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Postovani,

,Priru¢na PKU kuharica” prva je knjiZica recepata koja ce pomoci, kako mladim
tako i iskusnim domacicama, da bez puno muke pripreme originalna, ukusna,
ekonomicna i raznovrsna niskoproteinska jela.

Posebno je namijenjena za sve one brizne osobe koje ce svojim trudom, voljom
i ljubavlju u pripremi niskoproteinskih jela oplemeniti i poboljsati Zivot osoba sa
fenilketonurijom (PKU).

U ljudskoj ishrani povrce zauzima vrlo vaznu i znacajnu ulogu, a posebno se to
odnosi na prehranu kod osoba s PKU. Niskoproteinska jela, tj. niskoproteinska
dijeta temelj je njihove zdrave prehrane. To je specifican i strog rezim prehra-
ne gdje se svakodnevno treba kontrolirati unos proteina tj. fenilalanina. Zato su
vaga i tablice vrijednosti fenilalanina nezaobilazani i neizostavani artikli u sva-
koj kuhinji gdje se pripremaju niskoproteinska jela. Zbog slozenosti pripreme
niskoproteinske hrane vec se duze vrijeme iS¢ekuje kuharica koja ce na jasan i
jednostavan nacin opisati tijek procesa kuhanja tih jela.

Svi recepti su isprobani i prikazani na isti nacin: s popisom sastojaka, nac¢inom
pripremanja kao i originalnom fotografijom pojedinog jela.

Nadam se kako ce ova ,Priru¢na PKU kuharica” olaksati i ubrzati pripremu i ku-
hanje ukusnih niskoproteinskih obroka.

Kuhajte s ljubavlju i neka nase osobe s PKU uzivaju u slasnim niskoproteinskim
delicijama!

Urednica
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KRUH

SASTOJCI:
1 suhi kvasac

500 g HAMMERMUHLE niskoproteinskog brasna
1 velika Zlica Secera

1 mala Zlica soli

4 dcl mlake vode

2 velike zlice ulja

PRIPREMANJE:

Staviti u posudu cca 200 g brasna, kvasac, secer, sol i 4 dcl mlake
vode i zajedno izmijesajti. Ostaviti 15 min da se tijesto digne. Nakon
toga dodati ostatak brasna i 2 Zlice ulja. Tijesto bi trebalo biti malo
mekse. Takvo tijesto staviti u lim na smedi papir za pecenje i ostaviti
da se jo$ 30-40 min diZe. Nakon toga staviti u zagrijanu pecnicu. Peci
na 200°C oko 1 sat.




KRUH S MRKVOM

SASTOJCI:

500 g HAMMERMUHLE bra3na

15 g svjezeg kvasca

1 Zlica Secera

1 Zlicica soli

50 g svinjske masti

200-210 ml mlake vode (ovisi o koli¢ini vode u mrkvi)
100 g mrkve, sitno naribane

za premazivanje - ulje

PRIPREMANJE:

Brasno, kvasac, Secer, sol i svinjsku mast izmijeSati sa mjeSalicom
(kuka) uz dodavanje mlake vode i na kraju dodati naribanu mrkvu.
Umijesiti tijesto da bude glatko (bolje je ako je mekse) staviti u posudu
za pecenje (od pekaca) i ostaviti na toplom da se dize oko 1 sat. Pre-
mazati uljem i peci u pekacu 1 sat. Prije kraja pecenja (cca 10 minuta)
premazati kruh s uljem da dobije boju. Moze se peci u el. pecnici cca
50 minuta na 200°C.

o Phe | Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti k
Kolicina |~ mg) (mg) g @ (kcal)
100 23 0,6 55 8 1255(295)




PECIVO ZA DORUCAK (cca 12 kom.)

