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SUCO REFRESCANTE

INGREDIENTES

e ]xicara de cha de suco de laranja
natural

e 2 colheres de cenoura crua ralada

e 1xicara de chd de morangos cortados
em cubos

e 3 colheres de sopa rasas de suplemento

em po
¢ 3 folhas de horteld
e Celo a vontade ,

MODO DE PREPARO

Higienize as frutas. O suco de laranja deve ser natural (sem aglcar ou adogante).

Bata todos os ingrediente no liquidificador e sirva a seguir.

DICAS

Pode ser feito com suco natural de
outras frutas
Nesta receita utilizamos morangos
em cubos, mas podem ser
substituidos por outras frutas
também cortadas em cubos
Nao adoce.
Pode ser utilizado suplementos
com sabor neutro, por exemplo
baunilha ou sem sabor.




CHA AROMATICO

COM KIWI

INGREDIENTES

e 5 xicara de chd de camomila fresca
picada

2 unidades de cravo da india

1 pedacgo pequeno de gengibre

2 colheres de sopa de kiwi picado

6 colheres de sopa de suplemento em

PO

MODO DE PREPARO

Em uma panela, ferva 1 e % xicara de chd de dgua. Coloque a camomila, os cravos
da india, o gengibre e o kiwi. Aguarde 3 minutos. Desligue o fogo, coe o cha.
Devolva para a panela apenas chd e o kiwi e acrescente o suplemento em pé

diluido em % xicara de chd de dgua morna. Sirva a seguir.

DICAS .

Utilize suplementos sem sabor.
Pode ser utilizado chas e frutas de
sua preferéncia. O suplemento
nao deve ser fervido, apenas
adicionado apds o preparo. A
fruta pode ser consumida
juntamente com o cha. Pode ser
adicionado espessante, no caso de
pacientes com dificuldades de
degluti¢ao.




SUCHA DE ABACAXI COM

ERVA DOCE E HORTELA

INGREDIENTES

e 200 ml de chd de erva doce

¢ 1rodela média de abacaxi

¢ 3 folhas de hortela

* 3 colheres de sopa de suplemento em pé

e Gelo a vontade

MODO DE PREPARO

Acrescente os todos os ingredientes, inclusive as colheres do suplemento, em um

liquidificador e bata em seguida. Vocé pode adicionar o gelo para triturd-lo

DICAS

Receita indicada para suplementos
sem sabor.

Para pacientes que fazem uso de
espessantes, 0 mesmo pode ser
adicionado ao final do preparo até
que atinja a consisténcia desejada.
Pode ser utilizado outro cha da sua
preferéncia, o importante é que
seja neste volume sugerido.

A fruta também pode variar.

também. Sirva a seguir.




SUCO REFRESCANTE DE

MACA COM MEL E HORTELA

INGREDIENTES

e 1 magd média sem semente picada

1 xicara de chd de dgua de coco gelada

1 colher de sopa de mel

2 colheres de sopa de folhas de horteld

6 colheres rasas de suplemento em pé

MODO DE PREPARO

Em um liquidificador, bata os ingredientes até que alcancem textura homogénea.

Sirva gelado.

= DICAS .

\)
U E um perfil de receita para
\ " ‘ utilizar suplementos sem sabor.
A maga pode ser substituida por
outra fruta.

Para pacientes com dificuldade
de degluti¢iao, podem ser
adicionados medidas de
espessante.
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CREME DE CAFE COM

CASTANHA DO PARA

INGREDIENTES

e 3 colheres de sopa de chocolate em
PO

e % colher de sopa de café soluvel

e % colher de sopa de amido de milho

e 6 colheres de sopa rasas de
suplemento em pd sabor baunilha

e % colher de sopa de castanha do Pard
picada

MODO DE PREPARO

Em uma panela, misture as 3 colheres de chocolate em pd, a %2 colher de
sopa de café soluvel, a % colher de sopa de amido de milho com 1 xicara de
chd de dgua.

Leve ao fogo médio e cozinhe até chegar & consisténcia cremosa.

Em outro recipiente, dilua as 6 medidas de suplemento em pé sabor baunilha
em 4 colheres de sopa de dgua morna. Misture ao creme. Acrescente a
castanha do Pard picada e misture. Sirva em uma taca e decore com as

castanhas do Pard.

DICAS ‘

As castanhas do Para podem
ser substituidas por castanha
de caju ou nozes.

