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Jednoduché recepty pro pacienty
se stomii a po operaci strev

v obdobi prvnich 4-6 tydnt od operace
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Pooperacni obdobi a nasledna rekonvalescence je pro kazdého pacienta velmi
naroCna. Musi se vyrovnavat s novou zivotni situaci, ziskavat nové informace a nacerpat
sily, potrebné k dalsi 1écbé a navratu do bézného zivota. Soucasti rezimovych opatreni
v tomto obdobi je i dieta. Zakladnim smyslem dietniho omezeni je poskytnout
dostateCné mnozstvi vSech potfebnych Zivin, souCasné omezit priliSnou zatéz
zazivaciho traktu a zajistit spravné fungovani stomie. Dieta je strikiné bezezbytkova
s vyloucenim drazdivych latek, ofechll, semen a tuhé viakniny. Dietni opatfeni musi byt
vzdy individudlni, protoze kazdému nemusi stejna potravina vyhovovat. Po 6 tydnech
od operace (pokud to vas zdravotni stav dovoli) je mozné se souhlasem Iékare nebo
stomické sestry dietu postupné rozvoliovat a pridavat nové potraviny.

Stejné jako slozeni stravy je dobré dodrzovat i nové navyky spojené
s jidlem. Nabizime vam jednoducha doporuceni:

e Jidlo si rozdélte do vice davek (4-6x denné).

e Dbejte, aby obsahovalo vSechny potrebné prvky — bilkoviny, slozité sacharidy,
zdravé tuky.

e Dodrzujte doporu¢enou technologickou Upravu.

e Jezte v klidném, prijemném prostiedi, soustfedte se pouze na jidlo.

e Kazdé sousto peclivé zvykejte. Pokud mate potize se zuby, nakrajejte si je na velmi
malé kousky.

¢ Dbejte na dostatecny prijem tekutin (cca 2,5 | denné).

e Pro pacienty s ileostomii plati, Ze pit by méli az s odstupem cca 30 minut od jidla,
aby nedochazelo k prilisSném naredéni potravy a nasledné jeji ztraty stomii.

e Kazdou novou potravinu, kterou pridavate do jidelni¢ku, si zapiste a sledujte,

jak na ni bude vase télo reagovat — naucte se naslouchat svému télu.

Pridavejte vzdy jen jednu novou potravinu.

U pacientu s ileostomii je nutno sledovat ztraty ze stomie
a dle potreby jidlo dosolit.

Vhodna je st s jodem a fluorem, nepouzivejte dochucovadia.



Technologie uUpravy stravy:

K pripravé jidel pouzivdame vareni, duSeni, vareni v pare, nebo pecCeni bez tuku
tak, aby se netvorila klrka. Tuky omezime na minimum, vynechame loje a sadlo.
K pfipravé jidel pouzivame spiSe rostlinné oleje, k zjemnéni Cerstvé maslo. Omacky
zahustujeme zpodatku na sucho oprazenou moukou — jiSka neni pfilis vhodna — nebo
nastrouhanou bramborou. Cibule jako zéklad omacek je pouZzitelna, v syrovém stavu
je ale nevhodna. K dochuceni jidel se doporucuji Cerstvé bylinky, susené koreni velmi
dobre rozdrtit. Kofenici smési nejsou pfilis vhodné.

Nevhodné potraviny:

Lusténiny (v&etné sgji)

Kostaloviny (kapusta, kvétak, zeli, kedlubny, fedkvicky)
Orechy, semena — i v mletém stavu

Slupky

Kukufice

Syrova cibule a Sesnek

Prilis tuCné maso

Chemicka dochucovadla

Pochutiny (chipsy, brambdrky...)

Majonézy a primyslové vyrabéné svacinové salaty

KvasSené vyrobky (zavinace, Calamady...)



Vhodné potraviny

Polévky:

Bujony

Masovy vyvar s kofenovou zeleninou
a nudlemi

Obilninové polévky

Miécné polévky

Dynovy krém

RajCatovy krém

Zeleninovy krém z kofenové zeleniny
Bramborova krémova

Ryzova

Rybi

Maso: ryby, driibez, teleci, jehnédi,
libové veprové, mladé hovézi

Dusené platky — maso dle vybéru
Pomalu pecené maso bez kiize
Mletda masa

Protykana masa

Masové kapsy

Miécné vyrobky:

Jogurty

Tvaroh

Kysané mlééné napoje

Syry — krdjené, tvarohové, zenvé...
(plisfiové a tavené nejsou vhodné)

