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Série 2 34&0/”

Receitas Hipoproteicas
do DiaaDia




O projeto Kabi Sabor traz uma nova edicado
de Receitas Hipoproteicas do Dia a Dia.
Assim como foi a proposta do livro
"Kabi Sabor - Série 1", essa edicdao propde
ampliar as receitas e opcoes dietéticas do
dia alimentar do paciente renal na fase
pré-dialitica.

Normalmente a alimentacdo do paciente
renal nesta fase ndo é nada facil, pois
exige uma série de restricOes alimentares,
principalmente em relacdo a ingestao
proteica. Além disso, € comum entre os
pacientes a necessidade de uma restricao
em alimentos ricos em potdssio, fésforo
e sal, o que restringe ainda mais a gama
das opcdes. Portanto, é fundamental
uma escolha cuidadosa dos alimentos
permitidos, além da criatividade no preparo
dos pratos, buscando o maior prazer no ato
de alimentar-se.

As receitas desta seqgunda edicdo foram elaboradas procurando
atender de forma mais precisa possivel a necessidade do paciente
comdoencarenal crénica, utilizando ingredientes saudaveis, naturais
e predominantemente de origem vegetal. A composicao nutricional
das preparacbes foi calculada através de tabelas fidedignas e
apresentadas em cada uma das receitas, juntamente com o modo de
preparo e a relacao dos ingredientes.

Usando e abusando das técnicas da gastronomia e conceitos
nutricionais, as receitas foram elaboradas de forma criativa,
inovadora e nutricionalmente balanceadas e adequadas, ofertando
ao paciente uma gama de opcdes no seu dia alimentar, trazendo
maior prazer e adesao ao tratamento.

A Fresenius Kabi deseja a todos os leitores deste livro que ao
preparar essas receitas e aprecia-las, facam disso momentos felizes,
prazerosos e apetitosos!

Bom apetite!
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QUANTIDADE
Calorias 143 (Kcal)

Carboidratos 21 (9)
Proteinas 1,8 (9
Gorduras Totais 5.
Gorduras Saturadas 0
Fibras 53
Potdssio 324
Fésforo 40
Sédio 1594

Composicao nutricional por por¢ao

ingredientes @ modo de preparo @

2 colheres (sopa) de 6leo de coco ou azeite 1) Em wma panela grande, em fogo médio, adicione o
1cebola picada oleo, albo, cebola, sal e salsdo para refogar levemente
(~§ minutos);

1talo de salsdo picado (17g)

1 cenoura picada (pré-cozida, se potassio alto)
3 xicaras de dgua

1 colher (sopa) de raspas de casca de laranja

2) Adicione as cenouras (pré-cozidas, se precisar controlar o
potdssio) e refogue por mais 5 minutos;

3) Adicione dgua filtrada e temperos de sua preferéncia;

4) Cozinbe até que as cenouras estejam macias, cerca de 15

2 colheres de (cha) de gengibre ralado minutos;

1unidade de laranja com bagaco 5) Bata no liquidificador com o restante dos ingredientes,
2 colheres (cha) de sal acrescentando o gengibre fresco e laranja;

2 unidades de tamara sem caroco 6) Ajuste a consisténcia adicionando mais dgua, se desejar.




Estrogonofe de
Palmito«(Vegano)* /

ingredientes

+ 1colher (sopa) de azeite de oliva

+ 2 dentes de alho

* 1cebola

+ 2 tomates italianos sem sementes

+ 200g de cogumelos shiitake frescos ou
80g do seco e hidratar

+ 1vidro de palmito cortado em rodelas
* 1colher (sopa) de molho inglés

+ 2 colheres (sopa) de molho mostarda
(sementes se quiser)

+ Temperos e ervas a gosto

+ 200mL de leite de aveia ou creme de leite de castanha
de caju

+ Sal marinho a gosto (cuidado com a quantidade)

CREME DE CASTANHA DE CAJU
+ 100g de semente de caju torrada sem sal
+ 100mL de &qua

e
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QUANTIDADE

208 (Kcal)
37 (@
7.2 (g
3,5 (@
0.4 (9
7,1 (9
822 (mg)
172

994

Calorias
Carboidratos
Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Fibras

Potdssio

Fésforo

Sédio

Composicao nutricional por por¢ao

modo de preparo

1) Depois de cortar os tomates e retirar as sementes, bata no
liquidificador e reserve;

2) Corte a cebola em tiras finas ou como preferir;

3) Refogue em fogo baixo no azeite até ficarem transparentes e depois
adicione o alho;

4) Acrescente os brocolis e cogumelos em pedacos pequenos e
continue refogando;
5) Adicione o palmito, molho inglés e mostarda;

6) Por fim, agregue o leite de aveia ou creme de leite de castanha de
caju e o tomate batido;

7) Acerte o tempero com o sal e as ervas.