O suplemento sabor baunilha
pode ser substituido por um de
sabor chocolate ou por
um suplemento sem sabor,
sempre respeitando as medidas
indicadas na receita.
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TAPIOCA COM CREME DE

BANANA E COCO

INGREDIENTES

Massa para cada mini disco

e 3 colheres de sopa de goma de tapioca
hidratada

Creme

e Y xicara de chd de leite desnatado

* 1 colher de sopa de amido de milho

e 1 colher de sopa de suplemento sabor
banana

Montagem

e Y xicara de chd de banana cortada em

cubos

e 1 colher de sopa de coco ralado

MODO DE PREPARO

Massa: Aqueca a frigideira (antiaderente), peneire 1 colher de sopa da goma de
tapioca formando um circulo pequeno e uniforme no centro da frigideira. Espere a
massa ficar unida e vire-a deixando secar o outro lado. Repita o processo com cada

colher de sopa, até que haja trés pequenos discos. Reserve.

Creme: Em uma panela, adicione o leite desnatado e o amido de milho. Leve ao
fogo médio, mexendo até engrossar. Desligue o fogo, deixe amornar e acrescente a
colher de sopa do suplemento em pd. Reserve com filme-plastico. Na hora de servir,
monte em camadas intercalando os discos de tapioca com o creme e as bananas

picadas. A camada superior deve ser com o creme e o coco ralado adicionado.

’ DICAS =
Uma 6tima op¢io € substituir
o suplemento sabor banana
/ por um com sabor de
baunilha

e variar as frutas para que o
paciente tenha opgoes
diversificadas.



COOKIES PROTEICOS

INGREDIENTES

Y2 xicara de chd de manteiga

1 e %2 xicara de chd de aglcar mascavo
® 2 ovos

1 xicara de cha de farinha de trigo com
fermento

1 xicara de chd de suplemento em pé
hiperproteico

MODO DE PREPARO

Em uma batedeira, bata a manteiga com o aglucar mascavo até ficar um creme.
Adicione os ovos, um a um, até perceber que o volume da massa dobrou. Desligue a
batedeira, acrescente a farinha de trigo e o suplemento em pd. Misture bem,
coloque a massa em um saco de confeitar e faga mini discos no formato de biscoitos
em uma assadeira forrada com papel manteiga. Asse em forno médio (180 °C) por
cerca de 15 minutos ou até ficarem secos.

y

Seus cookies podem ficar com o
sabor que vocé desejar, dependera
do sabor do
suplemento que escolher.
Caso deseje deixa-los mais
crocantes, adicione pedacos de
castanhas moidas antes de
assar a, massa.

DICAS

12



CUPCAKE INTEGRAL

INGREDIENTES

e Jovo

2 colheres de sopa de dleo

e 6 colheres de sopa de suplemento em pd
com sabor

e V2 xicara de ché de farinha de trigo com
fermento

¢ 1colher de sopa de aglcar mascavo

e Y2 xicara de chd de aveia em flocos finos

e Y5 xicara de chd de macgd picada.

MODO DE PREPARO

Em um recipiente misture o ovo, o éleo, o suplemento em pé e 1 xicara de ché de
dgua. Adicione a farinha de trigo, o agicar mascavo, a aveia e mexa até formar
uma massa homogénea. Misture delicadamente a magd e distribua em forminhas de

papel, inseridas dentro de forminhas para empadas. Leve para assar em forno

DICAS .

Se desejar faga uma cobertura para
decorar seus cupcakes: em um
recipiente, misture 3 colheres de sopa
do suplemento em p6 com 1e % colher
de cha de agua e misture bem. Com
uma colher distribua sobre os
cupcakes.

Seu cupcake pode ser do sabor que vocé
quiser, basta, escolher o sabor do
suplemento da sua preferéncia.

Além da aveia, outros graos podem ser

adicionados: linhaga, chia, por

exemplo.

médio (180°C), pré aquecido, por cerca de 20 minutos.




SMOOTHIE DE TAPIOCA COM

BANANA E ESPESSANTE

INGREDIENTES

1 xicara de chd de leite desnatado

4 colheres de chd de tapioca granulada
1 banana média, madura, cortada em

cubos pequenos congelados
200 ml de leite de coco

MODO DE PREPARO

Em uma panela, aquega o leite até a fervura. Em outro recipiente adicione a
tapioca, cubra com o leite fervido e deixe hidratar por cerca de 25 minutos. Em um
liquidificador, bata a tapioca hidratada, peneire para eliminar os grumos maiores.
Volte a mistura ao liquidificador e adicione a banana e o leite de coco. Sirva em

uma xicara e adicione o espessante.

DICAS .

|
A quantidade de medidas de
, espessante pode variar, de
acordo com a consisténcia
desejada.

Podem ser adicionados
suplementos em p6 no
preparo. Sugestao de
sabores: baunilha, banana ou
sem sabor
Outras frutas podem ser
utilizadas para variar os
sabores do preparo.