Bezmasa jidla:

Téstovinovy nakyp

Téstoviny se syrovou omackou
Rizoto

Ryzovy nakyp

Placky — bramborové, zeleninové

Sladké kase

Palacinky — sladké, slané

Zemlovka s tvarohem

Ovocné knedliky s napini z ovocné
drené

Pomazanky:

Tvarohovy krém s bylinkami
Strouhany syr s rostlinnym maslem
Sunkovy krém

Jatrovy krém

Krém z kofenové zeleniny — varené
,,pesto”

Tvarohovy krém s avokadem

Zelenina:

DuSena korenova zelenina

Dyné, lilek

Zeleninové hranolky pecené v troubé
Zelenina varena v pare

Zeleninova pyré

Avokado

Hlavkovy salat

Jemné strouhana salatova okurka
S jogurtem

Ovoce bez slupky:

Jablka

Banan

Zrala hruska

Zraly vodni meloun
Zralé mango

Zrala broskev



Ovocné stavy bez duzniny = cezené

Kompoty z loupaného ovoce:
e Jablka

e Broskve

e Hruska

Omacky:

e BeSamelové — koprova, petrzelova,
syrova, bylinkova — dle chuti a napadu

e Zeleninové - rajska, z kofenové
zeleniny, sviCkova

* Masové — jatrova, teleci

Prilohy:

e Brambory

o Kase

e Placky

* RyZe

e Testoviny — Spagety, tarhona, vrtule,
kolinka, ravioly...

e Knediky - jemné, karlovarske,
bramboroveé, Sulanky, halusky

e Bataty, kofenova zelenina

Pecivo: bilé / rohliky, zemle, bagetky,

veka, suchary, toastovy chléb

e Tortilla

* Nekynuty chléb

e PiSkotova tésta

e Stardi vanocka bez orech(, mandli
a hrozinek

e Nekynuté moucniky

Vhodné koreni a bylinky:
e Bazalka

e Oregano

e Fenyk

e Jemné mlety kmin

e Koriandr

e Majoranka

e Mata

e Pazitka

e Petrzel

e Pomerancové klra

e Rozmaryn

e Tymian

e Libecek

e SuSena sladka paprika
Skoftice

o Salvg

Levandule

Aby byl pro vas navrat do domaciho prostredi co nejprijemnéjsi, pokusime se
vam nabidnout navrh jidelnicku a nékolik receptl. Nebojte se zkouset nové
véci. | bezezbytkova dieta mize byt velmi chutna a spojena s prijiemnymi

zazitky. Dobrou chut.

Mgr. Monika Antonova, FN Brno
Romana Eysseltova, FN Brno



Jidelnicek pro stomiky

do 6 tydnu od operace
[DEN _ [SNIDANE _ |PRESNIDAVKA [OBED _ |SVACINA _|VECERE |

Pondéli

Utery

Stfeda

Ctvrtek

Patek

Sobota

Nedéle

Rohlik

Maslo, platkovy
syr

Salatova okurka
bez slupky

a jadérek

Caro

Vanocka
Maslo, dzem
Bila kéva

Zemle

Maslo, détska
Sunka
Ovocny Caj

Banan

Ovocné smoothie
(ovoce bez
jadérek)

Ovocné pyré

Zapeceny toast se Strouhané jablko

syrem a Sunkou
Kakao

Rohlik
Maslo, Zervé 50 g
Caj s miékem

Tortilla
Vyslehany tvaroh
s avokadem

a bylinkami Caj

Piskotova
béabovka
Bila kéva

Vodni meloun
(Cerveny) bez
jadérek

Strouhana mrkev
s jablkem

Strouhané jablko

Polévka viockova
Dusena Sunka,
bramborova kase,
mladé mrkvicky
varené v pare
Jable¢ny kompot
se skoticf

Polévka dribkova
s kapanim

Kralisi rolada,
varené brambory
Merurikovy
kompot

Polévka krupicova
Kureci platek po
provensalsku, ryze
Ledovy salat
Dyniova krémova
polévka
Zapékané
téstoviny

s kufecim masem
Salat z ¢inského
zelf

Polévka obilninova
Ryba na kminé

s bylinkami,
pecené bataty
Kompot

Z loupanych
broskvi

Polévka rajska

s ryzi

Kureci stehna
zapecena

s bramborami na
korenové zeleniné
Kureci vyvar

se zeleninou

a nudlemi

Dietni svickova,
karlovarsky
knedlik

Tvaroh +
kompotované
blansirované
mandarinky

Bily jogurt

Kefir

Lakrumacek

Ovocny salat

S jogurtem
(loupané
jablko, loupana
hruska,
prezralé
mango)

