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Wstep

Positki ketogenne to nie lada wyzwanie, potrawy trudno skomponowac tak, zeby ilos¢
uzytego ttuszczu nie wptywata negatywnie na strukture potraw.

Dodatkowo dieta ketogenna moze by¢ niedoborowa pod wzgledem niektérych
sktadnikéw odzywczych tj. witaminy i sktadniki mineralne oraz btonnik. Jest to spo-
wodowane wykluczeniem lub znacznym ograniczeniem spozycia produktow, ktére
stanowig ich cenne zrédto. Z tego powodu dieta ketogenna wymaga suplemento-
wania okreslonych sktadnikéw, takich jak witaminy D i BT, wapn, selen, cynk, magnez.

Co mozna je$¢ na diecie ketogenne;j?

OWOCOW  ZIEMNIAKOW RYZU CHLEBA CUKRU



W odpowiedzi na te wyzwania przygotowaliSmy broszure z przepisami ketogenny-
mi dla dzieci powyzej 1. roku zycia lub 3. roku zycia (dotyczy przepiséw na stodko)
opracowanymi przez jednego z dietetykow - mgr Krzysztofa Farbotnika, ktéry na
co dzien pracuje z pacjentami z padaczka lekooporna. Pan Krzysztof, dla ktérego
gotowanie i tworzenie nowych dan to prawdziwa pasja, dzieki empatii i ogromne-
MU zaangazowaniu w prace rozumiejac potrzeby swoich podopiecznych stworzyt dla
nich potrawy, ktérych im najbardziej brakowato, poniewaz w tradycyjnym wykonaniu
zawieraja duzo weglowodandw. Dzieki ,odczarowaniu” produktow z grupy KetoCal*
Pan Krzysztof opracowat zbdr przepiséw, ktéry oddajemy w Panstwa rece. Zdjecia
wszystkich potraw sa wykonane przez Pana Krzysztofa, mozna wiec zobaczy¢ jak
wychodza w praktyce.

Pamietaj, ze przed przygotowaniem przepisu nalezy skonsultowaé go ze swoim diete-
tykiem prowadzacym w celu modyfikacji do indywidualnych zalecen terapeutycznych.

Smacznego!

Dietetyk mgr Krzysztof Farbotnik

- na co dzien pracuje z pacjentami z padaczkg lekooporng, a takze z pacjentami
z innymi schorzeniami neurologicznymi (SMA, choroba Duchennela), pacjentami
z chorobami zakaznymi (ospa, gruzlica, COVID-19) oraz z pacjentami niedozywio-
nymi, ze spektrum autyzmu, MPD i chorobami rzadkimi w Klinice Choréb Zakaznych
i Neurologii Dzieciecej Szpitala Klinicznego im. Karola Jonschera Uniwersytetu Me-
dycznego im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu.



Czym jest zywnos$¢ specjalnego
przeznaczenia medycznego?

Pamietaj, ze dieta ketogenna zostata zastosowana jako niefarmakologiczna metoda
leczenia napaddéw padaczkowych i jest prowadzona pod okiem specjalistéw. Twdj
lekarz i dietetyk maja $wiadomoé¢ wystapienia deficytow niektorych witamin i sktad-
nikow mineralnych. W przypadku, kiedy dietetyczne odzywianie nie moze zostac
osiggniete jedynie przez zmiane normalnej diety twoj lekarz moze zaleci¢ stosowanie
zywnoéci specjalnego przeznaczenia medycznego. Jest to specjalistyczna kategoria
zywnoéci, tworzona na podstawie uznanych zasad medycznych i zywieniowych, ktéra
znacznie rézni sie od zywnosci ogélnego przeznaczenia lub suplementow diet.