SASTOJCI:

500 g HAMMERMUHLE bra$na

20 g svjezeg kvasca

2 - 3 Zlice Secera

1 mala Zlicica soli

200 ml LOPROFIN mlijeko (mlako) ili

2 velike zlice vrhom pune Ip-drinka + 200 ml vode
5 Zlica ulja ili 50 g masti ili 50 g margarina

220 ml vode (mlake)

PRIPREMANJE:

Brasno, Secer, sol i kvasac promijesati i dodati ulje, mlijeko i vodu. Sve
dobro izmijesati s mikserom, pokriti i ostaviti da se dize 1-2 sata.
Tada tijesto lagano izmijesati (jako se lijepi) kuhacom i s dvije Zlice
stavljati krusci¢e na lim oblozen papirom za pecenje. Ostaviti da se
kruscici dizu 20-30 minuta na sobnoj temperaturi. Zatim premazati s
uljem i po Zzelji posuti soli i kimom. Peci u zagrijanoj pecnici 20-30
minuta, ovisno o veli¢ini peciva.

Kolicina Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti kJ
(mg) (mg) ® ® (kcal)
1 kom 17 0,4 38 5 840 (200)




SLANCI

SASTO|CI:

360 g HAMMERMUHLE niskoproteinsko brasno
140 g Loprofin ili Damin brasna

120 g kuhanog krumpira

4 g praska za pecivo

80 g svjezeg kvasca (2 kocke)

200 ml Loprofin SHS mlijeka

200 g slatkog vrhnja (30% m. m.)

30 g margarina

18 g ulja

4 g HAMMERMUHLE bra$na za posipavanje
30 g Secera u prahu

PRIPREMANJE:

1. Zajedno pomjesamo brasno i prasak za pecivo
2. Kvasac usitnimo s malo Secera, zalijemo s toplim mlijekom (jedan
dio) i ostavimo da se digne
3. Loprofin SHS mlijeko i
slatko vrhnje pomijesa-
mo i lagano ugrijemo
4. Ulje i margarin rastopimo
i dodamo kuhani krumpir
te sve promijeSamo
5. Brasnu dodamo Secer,
zatim sol i smjesu ulja,
margarina i krumpira te
promijeSamo
6. Toj masi dodamo dignuti
kvasac i zamijesimo
7.Na pobrasnjenu dasku
stavimo tijesto i oblikuje-
mo male Struce, odstranimo visak brasna i stavimo u namascen lim
ili na papir za pecenje
. Slozimo Struce i premazemo uljem
. Kada su Struce na pola pecene izvadimo ih iz pecnice i premazemo
sa smjesom vode, soli i malo HAMMERMUHLE bragna. Umijesto
te smjese mozemo Struce premazati s mjeSavinom vode, Secera i
malo maka
10. Peci dok budu svjetlo-crvene (ovisi o velicini)

©




PIZZA

SASTOJCI:

200 g HAMMERMUHLE bra3na
10 g svjezeg kvasca

/2 zlicice soli

1 Zlica Secera

140-150 mlake vode

1 Zlica ulja (moZze i maslinovog)

PRIPREMA:

Sve sastojke izmijeSati mikserom, a zatim rukom i pustiti nekoliko
puta da padne na radnu povrsinu, dok ne postane glatko i vise se ne li-
jepi. Pokriveno ostaviti jedan sat da se dize, a zatim jo§ malo umijesiti
i staviti u lim oblika za pizzu. Tijesto premazati uljem i staviti nadjev.
Peci 20-30 minuta na 180°C.

Za 2 obroka '
NADJEV 1: 1 velika Zlica ulja f :
100 g tekuce rajcice '
70 g paprike (svjeze)

20 g maslina, origano, sol, papar

Za 2 obroka

NADJEV 2: 1 velika Zlica ulja

100 g tekuce rajcice f
50 g Sampinjona, svjeze izrezanih
100 g rajcCice (paradajz) izrezane §
na kolute, origano, sol, papar '

Za 2 obroka

NADJEV 3: 1 velike zlice maslinovog ulja

100 g pirea od rajcice (paradajz)

100 g rajcice izrezane na kolute

50 g tikvice izrazane na kolute

50 g luka izrazanog na kolutice, origano, sol, papar

1 obrok Phe Leu Tyr Met Bjelancevine k)
(porcija) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (kcal)
Nadjev | 66 96 54 26 1,9 2100 (495)
Nadjev Il 79 123 66 30 2,7 2060 (485)
Nadjev IlI 83 122 69 31 2,7 2090 (495)




LEPINJE (10 kom.)