PARA O CREME DE CASTANHA DE CAJU
1) Deixe 100g de castanha de caju de molho na dgua por 8 horas.
Escorra essa dgua;
2) Coloque as castanbas bidratas no liquidificador e acrescente

100mL de dgua filtrada, acrescente uma pitada de sal. Bata por
mais ou menos 2 minutos, até formar um creme liso e homogéneo.



Quiche Vege rzana/

QUANTIDADE
Calorias 323

Carboidratos 31
Proteinas 7,8
Gorduras Totais 18,6
Gorduras Saturadas 10,1
Fibras 3
Potdssio 252
Fésforo 120
Sédio 395

Composicdo nutricional por por¢ao

ingredientes @ modo de preparo @

MASSA: Misture a farinha de arroz com a linhaca e manteiga
2 xicaras (cha) de farinha de arroz integral (200g) gelada picada em pedacos; Misture com as pontas dos

. . dedos até formar como uma areia molhada; O ideal é ser
1 colher (sopa) de semente de linhaca triturada rdpido e estar com a manteiga bem gelada;
70g de manteiga gelada Plcada sem sal Acrescente 3 colberes de dgua e misture; Use as mdos
3 a5 colheres (sopa) de dgua gelada (50mL) e observe se a massa se une bem; Se preciso, coloque 1
colber a mais (vd aos poucos);

RECHEIO: - .
o , . Forme wma bola e leve em um pldstico para a geladeira por
2 ovos inteiros + 1 clara (se fosforo alto, deixar somente 1gema) 10 minutos, enquanto liga o forno e separa os ingredientes
1 pitada de pimenta do reino ou %2 pimenta vermelha picada do recheio;
400q (total) de alho-pord, repolho, brécolis e/ou espinafre Abra a massa entre um saco ou filme plistico para
- pré-cozidos, se potassio alto facilitar; Cubra o fundo de uma forma e suba um pouco
200mL de creme de leite nas bordas; Fure com um garfo para evitar que estufe

1 colher (chd) de sal (5g) no forno;

100 de tofu picado Deixe pré-assar por 25 minutos; Retire do forno e deixe

esfriar um pouco; Enquanto isso bata os ovos e adicione
os legumes, tofu, creme de leite e temperos;

Asse por mais 30 minutos ou até estar com o centro firme.




QUANTIDADE

234

Calorias

Carboidratos 37 (

Proteinas 5.9 (9
Gorduras Totais 7.8 (@
Gorduras Saturadas 1@
Fibras 3,5 (9)
Potassio 317 (mg)
Fosforo 47 (mg)

Sédio

Composicdo nutricional por por¢ao

ingredientes @ modo de preparo @

+ 200g de trigo para kibe (cru) 1) Deixe de molbo o trigo em dgua morna por 30 minutos;

+ 1cenoura grande ralada 2) Enquanto isso, rale a cenoura, pique a cebola, horteld
- 1cebola grande picada e acrescente a abr_ﬁbom pré-cozida amassando 'bem
, . com um garfo e misturando. Vocé pode usar ao invés
©3a4 Cplheres de a,bopora cabotia no vapor da abébora: mandioquinha, mandioca, batata doce ou
(para ficar menos Umida) yacon, etc. (serve para dar mais liga, porém ndo exagere

+ VY xicara de folha de horteld picada para ndo pesar);
(a gosto ou quanto tiver)

* 2 colheres (cha rasa) de sal 4) Em um refratdario 30x20cm, coloque metade da massa,
* 5 colheres (sopa) de azeite de oliva distribua o recheio e depois o restante da massa.
Pressione bem;

825

3) Intercale o azeite e vd adicionando o sal;

RECHEIO (SUGESTAO): ) 5) Polvilbe por cima uma mistura de 2 colberes de sopa de
* 1talo de alho-pord em fatias (2409) farinha de rosca com 1 colber de sobremesa de queijo
+ Tomates fatiados (sem semente). parmesdo ou queijo ralado vegano (de castanhas);

+ Ervas a gosto 6) Leve ao forno quente por 30 a 40 minutos. Os pedacos

podem ser congelados.




ingredientes

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Fibras
Potassio
Fésforo
Sédio

+ 2 cenouras raladas
+ 3 colheres (sopa) de levedura nutricional
- azeite ou 6leo de coco para untar

| B I modo de preparo

1) Unte um refratdario grande com azeite ou dleo de coco
(vocé também poderd forrar com papel manteiga);

2) Espalbe uma camada fina de cenoura pelo refratdrio;

3) Leve ao forno baixo por 25 a 30 minutos em 150 a 180°C,
olhando sempre para ndo deixar passar do ponto;

4) Retire do forno e espere esfriar ainda no refratdrio (fica
mais crocante depois que esfria).

Dica: Armazene em pote bem fechado (hermético) por até
7 dias.