14



MOUSSE DE CAPPUCCINO

PROTEICO

INGREDIENTES

e 3 colheres de sopa de creme de leite

e 1 colher de sobremesa de gelatina
incolor sem sabor

e 2 colheres de sopa de dgua filtrada

e 200 ml de suplemento liquido
hiperproteico

e 3 colheres de sopa de p6 de cappuccino

MODO DE PREPARO

Coloque no liquidificador o creme de leite, o suplemento liquido e o pdé de
cappuccino.

Bata por aproximadamente 3 minutos. Em outro recipiente, dissolva a gelatina nas
duas colheres de sopa de dgua e acrescente & mistura.

Bata por mais 2 minutos. Em uma taga coloque o mousse e deixe gelar por 1 hora, ou

DICAS I

até que esteja em consisténcia firme.

|
No preparo pode ser adicionado
’ suplemento liquido com o sabor de
cappuccino,

Outra opc¢ao € utilizar suplemento
em po (6 medidas) diluido em 200 ml
de agua. As melhores op¢oes de
sabores seriam chocolate ou
baunilha (acrescentando as
colheres do p6 de cappuccino

15
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SHAKE DE MELANCIA COM

AVEIA E LINHACA

INGREDIENTES

e 4 xicaras de chd de melancia em cubos
pequenos (sem semente)

e 1 colher de sopa de aveia em flocos finos

e 1colher de sopa de linhaga

e 200 ml de suplemento liquido pronto

para consumo

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador o suplemento, os cubos de melancia, a aveia e a linhaga.

N&o adicionar dgua.

DICAS .

Os suplementos liquidos prontos para
consumo podem ser batidos com
frutas, ndo sendo necessario
adicionar agua.
Suplementos com sabores neutros
possuem a possibilidade de variarmos
as frutas para saboriza-los .
Suplementos que ja sd.o saborizados,
por exemplo com sabores de
morango, banana, etc podem ser
batidos com a fruta correspondente.

Aveia e linhaga sdo opcionais no
preparo.




PICOLE HAPPY KIDS

INGREDIENTES

e 250 ml de 4gua gelada
e 4 morangos cortados em cubos

2 rodelas de abacaxi cortadas em cubos

e 5 uvas cortadas em cubos

1 manga pequena cortada em cubos

2 colheres de sopa de coco ralado

8 medidas de suplemento em pé

I

MODO DE PREPARO

Bata os ingredientes no liquidificador. Distribua em forminhas de picolé e congele.

Pode ser feito no formato de chopp também.

DICAS .

Utilize preferencialmente
suplementos com sabor
baunilha.

Pode ser utilizado
suplemento liquido pronto
para consumo, neste caso,
nao deve-se adicionar

agua.
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CREPIOCA COM RECHEIO DE

MORANGO E AMENDOAS

INGREDIENTES

Massa
e ]ovo

e 2 colheres de sopa de tapioca hidratada

Recheio

e 2 colheres de sopa de leite em pd
desnatado

e 2 colheres de sopa de suplemento em pé
sabor morango

e 2 morangos cortados em fatias finas

e 2 colheres de sopa de améndoas
trituradas

MODO DE PREPARO

Massa
Em um recipiente, bata o ovo e a tapioca até obter uma massa homogénea. Aquega,
em fogo baixo, uma frigideira média, untada com um pouco de azeite, e despeje a

massa, cobrindo todo o fundo. Espere firmar a massa e depois vire-a. Reserve.

Recheio e montagem

Em um recipiente, misture o leite e o suplemento com 3 colheres de sopa de dgua
morna até formar um creme homogéneo.

Em seguida, distribua os morangos fatiados em uma parte da crepioca reservada,
despeje metade do creme de morango, e polvilhe com 1 colher de sopa de
améndoas. Feche a outra metade da massa e cubra comg restante do ciie e

polvilhe com o restante das améndoas trituradas. Sirva DICAS
Outras frutas podem ser utilizadas
para recheio. Outra opgao é fazer
combinacio de frutas. Suplementos
saborizados podem ser 6timas opg¢oes.
Por exemplo, recheio de banana com
suplementos sabor banana, mas
podem ser utilizados suplementos
sabor baunilha para potencializar os
sabores das frutas utilizadas.
As améndoas podem ser Substituidas
por castanhas ou nozes.



FLAN DE CUPUACU

INGREDIENTES

Flan

e 1colher de chd de gelatinha em pé sem
sabor

e 4 colheres de sopa de suco de cupuacgu
concentrado

e 6 medidas de suplemento em pé sabor
baunilha

Calda

e Y colher de chd de amido de milho

 1colher de sopa de agtcar

e 3 colheres de sopa de suco de cupuagu
concentrado

MODO DE PREPARO

Flan

Em um recipiente, junte & gelatina 3 colheres de sopa de dgua e leve ao fogo, em
banho Maria, para dissolver.