SASTOJCI:

270 ml mlake vode

15 g svjezeg kvasca

2 Zlice Secera

400 g HAMMERMUHLE bragna
2 Zlice ulja

1 Zlicica soli

ulje za premazivanje

PRIPREMANJE:

Vodu, kvasac i Secer izmijesati u posudi. Dodati brasno, ulje, sol i sve
zajedno izmijesati u glatko tijesto. Ostavit tijesto u zdjeli prekriveno
na toplom mjestu da se dize 30-40 minuta.

Pecnicu zagrijati na 275°C i lim za peci. Iz tijesta napraviti 10 okru-
glih lepinja. Tijesto se ne smije osusiti, mora biti meko. Lepinje malo
izvaljati i premazati uljem, poloziti na vruci lim oblozen papirom za
pecenje i staviti sasvim gore u pecnicu.

Lepinje peci 5-8 minuta.

Ohladiti, razrezati nozem i puniti po zelji sa salatom, krastavcima,
raj¢icom i sl.

Kolicina Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti kJ
(mg) (mg) ® ® (kcal)
1 kom 12 0,3 35 2 680 (160)
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JUHA OD POVRCA

SASTOJCI:
2 cajne zlicice kocke za juhu
30 g poriluka
30 g mrkve
30 g persina (korijen i list)
1 ¢ajna zlica ulja

PRIPREMANJE:

Oprano i ocis¢eno povrce sitno narezemo i poprzimo na
mo vodom i pirjamo. Kada je povrée mekano dodamo ko
dolijemo vodu i zavrijemo.

1 porcija juhe sadrzi 58 g PHE

JUHA OD BROKULA

SASTOJCI:

300 g brokula (zamrznutih)

600 ml vruce vode

3 ravne zlice koncentrata kokosje juhe
sol, papar

40 g vrhnja (30% m. m.)

30 g kruha Aproten (ili kruha od HAMMERMUHLE
20 g marga

PRIPREMANJE:

Brokulu, vodu i koncentrat kokojsje juhe zavrijemo i kuhe
Zatim juhu smiksamo. Dodamo sol, papar i vrhnje. Kruh
kockice i kratko poprzimo na ulju. Prije serviranja juhu pc
jemo do vrenja i serviramo sa poprzenim kockicama kru
Recept je za 5 porcija od 220 ml juhe.

1 porcija sadrzi 92 mg PHE
100 g juhe sadrzi 42 mg PHE

GLAVNA JELA

11



A OD PORILUKA I MRKVE

g HAMMERMUHLE bra3na
svjezeg kvasca

lice soli

a Secera

150 ml mlake vode

a ulja (moze i maslinovo)

a ulja

g poriluka narezanog u male prutice
g mrkve (krupno naribane)

papar (po ukusu)

a gustina

kiselog vrhnja 30% m. m. (mileram)

JE:

taviti brasno, kva-
er, izmjesati vodu
iti tijesto s mikse-
) izvaditi iz posu-
zmijesati i pustiti
0 puta padne na
sinu da postane
aviti pokriveno da
t.

ti, poriluk izrezati
tice, a mrkvu nari-
), staviti u posudu
rjati oko 10-15 min. Zaciniti po ukusu sa soli, paprom,
zlicu gustina i 20g kiselog vrhnja.

o tijesto izmjesiti i na dasci izvaljati s valjkom u pravokut-
od povrca raspodijeliti po tijestu, rubove namazati vodom,
viti u uski lim da se jos malo digne. Premazati uljem i peci
80°C u el. pecnici.

Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti k)
(mg) (mg) (g (g) (kcal)

41 1,1 37 5 845 (200)

(@] WA\\V. Ny | 5 .
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KRUMPIROVO TIJESTO (njoki, knedli)

SASTOJCI:

200 g kuhanog krumpira

100 g HAMMERMUHLE bra$na
sol, malo ulja ili margarina

10 g PKU — nadomijestak za jaja + 40 ml vode (p
jesati s vilicom)

PRIPREMA:

Krumpir skuhati, zdrobiti, dodati malo ulja, brasno, sol
za jaja i umjesiti glatko tijesto. Oblikovati valjuske ili
le (puniti sa Sljivama ili marelicama). Kuhati u slanoj v
Staviti u kipucu vodu i kuhati u slanoj vodi na laganoj
rupicastom zlicom i staviti na krusne mrvice koje smo pr
isprzili, da dobiju zlatnu boju. Tijesto se moze i prziti ne

- Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti
Koli¢ina
(mg) (mg) (g) (g)
1 kom 15

<
—
—
<
<
<
—
O



pecen s kukuruznim brasnom

guliti, izrezati na Stapice, posoliti i uvaljati u kukuruzovo
iti peci u pecnicu.

krumpir prokuhati kratko u slanoj vodi, ocijediti, uvaljati
brasno, poslagati na lim i peci u pecnici.

pecen u svjezoj paprici

a (svjeza)
Dir
egeta

ena crvena paprika
iti kao za filanje. Krumpir ocistiti i narezati na kockice,

ati malo vegete, crvene paprike i ulja. Pomijesati i filati
ziti na lim i peci u pecnici.

<
—
—4
<
<
<
—
O
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SATARAS

SASTOJCI:
4 Zlice ulja
800 g zelene paprike
400 g luka
500 g rajcice
sol, papar, bosiljak
zeleni persin
100 g vrhnja 30 % m. m. (mileram)

PRIPREMANJE:

U vecem loncu zagrijemo ulje,dodamo sjeckani luk i na ke
zanu papriku, narezanu oguljenu rajcicu i zacine. Sve dob
samo i przimo 15 min. Na kraju dodamo vrhnje, sjeckani
i po ukusu dodamo papar i sol. Ovako pripremljen sataras
s tijestom ili koristimo kao nadjev za palacinke.

100 g satarasa sadrzi 47 mg PHE

SALSA

SASTOJCI:
1 kg rajcica
2 paprike
1 srednja glavica crvenog luka
4 reznja CesSnjaka
persinov list (po Zzelji)
sol, papar, Secer (po zelji)
4 Zlice ulja

PRIPREMANJE:

Na ulju poprziti usitnjeni luk s narezanom paprikom. Dods
i oguljenu rajcicu te ceSnjak i persin. Pirjati na laganoj vat
sat (ako je veca kolicina). Kuhati treba poklopljeno 45
pljeno ostatak vremena. Na kraju dodati secer, sol i papar.
kuhanim krumpirom, tijestom ili rizom. Ostatak mozemo
koli¢inu mozemo smanijiti.

GLAVNA JELA
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ZA REZANCE ILI KRPICE

g HAMMERMUHLE brasna

| vode, moze se staviti i mineralna voda
/2 Zlica ulja

zlicice soli

bdu i sol
I umjesiti
0. lzvaljati
pira za pe-

oze pomijesati sa dinstanim kupusom ili Secerom, pekme-
ije moze i s orasima i makom).

NI KUPUS

JE:

s naribati ribezom za ja-
liti i ostaviti neko vrijeme
atim ocijediti i staviti na
. Kad je gotovo zaciniti s
paprom.

ice pomijesati.

Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti kJ
(mg) (mg) ® (8 (kcal)

6 0,1 54 6 1165(275)

(@] WA\\V. Ny | 5 .
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SARMA

SASTOJCI:

4-5 listova kupusa

50 g obicne rize

malo bijele slanine

ulje

papar

crvena mljevena paprika
zacini po ukusu

PRIPREMANJE:

Listove kupusa ocistiti od tvrde peteljke.

Nadjev: Sitno nasjeckaj crveni luk. Pirjati dok ne posta
tim dodati na kockice narezanu mrkvu i slaninu, te riz
davanje vode dok mrkva ne omeksa. Zatim dodati zaci
kupusa. Sarmu staviti u posudu sa vec sitno rezanim ku
u vodi uz dodatak malo ulja. Po Zelji se moze staviti m

<
—
—
<
<
<
—
O



PAPRIKA

persunovog lista
veni

ijeli (CeSnjak)

i (sol, papar, paprika)
> | muskatni orascic

titi i prirediti za punjenje. Kolic¢inu navedenih sastojaka i
ere odabrati prema ukusu i velicini paprike.

na riza (malu zlic¢ica)

u izrezati na sitne kockice
pir izrezati na sitne kockice
itno narezati

JE:
adjev staviti na ulje i malo pirjati. Zatim dodati malo rize
S dinstati oko 10-15 minuta da sve omeksa. Zaciniti sa
erSunom, soli,
uskatnim ora-
it malo vege-
2.

uniti papriku
tankom $niti-
> krumpira.

a staviti malo
UHLE bra3na.
ganu zaprsku,
, prokuhati i
u (sok ili kon-
Jati sol, Secer, malo vegete. Kada zakuha staviti punjenu
hati na laganoj vatri oko 1,5 sat.