Produkty z grupy KetoCal* naleza do kategorii zywnoéci specjalnego przeznacze-
nia medycznego, sa zaprojektowane tak, zeby uzupetnia¢ najbardziej niedoborowe
sktadniki odzywcze na diecie ketogennej. Produkty KetoCal* powinny by¢ stosowane
zgodnie z zaleceniami lekarza.
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Produkty z grupy KetoCal* to nie tylko preparaty stosowane do zywienia matych
dzieci, ale tez z ich dodatkiem mozesz komponowac rézne positki uzyskujac pozada-
na konsystencje. Doskonale sprawdzaja sie nie tylko jako przygotowany lub gotowy
do spozycia ptyn, ale takze jako dodatek do ciast nalesnikowych, zup czy wypiekow.
Sprawdz sam), jakie przepisy mozna skomponowac na ich bazie w zaleznosci od sto-
sowanej proporcji ketogennej.

Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia medycznego to zywnos¢ specjalnie przetwo-
rzona lub o specjalnym sktadzie, ktéra jest przeznaczona do wytacznego lub czescio-
wego zywienia pacjentdw, ktorzy wymagaja specjalnego postepowania dietetycznego.
Zostata zaprojektowana tak, zeby zaspokoi¢ potrzeby zywieniowe, ktore ze wzgledu
na specjalne restrykcje dietetyczne te osoby nie sg w stanie pokry¢ ze zwyczajowa
dieta. Zywno$¢ te stosuje sie pod nadzorem lekarza. Stosujac zywnoé¢ specjalnego
przeznaczenia medycznego zmniejszasz ryzyko wystapienia niedoboréw m.in. w ke-

togennym jadtospisie.
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Buteczki
domowe

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 5 5
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym* 13 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 0 15
Olej rzepakowy El5 5
Proszek do pieczenia 1 1
Sél 02 02
Zéttko jaja kurzego 5 5
WEGLOWODANY (g) 1,3 0,7
BIAEKO (g) 3 35
ENERGIA (kcal) 143 169

Sposéb przygotowania:

Najlepiej podane iloéci w tabeli ze sktadnikami pomnozy¢ przez 6 dla przygoto-
wania wiekszej ilosci butek.

Oddzieli¢ biatko od zottka. Zwazy¢ oddzielnie biatko oraz zéttko. Zmiksowad razem
przy uzyciu miksera na puszysta mase. Dodawa¢ powoli olej i nadal miksowac.
Nastepnie doda¢ proszek do pieczenia, szczypte soli, zmiksowaé. Na koniec dodac
w zalezno$ci od stosowanej proporcji produkt KetoCal* i ponownie zmiksowac.
Buteczki formowaé¢ wilgotna reka. Mase mozna zwazy¢ i podzieli¢ na 6 réwnych
kuleczek. Na blaszce do pieczenia wytozy¢ papier do pieczenia i delikatnie wysma-
rowac olejem (0,5 g oleju na 1szt.). Po uformowaniu kuleczki delikatnie sptaszczyc.
Piec w temperaturze 220 stopni przez 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 150 stopni i dopieka¢ przez kolejne 10 minut.

Gotowa buteczka ma ok. 24 g.



Placek
ziemniaczany
ze Smietang

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1
7
2

Biatko jaja kurzego 7
Cebula 2
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 16 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 0 15
Olej rzepakowy 16 20
Smietana 18% 10 10
Ziemniaki (wczesne) 24 20
Zéttko jaja kurzego 7 7
Warto$¢ odzywcza porcji
WEGLOWODANY (g) 5 4
BIALKO (g) 5 4,6
ENERGIA (kcal) 320 345

Sposéb przygotowania:

« Wszystkie sktadniki doktadnie odwazyc¢.
Produkty ptynne odwaz réwniez na wadze (iloéci podane sg w gramach).

« Ziemniaki obierz, zetrzyj je oraz cebule na tarce o bardzo drobnych oczkach.
Po starciu na tarce odwaz odpowiednig ilos¢ wg odpowiedniej proporcji (3:1 lub
4:1). Dodaj do ziemniakow zéttko i biatko roztrzepane trzepaczka. Dodaj potowe
oleju rzepakowego i odpowiedni dla danej proporcji produkt KetoCal*. Pozostaty
olej rozgrzej na patelni. Wytdz placek i smaz z dwéch stron na ztocisty kolor.