Pudink

Tvarohovy
dezert

Lasagne s mletym
masem

Rukola s polnickem
a balkdnskym syrem

Bila bagetka

Syr Cottage 50 g
Strouhané
jablko s mrkvi

a pomerancovou
Stavou

Palacinky se
Spenatem
Banan

Toastovy chléb
Tvarohova
pomazanka

s bylinkami
Okurkovy salat

Rizoto s kufecim
masem a kofenovou
zeleninou Salat

z ¢inského zelf

s pomerancovou
Stavou a jablkem

Dynové placicky

s jogurtovym dipem
a bylinkami

Banan

Bruschetta (sucha
topinka z topinkovace
z bilé mouky)

Tvaroh s kousky
susenych raj¢at nebo
s duzninou raj¢at

bez slupek a jadérek
+ Gerstva bazalka
Banan



Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

L
KraliCi roladky

Suroviny:
e 1 balicek krali¢ich brisek e sul
(6 — 8 kusUl), nebo kouskd * pepr
velikosti dlané ° tymian
e 12 platkd anglické slaniny * 100 ml vody
e fapikaty celer * 1 |zice domaciho sirupu
e ¥ cibule
Postup:

Jednotliva briska velikosti dlané omyjeme vodou, osuSime, rozlozime na pracovni plochu,
lehce osolime a opepfime. Rapikaty celer oloupeme a nakrajime na cca 8 cm dlouhé dily.

Na kazdy kousek polozime platek slaniny a 2 kousky pfipraveného celeru. Platek svineme
do roladky a sepneme jehlou nebo $pejli. Na dno pekacku viozime ¥z cibule. Poté vioZzime
roladky, které prekryjeme zbyvajicimi platky slaniny. Podlijeme vodou smichanou se sirupem.
Vlozime do trouby predehraté na 180 °C a pe¢eme pod poklici cca 40 — 50 min.

Podavame s varenymi bramborami nebo bramborovou kasi.



Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

L b
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Kureci platek
PO provensalsku s ryzi

v

Suroviny:
* 600 g kufeciho masa (prsa) ® rozmaryn
e 1 IZice rostlinného oleje * bazalka
° pepr mlety ® oregano
* provensalské korenf ° saturejka
o sul ¢ 50 ml kufeciho vyvaru
° tymian
Postup:

Jemné nasekané Gerstvé bylinky smichame v misce (mizeme pouzit i suSené provensalské
koreni).

Prsi¢ka lehce naklepeme, osolime, opepfime a z obou stran posypeme bylinkami. Maso
zprudka opeceme jednu minutu po obou stranach na rozpaleném oleji. Podlijieme kufecim
vyvarem a pod pokli¢kou zvolna podusime domékka.

Podavame s ryzi.
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Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

Zapekane testoviny
s kurecim masem

Suroviny:
* 1 kureci prso o sil
* 200 g téstovin e sladka paprika
* 1 vejce ¢ 100 g strouhaného tvrdého
° 100 ml mléka syra
e Olgj
° pepr
Postup:

Maso uvarfime do mékka v osolené vode, nakrajime na kousky 2 x 2 cm. Okofenime peprem
a paprikou a pokapeme olejem. Téstoviny uvafime dle navodu v mirné osolené vode.

Na panvi zprudka orestujeme kousky masa a inned smichame s téstovinami. Vsypeme do
zapékaci misky a zalejeme vejcem rozslehanym v mirné osoleném miéce.

V troubé predehraté na 200 °C peceme cca 15 min. Poté posypeme syrem a zapékame pfi
150 °C do zlatova.

11



Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

Ryba na kmine
s bylinkami a peCenymi bataty

Suroviny:
* 150 g filetu z Cerstvé ryby ° pepr
(losos, pstruh lososovity, o sil
okoun nilsky, treska, ® rozmaryn
candat) * 1 batata (sladka brambora)
e olivovy olej e citron
e kmin
Postup:

Nejprve pfipravime batatu, jejiz pfiprava trva déle. Batatu oloupeme, oplachneme a nakrajime
na platky Siroké asi pll centimetru. Platky naskladame na plech pokryty pecicim papirem,
osolime a mizeme lehce posypat jemné drcenym rozmarynem. V troubé predehraté

na 200 °C peceme cca 20-30 min. do zlatova.