(@] WA\\V. Ny | 5 .
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ZAPECENO TIJESTO S PORILUKOM

SASTOJCI:
50 g tijesta Aproten
50 g poriluka
1 Zlica ulja
40 g slatkog vrhnja
slatka paprika

mazuran, sol

PRIPREMANJE:

Tijesto skuhamo, isperemo i ocijedimo. Poriluk ocistimo,
narezemo na tanke kolute. Pomijesamo s tijestom. Ulje, v
papriku i mazuran pomijeSamo i prelijemo preko tijesta.
pecnici 15 min.

Zapecena tjestenina s porilukom sadrzi 96 mg PHE

POHANE TIKVICE | PATLIDANI

Povrée narezati na tanje komadice, posoliti i ostaviti da :
ocijediti i panirati. Najprije staviti u brasno jednu i drugu s
ca, a zatim u smjesu kao za palacinke i pohati na ulju. Mo
po zelji i u mrvice od kruha i tada pohati.

GLAVNA JELA
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ZA PALACINKE:

mlijeka (Loprofin ili Harifen)
AMMERMUHLE bra$na

vrh noza

jestak za jaja razmutiti u vodi ili mlijeku
ice vode

noli¢nu masu i peci na zagrijanoj tavici.

JE:
¢i u pecnici, zatim usitniti u sjeckalici, dodati bijeli luk,
argarin. Sve izmijesati i mazati na kruh ili pecivo.

ana sadrzi 44 g PHE

idan mogu se prziti i na ulju.
ce na tanje ploske,
jati u brasno i peci

(@] WA\\V. Ny | 5 .
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POHANA CVJETACA

PRIPREMANJE:

Cvjetacu izrezati na vece komade (cvjetove), kuhati u s
10-15 min. Ocijediti, zgnjecCiti i staviti u smjesu za pa
zlicom i peci na zagrijanom ulju.
Kuhana cvjetaca se moze staviti i na mrvice od kruha (j

SALATA OD TJESTENINE

SASTOJCI:

400 g tjestenine HAMMERMUHLE
slana voda za kuhanje tijesta

150 g svjeze mrkve

150 g crvene paprike

150 g kiselih krastavaca

150 g rajcice

200 g majoneze (50-80% masnoce)
ocat, sol, papar

PRIPREMANJE:

Tjesteninu skuhamo u slanoj vodi, ostavimo da se ohla
jesamo sa svim povréem koje smo prethodno sitno nare
dodamo sol, ocat i ostale zacine te dobro ohladimo.

(@] WA\\ V. | 5 .
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ariva se mogu pripremati od povrca: kuhano zelje, mahune,
ah, mladi poriluk, tikvice, blitva i drugo.

ARIVO OD PORILUKA

RIPREMANJE:

oriluk ocistiti i narezati na male komadice, preliti kipu¢om vodom
lanSirati) i ostaviti poklopljeno 5 minuta. Zatim ocijediti i staviti ku-
ati u vrucoj vodi. U posudu dodati krumpir narezan na kockice i
alo mrkvice. Posoliti, a moze se dodati malo nasjeckane bijele slani-
e (zbog arome). Kada je kuhano napraviti zaprsku i zaciniti po Zzelji.
oze se staviti i malo vegete. Tako se radi i varivo od mahuna. Moze
dodati krumpir. U zaprsku se stavlja sitno kosani bijeli luk, kim i
ersinov list.