« Placek podawaj z kwasna $mietang 18%.
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Placki
kalafiorowe

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 15 12
Cebula 4 2
Czosnek 1

Kalafior 60 50
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 10 13
Olej rzepakowy 16 20
Zéttko jaja kurzego 8 8
WEGLOWODANY (g) 25 2,1
BIALKO (g) 59 57
ENERGIA (kcal) 266 318

Sposéb przygotowania:

« Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

» Oddziel kalafior od lisci, umyj i zetrzyj na tarce z grubymi oczkami.

« Poszatkuj cebule.

» Wymieszaj kalafior z pozostatymi sktadnikami w misce.

« Na silikonowej macie do pieczenia wyt6z placuszki i wyréwnaj tyzka.

 Piecz ok. 10 minut w temp. 180 stopni, nastepnie obré¢ placki i piecz jeszcze
kolejne 10 minut w temp. 180 stopni.
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Pasta &\
z pieczonej b\

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Cukinia 54 54
Czosnek 2 2
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 5 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 0 5
Oliwa z oliwek 8 105
Sok z cytryny 1 1
Woda 7 17
WEGLOWODANY (g) 2,2 2
BIALKO (g) 1,6 1,5
ENERGIA (kcal) 120 142

Sposaéb przygotowania:
» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

« Cukinie obierz i pokrdj w kostke. Roztéz na silikonowej macie do pieczenia.
Dodaj sol i pieprz oraz rozgnieciony czosnek.

« Piecz cukinie 20 w temperaturze 200°C.

« Po upieczeniu przet6z wszystkie sktadniki do blendera, dodaj oliwe z oliwek,
cytryne i wode.

« Zblenduj na gtadka mase, wystudz, na koniec dodaj odpowiedni preparat
KetoCal* (nie dodawaj preparatu KetoCal* do goracej pasty).

» Dopraw sola, pieprzem i czagbrem.
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Gnocchi
W sosie serowym

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 7 7
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 40 40
Masto extra 5 8
Olej rzepakowy 3 7
Ser parmezan 15 7
Smietanka 30% 22 22
Sél 1

Zéttko jaja kurzego 10 9
WEGLOWODANY (g) 2,0 2
BIALKO (g) 15 1
ENERGIA (kcal) 513 532

Sposéb przygotowania:
« Odwazy¢ wszystkie sktadniki.

» Przygotowac ciasto do preparatu KetoCal*: biatko, zéttko, sél oraz olej. Wszystko
doktadnie wymiesza¢. Po wymieszaniu uformowac kluseczki.

 Nastepnie zagotowa¢ wode, posoli¢. Zmniejszy¢ ogien, aby woda juz nie wrzata
(ok. 80 stopni) i do takiej wody wrzuca¢ kluski. Gotowaé ok. 5-6 minut.
 Przygotowanie sosu: W rondelku rozpusci¢ masto, doda¢ $mietanke i intensywnie

miesza¢ az zgestnieje. Doda¢ parmezan starty na drobnej tarce. Doprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Kluseczki wymiesza¢ w sosie.



Pasta
Z pieczonej
papryki

iy

] HW‘W

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Czosnek 2 2
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym* 5 B
Oliwa z oliwek 1 145
Papryka czerwona 52 50
Woda 16 10

Pieprz, tymianek suszony - szczypta (dla obydwu proporcji)

Warto$é odzywcza porcji

WEGLOWODANY (g) 3,3 3,0
BIAEKO (g) 1,6 1,5
ENERGIA (kcal) 154 184

Sposéb przygotowania:
« Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

« Papryke pokréj w kostke. Roztéz na silikonowej macie do pieczenia. Dodaj sol
i pieprz oraz rozgnieciony czosnek. Piecz przez 20 minut w 200 stopniach.

