame maslo a smotanu a rozslahame.



Kuracie prsia s glazovanou

O\,@

1 porcia

30 minut

mrkvou na mede &

lahka obtiaznost

SUROVINY POSTUP

150g Kuracie prsia 1 Kuracie prsia osolime, okorenime, zabalime do potravinarskej

2009 Babymrkva féli(ia dame V?rit'.k ocistenej mrkve. Po uvareni asi 5 minut,
opecieme z kazdej strany.

203 Med

10g Sol 2 Pridame trochu masla a dame dopiect do riry vyhriatej
na 150°C cca 15 minut.

0,5dcl Olej slne¢nicovy

3 Baby mrkvu oSupeme, kratko povarime v osolenej vode,
nasledne orestujeme na troche masla.

4 Pridame lyZicu medu a nechdme skaramelizovat.

Filet zo pstruha so zemiakmi

SUROVINY

150 g Filet zo pstruha alebo obltibenej ryby
200g Zemiaky osupané

20 Masl )

g aslo 0\0 @
0,5dcl  Olej slnecnicovy 1porcia 25 minut lahkd obtiaznost
1ks Citron
POSTUP

1 Filet zo pstruha zbavime $upin a kosti, osolime, pokvapkame citrénovou §tavou,
navrch poukladdme listky bazalky a zabalime do potravinarskej foélie.

2 Nechame zovriet zeleninovy vyvar, odstavime z ohiia a nasledne vloZime rybu vo folii
- uz nevarime, len nechame vo vriacom kupeli, po 5-6 minutach vytiahneme a odbalime.

3 Zemiaky ocistime, nakrajame na kocky a vlozime do vriacej osolenej vody varit.



Priprava na vysSetrenie

Priprava na vySetrenie je klticovd. Bez pripravy, ktora vychadza
najmd z faktu, Ze pacient spolupracuje a absolvuje ju, nie je mozné
vySetrenie vykonat.

Cielom pripravy, je zabezpecit bezpe¢né, pohodlné, presné a uplné vysetrenie,
ktoré sa dosiahne ¢o najlepsim vycistenim ¢reva pred vySetrenim. Zle vyc¢istené
¢revo vedie k prediZeniu éasu vysetrenia, zvysuje riziko komplikdcii, ako aj
zvySuje moznost prehliadnutia zdvazného néalezu skrytého pod stolicou. Preto je
vasa spolupraca nutnd, ak chceme érevo vysetrit.

Morcacie prsia s bielou ryzou

X O

1 porcia 20 minut lahkad obtiaznost
SUROVINY POSTUP
15083 Mor¢acie prsia 1 Mor¢acie prsia osolime, okorenime, opecieme

. z kazdej strany.
100g Neuvarenejryze
alebo 2 Priddme trochu masla a dame dopiect do rary
. vyhriatej na 150°C cca 10 minut.
200g Uvarenejryze
108 Sol 3 Ryzu oprail’fne do sklovit.a, f)solime a zalejeme
vodou a varime cca 20 minut.
0,5dcl Olej slne¢nicovy



Rybie fil¢ s varenym karfiolom

¥ O

1 porcia 20 minut lahkad obtiaZnost

SUROVINY POSTUP

1508 Rybie filé 1 Rybie filé osolime, priddme trochu masla a platky citréna.

200 g Karfiol cerstvy

1dcl Olej slne¢nicovy 2 Vlozime do rury vyhriatej na 160°C a pecieme cca 15 minut.

10g  Sol i o " o .
Karfiol ocistime a vlozime varit do vriacej osolenej vody

208 Maslo do zméknutia.

Co je dolezité pred vysetrenim

Pred samotnym vysetrenim je velmi dolezita diéta a samozrejme
kltucovy je aj pitny rezim.