UPUS (slatki) NA PARADAJZU

RIPREMANJE:

pus krupno narezati ili naribati, posoliti i pustiti da odstoji. U posu-
staviti ulje i brasno i napraviti zaprsku, dodati malo crvenog luka
paprike te ocjedeni kupus zaliti vodom. Sve zajedno prokuhati da
pus omeksa, a zatim zaliti s raj¢icom (paradajzom). Dodati malo
apra po zelji. Servirati s pire krumpirom.

22



VARIVO OD KELJA

PRIPREMANJE:

Isti postupak kao varivo od poriluka, ali nemojte staviti sla
zaprsku staviti malo sitno kosanog bijelog luka i mljevenu cr
priku. Zaciniti sa paprom i vegetom.

GRAH (mladi)

PRIPREMANJE:

Prvu vodu treba iscjediti i staviti ga ponovo kuhati u toplu vo
dati korijen mrkve i perSuna te kosani luk, sol, paradajz, svjez
ku. Kad je kuhano napraviti zaprsku, dodati mljevenu crvenu
zaliti vodom i jos sve zajedno kuhati.

Mladi grah sadrzi manju kolic¢inu bjelancevina.

23




BLITVA

PRIPREMANJE:

Blitvu oprati i narezati na rezance. Staviti kuha-
ti u slanu vodu oko 10-15 min. Ocijediti i stavi-
ti na vruce ulje i sitno kosani bijeli luk. Poseb-
no skuhati krumpir izrezan na kockice u slanoj
vodi i pomijesati s blitvom. Zaciniti po zelji.

KISELO ZELJE - kuhano

PRIPREMANJE:

Zelje malo oprati i staviti kuhati. MoZze se dodati malo nasjeckanog
crvenog luka i bijele slanine. Kuha se oko 1 sat. Zaciniti s uljem.

TIKVICE KAO PRELJEV PO KUHANIM
SPAGETIMA

PRIPREMANJE:

Tikvice narezati na male kockice i posoliti. U tavu staviti ulje i malo
nasjeckanog bijelog luka te narezane tikvice. Lagano pirjati 10-15
min, tako da omeksaju. Zatim dodati malo vrhnja za Slag, vegete, pa-
pra i preliti po kuhanim $pagetima.

SPINAT

PRIPREMANJE:
Spinat ocistiti, oprati i staviti kuhati. Kad je —
kuhan, ocijediti i izrezati na sitne komadi-

ce. Zatim u posudu staviti ulje, malo HAMMERMUHLE brasna i na-
praviti zaprsku. Dodati malo sitno sjeckanog bijelog luka, Spinat, zaliti
s mlijekom ili vodom te dodati malo vrhnja. Treba biti malo gusce (kao
umak) i servirati s pire krumpirom ili kuhanim tijestom.
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USTIPCI S RIBANIM JABUKAMA

PRIPREMANJE:
Napraviti tijesto za pa-
lacinke (gusce) i dodati
malo praska za pecivo. U
tijesto umijesati naribane
jabuke i malo ocijedene.
Sve izmijestati, Zzlicom
praviti ustipke i peci na
vru¢em ulju. Izvaditi na
papir da pokupi masnocu
i uvaljati u kristal Secer
pomijesan s cimetom.

KOLAC OD JABUKA

SASTO|CI:

120 g HAMMERMUHLE brasna

40 g maslaca

1 mala Zlica Zumanjca

50 g Secera

malo korice od limuna
malo soli, praska za pecivo
vrhnja ili vode (po Zelji)

PRIPREMANJE:

Zamjesi tijesto, podijeli u
2 dijela i filaj s nadjevom
od ribanih jabuka, pomije-
sanih s Secerom i cimetom.
Prije pecenja sirov kolac
izbosti s vilicom, da se na-
djev bolje ispece. Peci u
pecnici na 180-200°C.




g margarina
g Secera u prahu
anil Secera
g brasna (HAMMERMUHLE)

NJE:

i praviti kekse na masinu ili razne druge oblike.

ji keks potrga ili izlomi moze se zamijesiti sa sokom ili vo-
meladom i uvaljati u kokos brasno. Praviti kuglice.
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KRAFNE

SASTOJCI:

300 g bra3na HAMMERMUHLE

malo soli

2 dcl mlijeka (Loprofin ili Harifen)