 Po upieczeniu obierz papryke i przetéz do blendera, dodaj oliwe z oliwek i wode.

Zblenduj na gtadkg mase, po wystudzeniu dodaj preparat KetoCal* (nie dodawaj
preparatu KetoCal* do goracej pasty).

» Dopraw solg, pieprzem i tymiankiem suszonym.
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Pasta z suszonych §
pomidorow

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 10 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 0 10
Olej rzepakowy 7 95
Pomidory suszone w oleju stonecznikowym 40 34
Sél 1 1
Woda 25 25

Pieprz, suszone oregano, tymianek suszony: szczypta (dla obydwu proporgji)

Warto$é odzywcza porcji

WEGLOWODANY (g) 35 27
BIALKO (g) 2,7 2,4
ENERGIA (kcal) 199 21

Sposaéb przygotowania:
» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

» Pomidory odsacz z zalewy, dodatkowo wytrzyj recznikiem papierowym z ttuszczu.
Wrzu¢ do blendera, dodaj olej rzepakowy, sol, wode, tymianek suszony, pieprz
i oregano.

« Zblenduj na gtadka mase, na koniec dodaj odpowiedni, w zaleznosci od proporcji,
preparat KetoCal* i wymieszaj.



Tapenada
z marchewka

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

KetoCal 4:1 LQ Multi Fibre o smaku neutralnym™ 10 10
Marchew 45 31
Oliwa z oliwek 2 5
Oliwki czarne kalamata 50 50
Woda 16 16

Tymianek suszony, pieprz - szczypta (dla obydwu proporcji)

Warto$¢ odzywcza porcji

WEGLOWODANY (g) 46 4
BIALKO (g) 11 1,0
ENERGIA (kcal) 177 200

Sposaéb przygotowania:
» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

» Marchewke umyj i obierz, a nastepnie ugotuj w wodzie bez dodatku przypraw.
Odsacz i odwaz odpowiednia ilos¢.

« Oliwki bez pestek wrzu¢ do blendera, dodaj oliwe z oliwek, KetoCal 4:1 LQ Muilti
Fibre o smaku neutralnym™, ugotowana marchewke, wode, tymianek suszony, sol
i pieprz i zblenduj wszystko na gtadka mase.
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Muffinki
z brokutami
i szynka

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Brokuty 15 15
Jaja kurze cate 20 20
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 10 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 0 8
Olej rzepakowy 12 16
Smietanka 30% 15 15
Szynka z indyka 12 8
WEGLOWODANY (g) 1,7 1,3
BIALKO (g) 7 6
ENERGIA (kcal) 265 283

Sposaéb przygotowania:

» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.
Produkty ptynne réwniez odwaz na wadze (iloéci podane sa w gramach).

« Pokroj brokuty i szynke w kostke.

« Przygotuj ciasto: jajko, KetoCal*, olej i $mietanke wymieszaj razem trzepaczka.
Brokuty i szynke przetéz do silikonowych foremek do wypieku muffinek, zalej
przygotowanym ciastem.

 Piecz 20 minut w temp. 180-190 stopni.



Tost francuski

Sktadniki (g) Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Buteczka domowa (jedna wazy 24 g)** 24 24
Keczup 5 2
Masto extra 9 15
Ser z6tty gouda 10 8
Szynka z kurczat 4 4
Wartos$¢é odzywcza porcji
WEGLOWODANY (g) 2 1,4
BIALKO (g) 7 6
ENERGIA (kcal) 280 315

Sposéb przygotowania:
» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.

 Buteczke przekrdj. Posmaruj potowa odwazonej iloéci miekkiego masta. Dodaj
kawatek sera, szynke i znowu ser.

» Na patelni delikatnie rozgrzej reszte masta. Smaz bardzo krétko na ztoty kolor
z dwéch stron.