Em um liquidificador, bata a gelatina dissolvida, %2 xicara de chd de dgua, as 4
colheres de suco e as 6 medidas de suplemento. Coloque em forminhas levemente
untadas com éleo e leve & geladeira por cerca de 4 horas ou até que fiquem firmes.

Calda
Em um recipiente, dissolva o amido de milho e o aglcar no suco de cupuagu e em 2
colheres de sopa de dgua. Leve ao fogo, mexendo sempre gté engrossar, por cerca

de 2 minutos. Deixe esfriar e sirva sobre o flan. DICAS

Os sabores podem ser variados, sempre
utilizando sucos de frutas
naturais.

Faca a op¢ao por suplementos
saborizados, com frutas similares ao
sabor principal, por exemplo, flan de
morango com suplemento sabor morango
com suco concentrado de morango. Essas
escolhas potencializam o sabor.
Abase podem ser suplementos com sabor
baunilha.

19
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FRAPE DE MANGA COM

CASTANHA DE CAJU

INGREDIENTES

e Y5 xicara de chd de manga cortada em
cubos

e Y xicara de chd de suco de manga
concentrado

e 6 colheres de sopa rasas de suplemento
em po

e 2 castanhas de caju trituradas

MODO DE PREPARO

Dilua o suplemento em 100 ml de dgua e o suco de manga na mesma proporgdo.

Liquidifique juntamente com a manga cortada e adicione as castanhas.

DICAS ~

Podem ser utilizadas outras frutas batidas
com seu respectivo suco concentrado.
, Podem ser utilizada: castanha do Para ,

Sirva em uma taga.

améndoas ou nozes.
Os suplementos podem ser saborizados ou
sem sabor.

Para pacientes com dificuldade de
degluticao, pode ser adicionado espessante
alimentar. Evitar adicionar as castanhas
ou nozes Podem ser utilizados suplementos
liquidos como substituto do suplemento em
po, neste caso, nio adicione agua, apenas o
suco de manga.
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MOUSSE DE ACAI COM

CREME DE TAPIOCA

INGREDIENTES

Mousse

1 litro de acai concentrado
1 caixa de leite condensado

1 caixa de creme de leite

2 envelopes de gelatina incolor

10 colheres de sopa de agua.

Creme de Tapioca
200 ml de leite de coco

2 xicaras de chd de farinha de tapioca

com COCO

6 medidas de suplemento em pé

2 xicaras de chd de dgua

1 colher de sopa de manteiga

MODO DE PREPARO

Mousse

Em um recipiente, dissolva a gelatina em pé em dgua fria e leve ao micro-ondas no
tempo de 10 a 20 segundos. Em seguida, bata no liquidificador o acai, o leite
condensado, o creme de leite e a gelatina. Sirva em mini tagas, cubra com filme

pldstico e coloque no congelador por cerca de 6 horas.

Creme de tapioca
Em uma panela, adicione o leite de coco, a manteiga, 200 ml de dgua e a tapioca.
Mexa até chegar a fervura. Retire do fogo. Em um recipiente, dilua o suplemento em

4 colheres de sopa de dgua morna e misture ao creme. ~
DICAS

Sirva o creme sobre o mousse de agal.

Pode ser utilizado
suplemento em p6 sabor
baunilha ou sem sabor.
O mousse também é uma
op¢ao para os pacientes

com dificuldade de

degluti¢ao.




BOLO DE CENOURA

INGREDIENTES

Massa

e 2 cenouras grandes (2509)
e 4 ovos

Y2 xicara de chd de déleo

2 xicaras de chd de agucar

2 xicaras de chd de farinha de trigo

com fermento

Cobertura
¢ 1colher de sopa de amido de milho
e ]lata de leite condensado

e %2 xicara de chd de suplemento em pd

sabor chocolate

O sabor do bolo fica a seu critério;

O objetivo desta receita é adicionar
' A o suplemento a cobertura do bolo,
/ S e S portanto opte por suplementos

saborizados, seguindo a medida da
receita. A cobertura com
° suplemento pode ser feita apenas
para 1 fatia de bolo, Nesta forma de
preparo, utiliza-se apenas 6
colheres de sopa, do suplemento.

MODO DE PREPARO

Massa

Descasque das cenouras, lave-as e cozinhe-as em dgua. Escorra a dgua e deixe
esfriarem. Liquidifique as cenouras cozidas com os ovos e o dleo.

Despeje em uma vasilha e misture o agucar, a farinha de trigo peneirada.

Coloque em uma forma retangular ou redonda, untada com dleo e polvilhada com
farinha de trigo e leve ao forno médio (180°C), pré aquecido, por cerca de 40
minutos.