Rybu oplachneme vodou, zbavime pfipadnych drobnych kosti. Filet osolime, opepfime a lehce
pokapeme citronem. Na panvi rozpalime olivovy olej. Do horkého oleje vhodime dvé snitky
rozmarynu a trochu kminu. lhned vioZime rybu, aby se olej zbyte¢né neprepaloval. Zprudka
opeceme 0,5-1 min (dle tloustky filetu) a otoéime. Orestujeme z obou stran. VioZzime na
predehraty talif a ozdobime kouskem citronu. lhned podavame s pecenymi batatami.
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Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

Kureci stehna zapecCena
S bramborami na korenové zeleniné

Suroviny:
e 4 kureci stehna e ¥ cibule ° pepf
e 4 platky slaniny * 4 -6 velkych brambor
e 1 vétsi mrkev * olej
° 1 petrzel * 100 ml vody
* ¥ celerové bulvy nebo 4 ° majoranka
e sul

stonky fapikatého celeru

Postup:
Stehna omyjeme, zbavime kiize, osolime, opepfime a posypeme majorankou.

Korenovou zeleninu a brambory oloupeme, zeleninu nakrajime na cca 8cm kousky
a brambory na ¢tvrtinky a osolime.

Dno pekacku vymazeme olejem, poklademe platky brambor a zeleniny. Nahoru polozime
stehna a prekryjeme slaninou.

Vlozime do trouby pfedehfaté na 200 °C a pomalu peCeme cca 70 min.

13



Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev
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Dynové placiCky s jogurtovym
dipem a bylinkam

Suroviny: Dip
* 3 maslové dyné o sil * 200 ml smetanového bilého
e hrst Cerstvého Spenatu ° 1/2 Izicky jedlé sody jogurtu
° 1 mrkev * 1 vejce * 1 |zice sekané petrzelky
* 140 g mouky * 50 ml vody * 1 |zice sekané bazalky
e 1 |zicka Cerstvého oregana o sul
e Fimsky kmin * pepf
Postup:

Nakrajenou dyni dame do hrnce, osolime a podlijeme 50 ml vody. Pod poklic¢kou dusime
do mékka 15-20 min. Rozvarenou dyni rozmixujeme na pyré a nechame vychladnout.

Pridame na jemno nasekany $pendt, nastrouhanou mrkev, mouku, kofeni, pepf, stl a jedlou
sodu. Promichame, pridame vejce a vypracujeme tésto.

Na teflonové panvi vytvorime placicky velikosti dlané a peGeme do zlatova z obou stran.
V misce smichame jogurt s nasekanymi bylinkami a mirné osolime. Servirujeme jednotlivé
placi¢ky s 1 Izici dipu. Mlzeme ozdobit platkem spareného oloupaného rajete bez jadérek.

14



Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

Linecké kolacky

Suroviny:

* 50 g vanilkového cukru e dzem

e 250 g masla e Cokoladova poleva
* 350 g hladké mouky

° 4 Zloutky

* 120 g mouckoveého cukru

Postup:

Zloutky uglehdme s mougkovym a vanilkovym cukrem do pény. Béhem lehani postupné
pridavame kousky zméklého masla. Nakonec zapracujeme mouku a rukama vypracujeme
tésto. Hotové tésto zabalime do potravinarské félie a nechame do druhého dne odlezet

v lednici.

Druhy den tésto na linecké cukrovi vyvalime na pomoucnéném vale a vykrajujeme rdizné tvary
jako u Klasického lineckého tésta. Cukrovi pe¢eme dorlizova na pecicim papiru pfi 150 °C.

Vzdy dva kousky cukrovi slepujeme k sobé dZzemem nebo marmelddou. MZzeme posypat
mouckovym cukrem, ale také macet i pokapat Cokoladou.
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Jednoduché recepty pro pacienty se stomii a po operaci stiev

-5

Piskotove nepecene kuliCky

Suroviny:

* 300 g piskotl e kakaovy prasek nebo
* 140 g masla skorice na obaleni

e 5 |zicek kakaa

e 5 |zicek mouckoveého cukru

1 1Zicka rumu nebo par
kapek rumové prichuti

Postup:

Maslo nakrdjime na kousky a nechame je zméknout. Kakaové pisSkoty viozime do sacku
a valeCkem je rozdrtime na drobecky. Svétlé piSkoty nakrajime na kostiCky nebo nasekame
nahrubo.