» Buteczke mozesz przygotowac tez w opiekaczu. Wowczas posmaruj ja cata ilocia
masta.

**Buteczka domowa z przepisu ze strony 10.
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Ciasteczka
waniliowe™”

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 6,5 5
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym* M 0
KetoCal 4:1 0 smaku waniliowym™ 3 15
Olej rzepakowy El5 5
Proszek do pieczenia 1 1
Stodzik erytrytol** 10 10
Zéttko jaja kurzego 5 5
WEGLOWODANY (g) 1,2 0,8
BIALKO (g) 3,6 35
ENERGIA (kcal) 150 169

Sposaéb przygotowania:

» Najlepiej podane iloéci pomnozy¢ razy 6 dla przygotowania wiekszej iloéci cia-
stek (12 sztuk).

» Oddzieli¢ biatko od zéttka. Zwazy¢ oddzielnie biatko oraz zéttko. Nastepnie zmik-
sowac razem przy uzyciu miksera na puszystg mase, dodac erytrytol. Po wymie-
szaniu jajek ze stodzikiem, dodawaé¢ powoli olej i nadal miksowa¢. Doda¢ proszek
do pieczenia i zmiksowac¢. Na koniec doda¢ odpowiedni, w zalezno$ci od proporcji,
preparat KetoCal* i zmiksowa¢ razem.

« Ciasteczka formowa¢ wilgotna reka. Mase mozna zwazy¢ i podzieli¢ na 12 row-
nych kuleczek. Na blaszce do pieczenia wytozy¢ silikonowa mate do pieczenia
i delikatnie wysmarowa¢ olejem (uzyty olej do smarowania maty odja¢ z prze-
pisu). Po uformowaniu kuleczki utozy¢ na macie i sptaszczy¢ wilgotna tyzeczka.

» Piec w temperaturze 220 stopni przez 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ tempera-
ture do 150 stopni i dopieka¢ przez kolejne 10 minut.



23

Drozdzéwka
z jabtkiem™™

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 10 8
Jabtko 22 12
KetoCal 4:1 0 smaku waniliowym™ 5 5
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 14 14
Masto extra 6 8
Olej rzepakowy 5 65
Proszek do pieczenia 2 2
Stodzik erytrytol*™ 10 10
Zéttko jaja kurzego 5 5
WEGLOWODANY (g) 3,4 2,4
BIALKO (g) 4,7 4,5
ENERGIA (kcal) 256 279

Sposéb przygotowania:

« Wszystkie sktadniki odwazy¢. Biatko jajka ubi¢ na sztywno, doda¢ 5 g erytrytoly,
z6ttko i olej. Nastepnie dodac¢ proszek do pieczenia oraz odpowiednio odwazone
produkty KetoCal o smaku neutralnym®*. Wymiesza¢. Uformowac¢ buteczke, wyto-
zy¢ na silikonowej macie do pieczenia i lekko sptaszczyé.

« Jabtko obrac¢ i pokroi¢ w kostke i wytozy¢ na ciasto.

« Przygotowac¢ kruszonke do posypania drozdzéwki: produkt KetoCal o smaku
waniliowym™ wymiesza¢ z mastem i reszta erytrytolu.

« Piec drozdzoéwke przez 20 minut w temp. 180°C.

**Produkt dla dzieci powyzej 3 roku zycia.
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Muffinki
czekoladowe™”

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 7 7
Jogurt naturalny 2% ttuszczu 23 15
Kakao naturalne 5 35
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 10 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 0 10
Masto extra 8 85
Olej rzepakowy 9 10
Stodzik erytrytol 10 10
Z6ttko jaja kurzego 8 8
WEGLOWODANY (g) 3 2
BIALKO (g) 6 5
ENERGIA (kcal) 270 272

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki odwazy¢ (biatko i zottko jajka zwazy¢ oddzielnie).