Quando o bolo estiver quase pronto, prepare a cobertura.

Cobertura

Em uma panela, misture o amido de milho com o leite condensado e meia xicara
(chd) de dgua. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, por cerca de 7 minutos ou até
engrossar.

Desligue o fogo e misture o suplemento em pé. Cubra o bolo e sirva.

22
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CANJICA

INGREDIENTES

e 500g de milho para canjica

e 200 ml de leite condensado

e 1litro de leite desnatado

e 500 ml de leite de coco

e 1xicara de chd de coco ralado
e Canela em pd a gosto

e 6 colheres de sopa de suplemento em

s

o

MODO DE PREPARO

Deixe o milho para canjica de molho por cerca de 4 horas. Em seguida, despreze a
dgua e coloque-o em uma panela de pressdo com dgua (4 dedos acima da canjica)
e deixe em fogo médio por 30 minutos apds pegar press&o na panela. Apds esse
periodo, apague o fogo, retire a press&o e adicione o leite, o leite condensado, o
leite de coco e o coco ralado. Ferva em fogo baixo até que o preparo fique
cremoso. Apague o fogo. Apds esfriar, adicione as 6 colheres de sopa do suplemento

em pd na porgdo de quem ird consumir o produto. Adicione canela a gosto

DICAS .

Podera ser utilizado suplementos
em po6 sabor baunilha ou sem sabor;
O suplemento nio deve ser
) adicionado no momento da fervura,
apenas quando ja estiver na
temperatura ideal para consumo.

A adigio da canela em po fica a
critério individual.




RECEITAS

SALGADADS
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BATATA RECHEADA

INGREDIENTES

e 1batata grande

e Y colher de sopa de azeite

e 2 colheres de sopa de cebola picada
e 1dente de alho amassado

e Y xicara de chd de frango desfiado
e % colher de sopa de farinha de trigo
e 1colher de ché de sal

e Y% colher de chd de orégano

e % colher de sopa de cheiro verde

e % colher de sopa de salsa picada

e 1colher de sopa de creme de queijo
minas frescal

e 3 colheres de sopa de suplemento em pé
sabor baunilha

MODO DE PREPARO

Higienize a batata. Embrulhe-a em papel manteiga. Coloque em um prato pequeno
e leve-a ao forno em temperatura de 180 °C até que esteja macia ao espeta-la com
um garfo.

Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho. Acrescente o frango,
a farinha de trigo, o sal, o orégano e mexa até dourar. Acrescente 5 colheres de
sopa de dgua e mexa até obter consisténcia cremosa. Retire do fogo e acrescente

a salsa, o cheiro verde, o creme de queijo e as 3 colheres de sopa do suplemento em

PO, mexa e reserve.
Desembale a batata do papel manteiga , dé dois cortes DICAS ~
profundos formando uma cruz na batata, pressione as Pode ser utilizada outra.
. . roteina para substituir o
duas extremidades para abrir um buraco central. tl,) pals i
rango, seguindo a por¢ao
Acrescente o recheio reservado. Sirva a seguir. indicada. Pode ser utilizado
queijo ralado para finalizar o
cr000- prato, povilhando-o sobre a
e batata. O suplemento sabor
7 $$ baunilha pode ser substituido
por um suplemento sem sabor
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PANQUECA DE LEGUMES

INGREDIENTES

MASSA
e 15 xicara de chd de leite semi-desnatado

e Jovo

% colher de sopa de dleo

% xicara de chd de farinha de trigo
* | pitada de sal

RECHEIO

e 1xicara de chd de creme de queijo

e 6 colheres de sopa cheias de suplemento
em pdé sabor baunilha

e 1| cenoura ralada

e 1batata pequena cortada em cubos —
pequenos e cozidos

e Y2 xicara de chd de brécolis cozidos ao ,
vapor (somente as flores)

e ]| pitada de sal

MODO DE PREPARO

Massa

Em um liquidificador bata os ingredientes. Unte uma frigideira com éleo e doure
pequenas porgdes da massa. Em cada porgéo, deixei dourar levemente os dois
lados. Reserve.