30 g Secera

(10 g) 1 zlica nadomjestka za jaja + 40 ml vode (raz
60 g rastopljenog maslaca

15 g svjezeg kvasca

1 Zlica ruma

POSTUPAK:

U brasno dodati sol, Secer, mlako mlijeko, germu, rum i
maslac. S mikserom napraviti tijesto koje mora biti mekse i «
se dize. Kad se digne, lagano staviti na dasku i raditi krafn
staviti da se dizu i peci u vrucem ulju.
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je (malo)

elike Zlice mlake vode

g SeSera

anilin Secer
g Damin brana ili HAMMERMUHLE
ala zlica praska za pecivo

rgarin — za podmazivanje

u staviti u posudu i pomocu miksera s najvecom brzinom
5 min. Za vrijeme tucenja dodavati Secer i vanil Secer. Bras-
k za pecivo pomijesati i oprezno umjesati. Tijesto izliti u
kalup za tortu i peci u predhodno zagrijanoj pecnici 15 min
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KOLACICI SA RAJCICOM

SASTOJCI:

200 g HAMMERMUHLE bragna

100 g margarina

50 g kiselog vrhnja 20% m. m.

12 g rajcice (koncentrat)

1 Zlica suSenog perSina

1 Zzlic¢ica susenog kopra (origano, bazilika)
sol

PRIPREMA:

Sve sastojke staviti u zdjelu i umijesiti tijesto. Od njega o
male kuglice (cca 6 g). Zagrijati pecnicu (180-200°C) i peci.

- Phe Bjelancevine | Ugljikohidrati Masti
Kolic¢ina
(mg) (mg) (® (8
100 g 38 0,9 64 32 2

PALACINKE S KVASCEM

SASTOJCI:

50 g HAMMERMUHLE brasna
5 g margarina

4 velike Zlice vode

4 g svjezeg kvasca

10 g Secera

ulje za pecenje
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LAC OD MRKVE

STOJCI:

25 g PKU nadomijestak za jaja + 50 ml vode

2 dl (1 casa od jogurta) Secera

2 dl (1 ¢asa od jogurta) HAMMERMUHLE brasna
250 g ribane mrkve (sitno)

IPREMANJE:

e sastojke izmjesati u jednolicnu masu. Staviti u lim na smedi papir
pecenje i peci na 180-200°C.

250 g margarina
250 g Secera
2 vanili Secera
1 prasak za pecivo
2 nadomjeska za jaja (20 g + 80 g vode)
cca 200 ml mlijeka
- najbolje LP drink (1 Zlica LP drinka + 1 dcl vode)
300 g HAMMERMUHLE bra$na
Dodatak - grozdice, sjeckane jabuke, breskve

IPREMANJE:

argarin i Secer mijesati te
dati nadomjestak za jaja
ji prethodno treba dobro
mutiti da bude pjenast.
damo brasno i prasak za
civo, malo soli, narezano
ce. Tijesto mora biti me-
no. Peci u posudicama
kuglof.

glof - bez suhog voca
a 69 mg PHE
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MRAMORNI KOLAC

SASTOJCI:

20 g HAMMERMUHLE nadomijestka za jaja + 80 ml vod
100 g maslaca

150 g Secera

200 g HAMMERMUHLE niskoproteinsko brasno

2 Cajne zlicice praska za pecivo

90 ml vode

1 ¢ajna zlica kakaa u prahu

margarin za namastiti kalup

10 g slatkog vrhnja za $lag (30% m. m.) + 90 ml vode

PRIPREMANJE:

Namastiti kalup za pecenje i zagrijati pecnicu na 180°C
HAMMERMUHLE nadomjestak za jaja izmijeSati s vodom (80
istuci u pjenu (istuci rukom ili ru¢nim
mjeSacem, NE MIKSEROM)

Maslac i Secer izmijesati u kremu. Do-
dati prethodno priredenu pjenu od na-
domjestka za jaja.

HAMMERMUHLE PKU bra3no i pomi-
jesati s praskom za pecivo.

Vrhnje izmijesati s 90 ml vode.

U smjesu od nadomjestka za jaja i ma-
slaca dodavati naizmjence smjesu vrh-
nja i vode i smjesu brasna i praska za
pecivo.