Tmavé piskotové drobecky, zméklé maslo, mouckovy cukr a 5 IZicek kakaa smichame
dohromady a vypracujeme tuhou hmotu. Pfiddme do ni nahrubo nakrajené svétlé piskoty.
Pokud je hmota moc mékka nebo Fidka, pfidame jesté kakaové piskoty. Z piskotové hmoty
vytvarujeme valecek, ktery obalime v kakaovém prasku nebo mleté skofici.

PiSkotové nepecené cukrovi zabalime do alobalu. ValeCek po ztuhnuti nakrajime na kolecka.

16



Cukrovi vhodné pro pacienty se stomii a po operaci stfev

Cokoladova kolecka

Suroviny:
e 30 dkg hladké mouky * 3 Zloutky e pikantni marmelada
* na $picku noZe prasku do ¢ 15 dkg nahrubo nakrajené na slepovani
peciva Cokolady e Cokoladova poleva na politf
e 15 dkg mouckového cukru * Spetka skorice e Cokoladové lupinky na
* 15 dkg masla * 3petka citronové klry dozdobeni
Postup:

Vypracujeme tésto, které nechame odlezet. Vyvalime a vykrajujeme koleCka, ktera peCeme
ve vyhraté troubg.

Vychladlé slepujeme pikantni marmeladou, polijieme cokoladovou polevou a ozdobime
¢okoladovymi lupinky nebo jinou dekoraci.

17



Cukrovi vhodné pro pacienty se stomii a po operaci stfev

’ ™

Pernicky

Suroviny: Poleva:

e 65 dkg hladké mouky ° 1 prasek do perniku ¢ 15 dkg mouckového cukru
e 25 dkg mouckového cukru ¢ 1 rozSlehané vejce na * 1 bilek

* 10 dkg medu (5 pol. IZic) potreni e citrénova Stava

e 5 dkg rozpusténého sadla
nebo 100% tuku
* 4 vejce

Postup:

Hladkou mouku, mouckovy cukr a prasek do perniku smichame v mise, pridame 4 cela vejce,
med a rozpustény vychladly tuk. Zpracujeme tésto, miize se zdét, Ze tésto nepaji, ale v tomto
pfipadé zdani klame. Zpracovavame tak dlouho, dokud se vSechny suroviny nespoji. Zpracované
tésto nechdme odleZet do druhého dne, mlzeme s nim pracovat i po 2 hodinach odlezent

v chladu. Vyvalime plat, vykrajime pozadované tvary a pfeneseme na plech vylozeny pecicim
papirem. PeCeme pri 170 °C cca 8-10 minut. Po upeceni jesté teplé pernicky potfeme v tenké
vrstvé rozslehanym vejcem, ziskaiji tak péknou zlatavou barvu. Vychladié pernicky zdobime
bilkovou polevou, kterou pripravime takto: 3x jemné prosaty mouckovy cukr utfeme s bilkem

a pridame 2-3 kapky citrénove stavy, hotova poleva by se méla tahnout, pfikryjeme ji mokrou
utérkou a nechame 15-20 minut odlezet.
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Cukrovi vhodné pro pacienty se stomii a po operaci stfev

Vanilkové rohlicky
bez ofechul

Suroviny: Na obaleni:

e 200 g hladké mouky * 30 g mouckového cukru * 100 g mouckového cukru
* 60 g ztuzeného tuku e neékolik kapek ofechové e 2 vanilkové cukry

* 60 g masla prichuti * 1 vanilkovy lusk

* 80 g jemné mletych
kukuriénych lupinkd

Postup:

Maslo nechame zméknout. Kukufi¢né lupinky rozdrtime v hmozdifi nebo umeleme v mlynku na
strouhanku. Do misy nebo na val si prosejeme mouku a cukr. Smichame ji s podrcenymi lupinky
a Zloutky. Po Castech do tésta zapracujeme tuk a ostatni ingredience véetné nékolika kapek
ofechové prichuti a vSe rychle zpracujeme. Tésto zabalime do potravinarské félie a nechame
aspon pll hodiny uleZet v lednici. Z ulezeného tésta tvarujeme malé rohlicky, které skiadame na
plechy vylozené pecicim papirem.

Pec¢eme pfi 180 °C do rdiZzova.

Horké upecené rohlicky obalujeme v mouckovém cukru. Pro vyrazngjsi chut mizeme do cukru
pridat vanilkovy lusk. Nechame je v pokojové teploté ulezet cca 2 hod.
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Jednoduché recepty pro pacienty
se stomiemi a po operaci strev
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