Recheio
Em um recipiente, misture as é colheres do suplemento em %2 xicara de chd de dgua

morna, dilua até completa homogeneizag&o. Adicione os demais ingredientes e

misture. ‘
, DICAS

Montagem

_ s . . Pode ser utilizado
Adicione o recheio as massas e dobre-as. Sirva a seguir )
suplemento em po sem

@ sabor;
Podem ser adicionados

outros legumes,




ENROLADINHO DE

CARANGUEJO INTEGRAL

INGREDIENTES

e 6 colheres de sopa de suplemento
protéico sabor baunilha

e Y5 xicara de chd de requeijdo

¢ 1colher de chd de azeite

e % colher de chd de sal

 1colher de sopa de cebola picada

e 2 colheres de sopa de cenoura ralada

e 2 colheres de sopa de ervilha fresca
cozida

e 2 colheres de sopa de carne de
caranguejo cozida

e 4 fatias de pdo de forma integral sem
casca

¥ s T

O caranguejo pode ser
e 1 colher de sopa de gergelim branco substituido por outra fonte

* 1colher de sopa de gergelim preto protéica animal ou vegetal.
O suplemento de baunilha
pode ser substituido por
uma op¢ao de suplemento

MODO DE PREPARO sem sabor.

e 2 fatias de peito de peru

Recheio

Em um processador, bata o suplemento em pé com o requeijdio, o azeite, o sal e a
cebola. Divida em 2 partes iguais. Em uma parte, bata com a cenoura até obter uma
pasta levemente laranja e a outra parte bata com a ervilha e o caranguejo até obter
uma pasta levemente esverdeada. Reserve.

Montagem

Com o auxilio de um rolo de macarrdo, abra as fatias de p&o sem a borda,
deixando-as com uma espessura com facilidade para enrolar. Serdo 2 fatias de pdo
para cada recheio feito. Espalhe uma parte da pasta de ervilha e caranguejo, enrole
e passe uma fina camada da pasta por fora, povilhando com a mistura de gergelim.
Na outra parte do pd&o, espalhe a pasta de cenoura e coloque o peito de peru, enrole
e passe uma fina camada da pasta por fora, também finalize povilhando a mistura
de gergelim.Corte o sanduiche e sirva.
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FILHOTE COM PURE DE

BANANA DA TERRA

INGREDIENTES

e | posta de filhote (cerca de 100g)

V2 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de cebola picada
1 dente de alho amassado

1 colher de sopa de suco de limdo

1 pitada de sal

1 colher de sopa de manjeric&o picado

1 colher de sopa de salsa desidratada

Puré de banana da terra

e %2 colher de sopa de azeita
e 5 dente de alho amassado

DICAS ~

e % colher de chd de sal Pode ser escolhido outro
pescado da sua preferéncia.

i O suplemento em po6 pode
e 4 colheres de sopa de suplemento em pé ser sem sabor ou sabor

* ] banana da terra sem casca picada
e | pitada de pimenta do reino

e % colher do sopa de coentro picado baunilha
Além de coentro, o puré

pode ser adicionado de
outras especiarias para
saboriza-lo.

MODO DE PREPARO

Peixe

Em um recipiente, coloque a posta do filhote, acrescente o azeite, a cebola, o alho,
o suco de lim&o e o sal . Cubra com papel filme e refrigere por cerca de 20 minutos.
Pré aqueca o forno a 180 °C. Leve o peixe ao forno por cerca de 30 minutos ou até
dourar levemente. Reserve-o aquecido.

Pure

Em uma panela, aqueca o azeite e refogue o alho até dourar. Acrescente a banana
e refogue até que fique levemente amolecida. Desligue o fogo e amasse a banana
com um garfo. Acrescente o sal, a pimenta-do-reino e o suplemento em pé diluido
em 1 xicara de chd de dgua morna. Misture bem até que fique homogéneo. Polvilhe
o coentro picado e sirva como acompanhamento do peixe.
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RISOTO DE LEGUMES

INGREDIENTES

e ] colher de sopa de azeite

1 cebola média picada

4 colheres de sopa de arroz

1 colher de cha de sal

2 colheres de sopa de pimentdo

vermelho picado

3 colheres de sopa de cenoura em cubos

3 colheres de sopa de brécolis picado

6 colheres de sopa de suplemento em pé

1 colher de sopa de coentro picado

1 colher de sopa de ervilhas frescas

1 colher de sopa de manjericdo

1 colher de sopa de salsa picada

1 colher de cebolinha verde picada

MODO DE PREPARO

Em uma panela, aquega o azeite e refogue a cebola. Acrescente o arroz e o sal e
refogue. Adicione o pimentdo, a cenoura, o brécolis e as ervilhas. Coloque, aos
poucos, 3 xicaras de chd de dgua fervente, mexendo até que o arroz umedeca.
Desligue o fogo e acrescente o coentro, manjericdo, salsa e a cebolinha verde.

Dilua as 6 medidas do suplemento em pé em 4 colheres de sopa de dgua morna.

Adicione & preparagdo e misture, formando uma preparagdo cremosa.Sirva a seguir.