» Masto rozpusci¢. Odwazone biatko oraz zéttko zmiksowaé mikserem na puszysta
mase, dodac erytrytol. Pod koniec dodawa¢ powoli olej, a nastepnie rozpuszczone
masto i nadal miksowa¢. Doda¢ kakao i zmiksowaé, nastepnie doda¢ odpowiedni,
w zaleznosci od proporcji, preparat KetoCal*. Zmiksowac.

« Do tak przygotowanej masy dodac jogurt i wymiesza¢ mase tyzka.

« Mase przela¢ do silikonowych foremek.

» Piec w temperaturze 220 stopni przez 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ tempera-

ture do 150 stopni i dopieka¢ przez kolejne 10 minut.



Nalesnik
opruszony
erytrytolem™”

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia. ; \\
Biatko jaja kurzego 20 20
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym* 12 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 0 10
Masto extra 2 3
Olej rzepakowy 5 8
Stodzik erytrytol 10 10
Smietanka 30 % 25 30
Zéttko jaja kurzego 14 10
WEGLOWODANY (g) 2 1,5
BIALKO (g) 6,8 58
ENERGIA (kcal) 272 294

Sposéb przygotowania:
» Wszystkie sktadniki doktadnie odwaz.
Produkty ptynne rowniez odwaz na wadze (ilosci podane sa w gramach).

« Rozpuéci¢ masto. Zéttko i biatko jajka roztrzepaé¢ lub ubi¢, dodaé potowe erytry-
toly, olej rzepakowy, masto, nastepnie $mietanke, a na sam koniec odpowiedni,
w zaleznosci od proporcji, preparat KetoCal*. Usmazy¢ na patelni az do zrumienie-
nia z dwdch stron.

« Nales$nik posypac reszta erytrytolu.



Omlet
biszkoptowy
z jabtkiem™™

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 17 15
Jabtko 30 15
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 10 10
Olej rzepakowy 16 17
Proszek do pieczenia 1 1
Stodzik erytrytol 10 10
Zéttko jaja kurzego 10 8
WEGLOWODANY (g) 4 2
BIALKO (g) 5 4
ENERGIA (kcal) 270 264

Sposéb przygotowania:

« Biatko jaja ubi¢ na sztywno. Doda¢ erytrytol i delikatnie wymieszaé, nastepnie do-
da¢ z6ttko i wymiesza¢. Doda¢ potowe odmierzonego oleju, a nastepnie ostroz-
nie doda¢ proszek do pieczenia i preparat KetoCal*. Do tak przygotowanej masy
doda¢ obrane i pokrojone jabtko.

» Na patelni rozgrza¢ olej, a nastepnie wytozy¢ przygotowang mase omletowa.
Przykry¢ pokrywka, smazy¢ chwile, a nastepnie obroéci¢ na druga strone.



Racuszki
z jabtkiem™™

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 12 10
Jabtko 22 14
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym™ 19 19
Mleko UHT 32% 10 5
Olej rzepakowy 12 15
Proszek do pieczenia 2 15
Stodzik erytrytol 10 10
Zéttko jaja kurzego 5 5
WEGLOWODANY (g) 4 3
BIALKO (g) 52 4,8
ENERGIA (kcal) 281 300

Sposaéb przygotowania:

» Przygotowac ciasto na racuchy: biatko jaja ubi¢, doda¢ erytrytol, nastepnie zéttko,
2/3 ilosci odmierzonego oleju, proszek do pieczenia, mleko i preparat KetoCal*.

« Jabtko obra¢ i odwazy¢ potrzebna ilo$¢. Nastepnie zamoczy¢ w ciescie.
« Na patelni rozgrza¢ pozostata czes¢ oleju.

» Wyktadac placuszki z kawatkami jabtek. Smazy¢ z dwdch stron na ztoty kolor.