QUANTIDADE
Calorias 16 (Kcal)

Carboidratos 3 ()
Proteinas 0,7 (q)

<]




QUANTIDADE
Calorias 56 (Kcal)

Carboidratos 5.1 (9
Proteinas 0,8 (9
Gorduras Totais 3,6 (g
Gorduras Saturadas 1,1 (g)
Fibras

Potassio

Fésforo

ingredientes @ modo de preparo %

3 xicaras (cha) de abdbora (~300g) 1) Descasque e corte em pequenos pedacos a abobora e
1colher (sopa) de azeite de oliva extra virgem cozinhe em dgua fervente até que fiquem bem macias;
3 colheres (sopa) de creme ou leite de coco 2) Retire do fogo, escorra bem e com a ajuda de um

, , espremedor ou garfo amasse bem os pedacos de abébora;
1 colher (chd) rasa de curcuma r garf peaag ’

) ) 3) Acrescente o azeite e o creme de coco e tempere com sal e
Sal e pimenta-do-reino

pimenta-do-reino.

< 10 =



QUANTIDADE
Calorias 101 (Kcal)

Carboidratos 19 (g
Proteinas 3,2 (9
Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Fibras
Potassio
Fésforo
Sodi

*imagem meramente ilustrativa

([

ingredientes

modo de preparo @

+ 2 colheres (sopa) de aveia em flocos (209) 1) Coloque a aveia na dgua e deixe hidratar por alguns

- 3 colheres (sopa) de dgua (30mL) LS .

- 1 colher (sopa) de tapioca (goma = farinha hidratada) 2) Adicione a tapioca e tempere com ciircuma, ervas e sal;

- Clrcuma (ou acafrdo-da-terra) a gosto 3) Cologue o preparo em uma frigideira antiaderente ou

untada com azeite;

RECHEIO SALGADO (SUGESTAO) 4) Espalbe delicadamente no fundo da frigideira;

* 1colher (sopa) de pastas vegetais (caponatas, conservas 5) Deixe em fogo baixo por aproximadamente 5 minutos e
patés), legumes e verduras vire.

RECHEIO DOCE (SUGESTAO)

- Y2 banana com canela (outros: geleia ou outra fruta
picada com mel, se ndo for diabético)

< N
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Bolg.de Cenouia
Funéional

ﬁ~

*imagem meramente ilustrativa

ingredientes

+ 3 ovos inteiros

+ 1xicara (chd) de leite vegetal

+ 34 xicara de éleo de girassol

* 34 xicara (chd) de acucar de coco ou demerara (120q)
+ 2 cenouras

+ 1xicara (chd) de farinha de arroz (100g)

+ 1xicara (chd) de aveia em flocos (~80q)

+ 1colher de sopa (10g) de fermento em pd

QUANTIDADE
Calorias 174 (Kcal)

Carboidratos 19 (g

Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Fibras

Potassio

Fésforo

modo de preparo

@

1) Bata por 5 minutos no liquidificador os ovos, o dleo,
cenouras e agiicar de coco;

2) Despeje a mistura em uwma vasilha e vd juntando os secos,
sendo o fermento no final. Se quiser, adicione raspas de
limao;

3) Despeje a massa em wma forma pequena (18x25cm)
untada com 6leo e polvilbada com farelo de aveia ou
farinha de arroz;

4) Asse em forno pré-aquecido a 180° C por 30 minutos, ou
até que, espetando um palito no centro da massa, este saia
limpo;

5) Depois de frio, cubra com chocolate 80% cacau derretido.




Bolinnho0"de Mandioca
P

QUANTIDADE
Calorias 176 (Kcal)

Carboidratos 31 (g
Proteinas 2,8 (0
Gorduras Totais 4,5
Gorduras Saturadas 0,6
Fibras 1,8
Potdssio 346
Fésforo 80
Sédio 270

Composicao nutricional por por¢ao

ingredientes modo de preparo &

@

+ 2 xicaras de mandioca cozida e amassada (~3509) 1) Lave o espinafre, dé uma leve aferventada e depois
« 2 xicaras de espinafre escaldado (~2509) esprema bem para sair toda a dgua;

- 1colher (sopa) de azeite de oliva 2) Refogue o espinafre no alho, azeite e sal;

- Sal e alho picadinho a gosto 3) Misture a mandioca amassada com o espinafre refogado,

modele uma bolinha e depois dé uma leve achatadinba;

4) Frite numa frigideira antiaderente com um fio de azeite até
ficarem douradinhos. Se achar que precisa, use um pouco
de farinha de arroz integral ou fécula de batata.

Caso frite em 6leo de imersdo, o valor calérico e da gordura
serdo maiores.