DICAS ~

Podem ser adicionados
outros legumes da sua
preferéncia;

Pode ser utilizado
suplementos sabor
baunilha ou sem sabor.
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SALADA COM NOZES AO

MOLHO DE LIMAO E RICOTA

INGREDIENTES

Molho
1 colher de sopa de ricota

Y5 colher de ché de raspas de casca de

lim&o

e Y% colher de chd de orégano

 1colher de chd de curcuma

e 2 colheres de chda de cebolinha verde
picada

e 4 folhas de manjericdo fresco

e 1fio de azeite

e % colher de chd de sal

e & colheres de sopa de suplemento em pé
e Pimenta do reino a gosto

Salada / -

e 2 folhas de acelga DICAS

2 folhas de alface roxa

Pode ser utilizado

e %2 tomate sem semente picado suplementos sabor
baunilha ou sem
e 1 maca verde cortada em cubos sabor.

4 talos de salsdo cortados em cubos

2 colheres de sopa de nozes picadas
MODO DE PREPARO

Em um recipiente amasse a ricota e acrescente as raspas de lim&o, o orégano, a
curcuma, a cebolinha verde, o manjericdo, o azeite, sal e pimenta do reino a gosto.
Adicione o suplemento em pé diluido em 3 colheres de sopa de dgua morna e
misture até formar uma pasta. Reserve.

Em um prato de servir, coloque os ingredientes da salada (previamente higienizados)

e adicione o molho por cima. Povilhe as nozes sobre o molho e sirva a seguir.



SOPA CREMOSA DE

CAMARAO

INGREDIENTES

e Y colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de cebola picada

1 dente de alho amassado

1 colher de sopa de salsdo picado

e Y5 xicara de chd de camardes frescos
descascados cortados em cubos

e Y5 tomate sem pele e sem semente
picado

e 3 colheres de sopa de cenoura cortada
em cubos pequenos

e 3 colheres de sopa de chuchu cortado

em CUbOS pequenos
A quantidade de medidas de

e ] colher de chd de sal espessante a ser utilizada

e 2 colheres de sopa de cebolinha verde ‘;epend‘?r?da_re?m‘?ngwio
a consistencia desejada, ae
piCGdCI acordo com a prescri¢io feita.

-I | h d | . d No preparo também pode ser
° colner de saisa pICG a adicionado o suplemento em po (6

e Medidas de espessante alimentar medidas), no momento em que for
servir ao paciente, em

temperatura pronta para
consumo. Pode ser utilizada outra
fonte proteica para substituir o

MODO DE PREPARO camario.

Em uma panela, aquega o azeite e refogue a cebola, o alho e o salsdo. Doure os
camardes e junte os tomates.

Adicione 2 xicaras de chd de dgua, a cenoura, o chuchu, o sal e a cebolinha verde.
Deixe cozinhar por cerca de 20 minutos ou até que esteja cozido, desligue o fogo e
bata no liquidificador. Peneire em seguida para deixar com consisténcia liquida

pastosa. Adicione o espessante até que atinja a consisténcia desejada. Polvilhe a

—

salsa e sirva a seguir

A
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SANDUICHE CREMOSO

DE PEITO DE PERU

INGREDIENTES

e 200g de peito de peru moido

e 100g de ervilha fresca

e 4 colheres de sopa de creme de queijo
minas frescal ou ricota

e 1tomate médio, sem pele e sem
semente, em cubos

e ' colher de chd de sal

2 colheres de sopa de salsa picada

1 colher de sopa de cebolinha picada

1 colher de sopa de coentro picado

6 medidas de suplemento em pé

MODO DE PREPARO

Em um recipiente, adicione o peito de peru, a ervilha, o creme de queijo, o fomate, o
sal, a salsa, a cebolinha e o coentro. Misture até que fique homogéneo.

Acrescente o suplemento em pd, 1 colher de cada vez, sempre misturando para evitar
a formag&o de grumos.

Distribua o recheio em pé&es de forma e corte em diagonal.

Sirva a seguir.

DICAS ~

Pode ser
utilizado suplementos
sabor baunilha ou sem

sabor.
O creme de
queijo pode ser substituido
por requijao cremoso.
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SOPA CREME DE MANDIOQUINHA

E ESPECIARIAS

INGREDIENTES

e 3 colheres de sopa de azeite

1 kg de mandioquinha raspada e cortada
em pedagos

1 xicara de cha de leite liquido
1 colher de chd de sal

1 colher de sopa de coentro picado

1 colher de sopa de manjericdo

1 colher de sopa de salsa picada

1 colher de sopa de cebolinha picada

1 colher de sopa de cebola picada

1 colher de sopa de curcuma

1 pitada de sal / ~
% colher de chd de orégano DICAS

e Espessante alimentar Nesta
a0 também
c— prepara,ca;o. !
A pode ser adicionado
suplemento em p6 sem
sabor.