Polovicu tijesta izliti u kalup.

U preostali dio tijesta umijesati kakao i preliti preko svijetlog tij
vilicom spiralno pomijesati...

Peci 45 min na 180°C.

Mramorni kolac¢ sadrzi ukupno 95 mg PHE
100 g mramornog kolaca sadrzi 16 mg PHE
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330 g Loprofin ili Damin brasna

g praska za pecivo

30 g mljevenog maka

180 g SHS mlijeka

100 g slatkog vrhnja za slag

) g vanili Secera

0 g ruma

300 g Secera (moze manje po Zzelji)
70 g limunovog soka

120 g ulja

alo margarina za namazati lim ili papir za pecenje

N

ANJE:

jesati brasno i prasak za pecivo

) mlijeko (SHS i slatko vrhnje) preliti preko mljevenog maka
in Secer, rum, Secer, limunov sok i 70 g ulja smiksati

asno i prasak za pecivo umijesati toplo mlijeko i mjesavine iz
2)S

icu zagrijati na 200°C

amazati s margarinom ili obloziti papirom za pecenje

izliti masu tako da dobijeti debljinu mase oko 2 prsta. Peci na
cca 30-40 min. Kako kolac ne bi previse potamnio moze se
iti papirnatom folijom

1Ckalicom provijeriti da li je peceno. Tijesto ohladiti i rezati na
bmada

lite tijesto se moze preliti PKU ¢okoladom ili ga jesti sa slatkim
vrhnjem, ali se mora izracunati kolicina fenilalanina.
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PANETTONE-BOZICNI KOLAC

SASTOJCI:

PRIPREMANJE:

1.
2.

3.
.S mikserom umijeSamo

. Tako ostavimo da odstoji

. U meduvremenu zamije-

. Tako priredeno tijesto stavimo u namasceni mod| za pecenje i pece

40 g margarina ili maslaca

100 ml vode

60 g vrhnja 30% m. m. (mileram)
na vrh noza malo Safrana

10 g svjezeg kvasca

200 g HAMMERMUHLE bra$na
/> mjerice praska za pecivo

50 g Secera

malo soli

> male mjerice cimeta

malo mljevenih klin¢eka

2 kapljice limunske arome

20 g HM brasna

30 g grozdica

75 g kandiranog voca

mast za biskvitni pekac ili modlice za kuglof
alu folija

Rastopimo margarin, skupa zalijemo vodom i vrhnjem.
Tekucinu zagrijemo na sobnu temperaturu, dodamo Safran i svjez
kvasac i pustimo da se digne.

Brasno pomijeSamo s praskom za pecivo, te dodamo Secer i sol.

brasno u tekucinu tako da
dobijemo lijepo dignuto
tijesto. Na kraju dodamo
cimet, mljevene klinceke
i limunsku aromu te dobro
promijesSamo.

cca 30 minuta.
samo brasno s grozdicama
i kandiranim vocem te na-

kon 30 min sve dodamo u tijesto.

mo u prethodno zagrijanoj pecnici 200°C cca 50-60 minuta.
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y sitno mljevenog Secera u prahu
> margarina

y LP drinka (mlijeko u prahu)
asjeckanih grozdica

JE:

asu i dodati vode po potrebi da se mogu napraviti kuglice.
grozdica staviti po zelji. Raditi kuglice i uvaljati u kokos
aviti u frizider da se stisnu.
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Udruga za pomoc obiteljima
s fenilketonurijom Hrvatske

KiSpaticeva 12, 10 000 Zagreb
Tel. 098/325-554
E-mail: sanjap@sumins.hr
www.fenilketonurija.hr

arma Zagreb d.o.o.

ovana je 1994. godine.

Pharma-e usmjerena je ka distribuciji

preparata klinicke prehrane.

cka prehrana namijenjena je osobama sa

posebnim potrebama u prehrani, vezano uz
zdravstvene poremecaje u koje spada i

fenilketonurija.

G-M Pharma Zagreb d.o.o
Velika cesta 74, 10020 Zagreb
Tel: 00385 1 6234 053; Fax: 00385 1 6260 667
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www.g-m-pharma.hr