QUANTIDADE
Calorias 96 (Kcal)

Carboidratos (@)
Proteinas @)
Gorduras Totais (@)
Gorduras Saturadas @)

Fibras G);

Potéssio (mg)
Fosforo (mg)
Sédio (mg)

Composicdo nutricional por por¢ao

ingredientes modo de preparo &

+ 1colher (sopa) de milho de pipoca 1) Cologue o milho e a dgua em um recipiente de vidro ou
- 2 colheres (sopa) de dgua cerdamica. Envolva o pote com filme pldstico. Feche bem
para ndo sair ar quando comecar a esquentar;

2) Leve ao micro-ondas por cerca de 4 minutos.

Cuidado ao rasgar o pldstico, porque pode queimar sua mdo
com o vapor;

EVITE pipoca pronta de micro-ondas ou as preparadas com
gordura.




QUANTIDADE
Calorias 86 (Kcal)

Carboidratos 20 (g)
Proteinas 1,3 (0
Gorduras Totais 7.2
Gorduras Saturadas 1,7 (g)
Fibras 1,8 (9
Potassio 92 (m
Fésforo
Sddio

Composicdo nutriciol

ingredientes | %l modo de preparo él
+ 3 colheres (sopa) de tapioca (459) 1) Aqueca bem uma frigideira pequena (~20 cm). Despeje de

« 1colher (Ché) de semente de Iinhaga triturada (3g) uma vez a tapioca misturada com a circuma e sementes;

+ 1 colher (ch) de semente de chia triturada (5g) 2) Com as costas de uma colber, espalbe a tapioca do centro

para a borda, cobrindo a fundo da frigideira;

3) Deixe por alguns segundos e assim que os grdos estiverem
bem unidos, poderd abaixar o fogo e virar a tapioca. Deixe
alguns segundo e desvire;

4) Recheie e feche.

+ Curcuma (acafrdo-da-terra) em pd a gosto

O calculo nutricional dessa receita contemplou a tapioca
com um recheio de paté vegetal (30g) e ricula crua (20g).

= 15 =
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QUANTIDADE
Calorias 12 (Kcal)

Carboidratos 1.1 (@
Proteinas 0,8 (@
Gorduras Totais 0,5 (9)
Gorduras Saturadas 0,1 (g)
Fibras 0,4 (9
Potassio 21,6 (m
Fésforo
Sddio

Composicdo nutricional por

3% de xicara (cha) de creme de tofu Misture bem todos os ingredientes e leve a geladeira até a
1 colher (sopa) de manjericdo picado hora de servir. Utilize em saladas.

1 colher (sopa) de cebolinha picada

1colher (sopa) de alecrim picado Se desejar uma consisténcia mais liquida, adicione dgua.

2 colheres (sopa) de vinagre de maca
1 dente de alho amassado
Sal a gosto




QUANTIDADE
Calorias 17 (Kcal)

Carboidratos 2,2 (9
Proteinas 0 (9
Gorduras Totais 0,9 (9
Gorduras Saturadas 0 (@
Fibras 0 (9
Potassio 15 (
Fésforo
Sddio

Composicado nutricional po

ingredientes | B | modo de preparo &
+ 1colher (sobremesa) de azeite de oliva 1) Apds bater os ingredientes, acrescente no liquidificador
. 1lim3o até ficar homogéneo.

+ 1colher (sobremesa) de mel de abelha
+ 1colher (sobremesa) de molho de mostarda

< 18 =
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esto de Abacates:

QUANTIDADE
Calorias 179 (Kcal)

Carboidratos 6,7 (@
Proteinas 1,8 (9
Gorduras Totais 16,1 (9)
Gorduras Saturadas 2,4 (q)
Fibras 3,8 (g
Potdssio 478
Fésforo 36
Sddio

Composicao nutricional por po

ingredientes @ modo de preparo @

V4 xicara de suco de limdo Bater os ingredientes no liquidificador, colocando os
2 xicaras de “abacate manteiga” liquidos e pastosos primeiro.

2 colheres (sopa) cheia de azeite SUGESTAO:

1 xicara de manjericdo Apds bater os ingredientes, acrescente 1 tomate sem
1colher (chd) de sal sementes picado em cubos;

Adicione uma pimenta dedo-de-mocga picada, e misture;

Experimente bater com Y2 xicara de dgua e use como
molho de legumes cozidos ou assados.







QUANTIDADE
Calorias 142 (Kcal)

Carboidratos 14 (g)
Proteinas 2,7 (g
Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Fibras
Potassio
Fésforo

7

Sddic

ingredientes @ modo de preparo %

¢ 100g de alguma castanha crua 1) Coloque as castanbas de molho na dgua quente e
- Agua quente mantenha por 24 horas;

2) Jogue a dgua fora e bata no liquidificador com 600mL de
dgua filtrada;

3) Depois, filtre em peneira fina ou voal de algoddo;
4) Ajuste o volume para 1000mL.

o 21
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