\

MODO DE PREPARO

Em uma panela de press&o, aqueca o dleo e refogue a mandioquinha.

Acrescente o sal, o coentro, o manjericdo, a salsa, a cebolinha, a cebola, a circuma
e 2 litros de dgua.

Tampe a panela e cozinhe por 10 minutos, apds iniciar a fervura ou até a
mandioquinha ficar macia.

Retire a pressdo da panela, abra-a e, usando uma escumadeira, passe as
mandioquinhas para o liquidificador e bata-as com o caldo.

Despeje a mistura novamente na panela e misture com o leite liquido, mexa até
obter textura homogénea e cremosa.

Sirva e adicione o espessante, em quantidades adequadas para a textura desejada.
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PURE DE MACAXEIRA

INGREDIENTES

e 350 g de macaxeira cozida até quase se
desmanchar (deve render cerca de 2
xicaras de macaxeira amassada)

e % de xicara de leite (60 ml)

e % colher (sopa) de manteiga sem sal

e 4 colheres (sopa) de cebola picada

e 1colher de chd de acafrdo

e Y% colher (chd) de sal ou a gosto

e 6 medidas rasas de suplemento em pé
diluidas em 4 colheres de sopa de dgua

MODO DE PREPARO

Cozinhe e amasse a macaxeira, em seguida passe em um crivo enquanto ainda estd
quente e misture com o leite. Se quiser um puré bem liso, bata com mixer ou no
liquidificador. Em uma panela aquega a manteiga e junte a cebola. Deixe dourar,
cuidando para ndo queimar. Adicione o preparo da macaxeira e misture bem. Junte
uma pitada de agafrdo e o sal. Misture bem e deixe no fogo, mexendo sempre, até
virar um puré consistente. Desligue o fogo e adicione o suplemento j& diluido.

DICAS ~

Pode ser
utilizado suplemento sabor
baunilha ou sem sabor, seguindo as
medidas orientadas na receita;
Caso queira pode adicionar outros
temperos ou especiarias para
saborizar.
O suplemento s6 deve ser
adicionado ao preparo apos o fogo
ter sido desligado.

Mexa bem. Prove e corrija o sal, se necessdrio.
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ESTROGONOFE DE FRANGO

INGREDIENTES

e 2 xicaras de chd de cubos de frango

1 colher de cha de sal

e % colher de sopa de manteiga sem sal

* 1 cebola média picada

e ] tomate médio e maduro picado

e 1colher de chd de molho de tomate
caseiro

e 3 colheres de sopa de creme de leite

e 6 medidas de suplemento em pé diluidas

em 3 colheres de sopa de dgua

MODO DE PREPARO

Em uma panela antiaderente coloque a manteiga e o frango. Polvilhe o sal e leve ao
fogo para dourar. Junte a cebola, o fomate e 0 molho de tomate caseiro.

Misture e deixe cozinhar por cerca de 5 minutos ou até o tomate amolecer. Junte o
creme de leite, misture e deixe ferver 1 minuto. Apague o fogo. Em outro recipiente,
dilua o suplemento e misture ao preparo.

%) s

Pode ser
utilizado suplementos sem sabor ou
sabor baunilha
Outros ingredientes podem ser
adicionados para temperar ou
complementar o preparo.

O suplemento devera apenas ser
adicionado apds o preparo, nunca
fervido durante o
processo.




INGREDIENTES

e % colher sopa de azeite

1 colher sopa de cebola picada
1 dente de alho amassado

1 colher sopa de salsdo picado

e 1/2 xicara chd de peito de frango
cortado em cubos

e % tomate sem pele e sem sementes
picado

e 3 colheres sopa de cenoura cortada em
cubos pequenos

e 3 colheres sopa de chuchu cortado em

cubos pequenos

DICAS .

Oideal é a utilizacio de
suplementos sem sabor
e 6 colheres sopa rasas de suplemento em O preparo pode ser
pé liquidificado, coado e
misturado com espessante
1 colher sopa de salsa picada alimentar até que chegue na
consisténcia desejada.

e 1 colher chd de sal

e 2 colheres sopa de cebolinha verde
picada

MODO DE PREPARO

Em uma panela, aquega o azeite e refogue a cebola, o alho e o salsdo. Doure o
peito de frango e junte os tomates. Adicione 2 xicaras (chd) de dgua, a cenourag, o
chuchu, o sal e a cebolinha verde. Deixe cozinhar por cerca de 20 minutos ou até
que esteja cozido e desligue o fogo. Em outro recipiente, misture o suplemento em
pbé em meia xicara de chd de dgua morna, misture a sopa, polvilhe a salsa e sirva a

seguir.
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