Ciastko
drozdzowe
z truskawka™*

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

©

Sktadniki (g) na jedna po Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 8 8
Cukier 1 1
Drozdze instant 2 2
KetoCal 4:1 0 smaku waniliowym™ 15 15
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 53 53
Masto extra 12 12
Mleko UHT 32% 19 5
Olej rzepakowy 0 10
Stodzik erytrytol 10 10
Truskawki 35 15
Woda 0 14
Zéttko jaja kurzego 6 6
WEGLOWODANY (g) 6,4 4,5
BIALKO (g) 13,3 12,8
ENERGIA (kcal) 624 699

Sposéb przygotowania:

® Przygotowac rozczyn: mleko i wode delikatnie podgrzej, tak aby nie parzyto w dton. Dodaj drozdze i cukier.

® Odstaw na chwile, niech drozdze zaczna pracowac.

® Przygotuj ciasto: zéttko i biatko ubij na piane, dodaj erytrytol. W miseczce wymieszaj dwa preparaty KetoCal*, dodaj
przygotowany rozczyn, a nastepnie jajka ze stodzikiem.

® Rozpus$¢ masto i wymieszaj z olejem, nastepnie lekko ostudzone dodaj do ciasta ciagle mieszajac. Zagnie¢ ciasto
i pozostaw na ok. 20 minut pod $ciereczka do wyro$niecia.

® Gdy ciasto wyrosnie, podziel je na dwie czesci, nastepnie delikatnie rozptaszcz je w dtoni, wsadz do $rodka truskawki
i zamknij. Powstata kulke delikatnie sptaszcz i wytéz na silikonowa mate do pieczenia.

® Piecz w 200 stopniach przez 10 minut, nastepnie przez kolejne 10 minut w 150 stopniach.

® Ciastko mozesz posypa¢ pudrem z erytrytolu.

Z powyzszej proporcji przygotujesz 2 duze ciastka drozdzowe.



Gofry z pudrem
z erytrytolu™

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedng porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 15 12
KetoCal 2,5:1 LQ MCT o smaku waniliowym* 5 10
KetoCal 4:1 0 smaku waniliowym™ 19 19
Mleko UHT 32% 10 6
Olej rzepakowy 8 13
Proszek do pieczenia 2 2
Stodzik erytrytol 10 10
Zéttko jaja kurzego 1 7
WEGLOWODANY (g) 1,8 1,6
BIAEKO (g) 6,6 58
ENERGIA (kcal) 263 299

Sposaéb przygotowania:

« Biatka jaja ubi¢, dodac erytrytol, nastepnie zottko, 3/4 odwazonego oleju, proszek
do pieczenia, mleko, KetoCal 2,5:1 LQ MCT* i KetoCal 4:1 o smaku waniliowym™*
w proszku.

« Gofrownice rozgrza¢, dodac reszte oleju, wyla¢ ciasto. Piec z dwdch stron na zto-

cisty kolor.

* Posypa¢ pudrem z erytrytolu.



30

Tort
okazjonalny™*

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Biatko jaja kurzego 25 25
KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym™ 24 0
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 0 24
Mascarpone 80 80
Olej rzepakowy 6 15
Proszek do pieczenia 1 1
Stodzik erytrytol 40 40
Smietanka 30% 80 80
Truskawki 60 20
Zéttko jaja kurzego 14 14
Wartos$é odzywcza porcji

WEGLOWODANY (g) 106 2
BIALKO (g) 15,6 15
ENERGIA (kcal) 819 885

Sposaéb przygotowania:

Przygotuj biszkopt: Rozdziel biatko od zdttka. Zwaz biatko i zéttko. Biatko ubij na sztywna piane ze
szczypta soli. Po ubiciu biatka dodaj potowe odwazonego erytrytolu. Powoli dodawaj z6ttko i potowe od-
wazonego oleju rzepakowego. Na koniec dodaj odpowiedni, w zaleznoéci od proporcji, preparat KetoCal*
i wszystko delikatnie wymieszaj tyzka lub trzepaczka. Przelej ciasto do formy - moze by¢ malutka forma
do tortow (wytdz ja papierem do pieczenia). Piecz biszkopt w temp. 180 stopni przez ok. 15-20 minut.