Aby ste to mali jednoduchsie, tak sme pre vas pripravili sériu receptov na vset-
kych 5 dni, pretoze prave 5 dni pred kolonoskopiou musite dodrziavat prisnu
diétu, ktora vsak vébec nemusi byt neprijemnda. Sta¢i len dodrzat pravidla.
Pripravili sme pre vas tipy na chutné a pestré stravovanie na 5 dni, tak aby ste
nehladovali a mali stravu, aku vase ¢revo pred zakrokom potrebuje.



Krémova mrkvova polievka
s krutonmi

X@

1 porcia

20 minut SUROVINY
@ 1503 Mrkva Cerstva surova 10 g Tymian Cerstvy
lahkd 0,31 Slepaci vyvar 10g Sol
obtiaznost
20g Chlieb z bielej muky 20g Maslo

1dcl Olej slnecnicovy
POSTUP

1 Ocistenu cibulu nakrajame na malé kocky, oprazime na oleji do sklovita,
priddme na kocky nakrdjand mrkvu.

Restujeme, pridame tymian a zalejeme zeleninovym vyvarom.
Varime, kym mrva nezmakne.

Rozmixujeme, dochutime podla potreby a pridame lyZicu masla.

A WD

Krutény si pripravime tak, Ze na kocky nakrajame chlieb a dame piect
do rury, kym nechyti farbu.



Kuraci vyvar s varenym

kalerabom
W ]

4 porcie 60 - 150 minut strednd obtiaznost
(podla sily a intenzity chute)

SUROVINY POSTUP

100g Mrkva Cerstvd 1 Kura} prekl"ojl’me na %, a dame na 30 minut piect
do rury pri teplote 175°C.

100 g Zeler cerstvy

2 Naésledne vlozime do hrnca so studenou vodou

100g PetrZlen erstvy a oéistenou zeleninou.

Y2ks  Kura celé
3 Pridame sol, ¢ierne celé korenie, bobkovy list

a varime cca 3-4 hodiny podla chuti.

1003 Kalerab cerstvy
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1 porcia

Panna cotta
S mangovym puree tonins
<

— lahka obtiaznost -

SUROVINY
-
p—
2dcl Smotana na Stahanie 33%
20g Zltka

Vanilkovy extrakt alebo Cerstvy struk
1ks Cerstvé maslo
20g Zelirovaci cukor
203 Krystalovy cukor

2 platky Zelatina

POSTUP

1 Smotanu nechame zohriat, priddme krystalovy cukor, vanilkovy extrakt
a za staleho miesania pridame Zitka.

2 Zelatinu nechame napucat v studenej vode, pridame do teplej zmesi
za staleho miesania az kym sa celkom nerozpusti. Vylejeme do pripravenych
misiek a nechame stuhnut v chlade.

3 Mango oSistime, nakrajame na malé kocky. Orestujeme na troche masla,
pridame Zelirovaci cukor a povarime do mékka.

4 Na zaver rozmixujeme a priddme k stuhnutej panna cotte.
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1 porcia

Citronovy sorbet

s bielou ¢okoladou o minit
<

lahka obtiaznost

SUROVINY POSTUP

100g  Citrénovy sorbet 1 Citréony ocistime, rozmixujeme, priddme med,
‘el cokoldd limetkovu $tavu, Stipku soli, prepasirujeme
50g  Bielacokoldda cez jemné sitko a ddme zamrazit.
1dcl Smotana na slahanie 33%
2 Kazdu % hodinu premiesame.

3 Bielu ¢okoladu s trochou smotany nechame
rozpustit vo vodnom kupeli.

Jablkové purée

X O

1 porcia 5 minut lahkad obtiaZnost
SUROVINY POSTUP
2 ks Jablka 1 Jablka olupeme, zbavime jadernikov
305 Maslo a nakrajame na kocky.

20 Zelirovaci cukor
g 2 Orestujeme na masle do zméaknutia, pridame

cukor, dochutime Skoricou (podla chuti)
arozmixujeme.

3g Skorica mletd



Tieto odporui¢ania boli vydané aj vdaka pomoci OZ Nemocnica detom.

www.nemocnicadetom.sk.
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