Przygotuj krem: Mocno schtodzona odwazona porcje $mietanki ubij na sztywno, pod koniec ubijania
dodaj pozostata czesc erytrytolu. Nastepnie dodaj mascarpone i pozostata czes¢ oleju. Krem schtodz
w lodéwece przez ok. 20 minut.

Sktadanie: Wystudzony biszkopt przekréj w potowie. Jedna cze$¢ posmaruj kremem, dodaj czes¢ po-
krojonych w plastry truskawek. Przykryj druga czescia biszkoptu. Reszta kremu obtocz tort i udekoruj
truskawkami.

Jesli biszkopt jest bardzo suchy, skrop go odrobina przegotowanej wody.

Wskazdwka: Uzyj tortownicy o $rednicy ok. 12 cm. Mozesz tez przygotowac 3 biszkopty i zrobi¢ 3 mini torty.



Lody
truskawkowe™”

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

KetoCal 3:1 0 smaku neutralnym* 5 0
KetoCal 4:1 0 smaku waniliowym™ 0 B
Olej rzepakowy 20 25
Orzechy nerkowca 25 20
Stodzik erytrytol 10 10
Smietanka 36% 25 25
Truskawki 30 20
WEGLOWODANY (g) 8 6
BIALKO (g) 6 5
ENERGIA (kcal) 459 471

Sposéb przygotowania:
« Proporcja na jedna sztuke (w zalezno$ci od foremki do lodow).

» Orzechy nerkowca zamoczy¢ w cieptej wodzie na minimum 2 godziny. Po tym cza-
sie odcedzi¢, zmieli¢ w blenderze, cienkim strumieniem dodawac olej rzepakowy.
Nastepnie doda¢ $mietanke, truskawki oraz stodzik. Na koncu doda¢ odpowiedni,
w zalezno$ci od proporcji, preparat KetoCal*. Mase przela¢ do foremek na lody.
Zamrozi¢.



Lody z biata
czekolada™

**Produkt dla dzieci powyzej 3. roku zycia.

Sktadniki (g) na jedna porcje Proporcja 3:1 | Proporcja 4:1

Czekolada biata 5 2
KetoCal 4:1 0 smaku neutralnym* 5 B
Olej rzepakowy 22 26
Orzechy nerkowca 20 20
Stodzik erytrytol 10 10
Smietanka 36% 10 20
WEGLOWODANY (g) 8 6
BIAEKO (g) 5 5,1
ENERGIA (kcal) 213 467

Sposéb przygotowania:
« Proporcja na jedna sztuke (w zaleznosci od foremki do lodow).

» Orzechy nerkowca zamoczy¢ w cieptej wodzie na minimum 2 godziny. Po tym
czasie odcedzi¢, zmieli¢ w blenderze, cienkim strumieniem dodawac olej rzepako-
wy. Nastepnie doda¢ $mietanke oraz stodzik. Czekolade rozpus¢ w mikrofali lub
w kapieli wodnej. Dodaj do masy, ciagle mieszajac. Na koncu doda¢ odpowiedni,
w zaleznoéci od proporcji, preparat KetoCal*. Mase przela¢ do foremek na lody.
Zamrozic.









*Produkty z grupy KetoCal to zywnos¢ specjalnego przeznaczenia medycznego. KetoCal 3:1 do postepowania dietetycz-
nego u niemowlat i dzieci w lekoopornje padaczce i innych schorzeniach, w ktérych wskazana jest dieta ketogenna. Keto-
Cal 4:1, KetocAL 4:1 Multi Fibre, KetoCal 2,5:1LQ MCT Multi Fibre to zywnosc specjalnego przeznaczenia medycznego. Do
postepowania dietetycznego w lekoopornej padaczce i innych schorzeniach, w ktérych wskazana jest dieta ketogenna.
Stosowaé pod nadzorem lekarza.
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