DIETA ZIEMNIACZANA

W szczegodlnie uzasadnionych przypadkach, np. w zaawansowanej niewydolnosci nerek,
jezeli pacjenta nie mozna dializowac¢, zalecana jest dieta zawierajgca ok. 20-25 g biatka/dobe
tzw. dieta ziemniaczana.

Dieta ta dziata alkalizujgco, co jest wazne przy kwasicy metabolicznej. W przypadku
zwiekszonych wartosci potasu w osoczu krwi wskazane sg potrawy z ziemniakéw poddanych
tzw. podwojnemu gotowaniu.

GLOWNE SKLADNIKI DIETY:

— 1 kg obranych ziemniakow
— 120g masta i oleju

— 50 g cukru

— 300 g warzyw i owocow

— dodatek maki ziemniaczanej

Podane skfadniki stuzg do przyrzadzania 4-5 positkow. Positki powinny by¢ podawane czesto
i w matych ilosciach. Ziemniaki mozna podawa¢ gotowane, smazone, pieczone i duszone.
Przyrzadzaé mozna kluski Slaskie, kotlety, zapiekanki, placki, frytki. Wszystkie potrawy
przygotowywane sg bez dodatku soli kuchenne.

Stosowa¢ mozna jedynie tluszcze lekko strawne: swieze, olej sojowy lub stonecznikowy,
masto. Do przyrzadzania potraw stosuje sie¢ make ziemniaczanag. Uzywac¢ nalezy przypraw
ziotowych, czosnku, cebuli.

Uzupetnieniem diety ziemniaczanej jest pieczywo skrobiowe (kukurydziane) niskobiatkowe,
ktore moze by¢ spozywane bez zadnych ograniczen.

Dieta ziemniaczana jest to dieta niskobiatkowa bezsolna. Gtéwnym produktem biatkowym sg
ziemniaki. Ponadto stosuje sie dodatek warzyw, owocow i ttuszczu w postaci masta, oleju
sojowegdo, stonecznikowego, oliwy.

Podczas stosowania diety ziemniaczanej konieczne jest uzupetnianie aminokwasow
egzogennych /metioniny/ lub ketoanalogéw aminokwaséw.

Braki w diecie ziemniaczanej uzupetniajg preparaty witaminowe, jednak w niewydolnosci
nerek nie wszystkie preparaty sg dozwolone.



ZASADY DIETY:

W ciggu dnia podaje sie 1 kg ziemniakdéw, 120 g ttuszczu, 50 g cukru, 300 g warzyw

i owocow, co daje okoto 6955 kJ/1706 kcal i 20-25¢g biatka. Do tego podaje sie zwykle 0,59
metioniny.
Z tych produktow uktada sie jadtospis sktadajacy sie z pieciu positkow w ciagu dnia. Mimo
ograniczenia produktoéw diete nalezy urozmaicaé, podajac ziemniaki w roznej postaci. Do
potraw mozna dodawa¢ make ziemniaczang. Smak potraw w istotny sposéb poprawiajg
przyprawy, takie jak: przyprawy ziotlowe swieze lub suszone, czosnek, cebula, sok z cytryny,
koncentrat dzikiej rozy.

Potrawy nalezy przyrzadzac¢ tuz przed podaniem. Ziemniaki odznaczajg sie duzg

zawartoscig potasu (100g ziemniakéw zawiera 443 mg potasu). Jednak zawartos¢ potasu
w ziemniakach mozna znacznie obnizy¢, poprzez tzw. ,podwdjne gotowanie ziemniakow”.
W tym celu obrane i pokrojone ziemniaki obgotowuje sie, wktadajac je do zimnej wody. Po
zagotowaniu trzeba otrzymaé kilka minut w stanie wrzenia, nastepnie odcedzi¢ i ponownie
zala¢ wodg i gotowac¢ do miekkosci.
Trzeba sobie jednak zdawaé sprawe, ze ta metoda obniza w ziemniakach nie tylko potas.
Wypltukaniu ulegajg takze inne sktadniki mineralne, czes¢ biatek i witamin, a witamina C
zostaje zniszczona. O uzupetnieniu tych sktadnikéw odpowiednimi preparatami decyduje
lekarz.

TECHNIKI | SPOSOBY PRZYRZADZANIA POTRAW:

Ziemniaki mozna podawaé gotowane lub pieczone w tupinach, pieczone i gotowane po
obraniu, podawane z dodatkiem surowego masta i warzyw. Z ziemniakédw mozna takze
przyrzadzaé takie potrawy jak: kluski slaskie, kotlety, zapiekanki, pyzy, placki ziemniaczane,
frytki, knedle i inne.

Potrawy w diety ziemniaczanej przygotowuje sie bez dodatku soli kuchennej.

Dla podniesienia atrakcyjnosci potraw wykonywanych z ziemniakéw wprowadza sie
odstepstwa od zasad przyrzadzania potraw fatwo strawnych.

Odstepstwa te polegajag na dopuszczeniu potraw z ziemniakdw smazonych w tluszczu,
pieczonych z dodatkiem tluszczu i zapiekanych. Warunkiem podstawowym jest jednak
stosowanie jedynie ttuszczéw tatwo strawnych, czyli masta, oliwy, oleju.

W takich przypadkach czes¢ masta zastepujg oleje. Inne tluszcze traktuje sie jako
niedozwolone. Cze$¢ masta wchodzacego w sktad diety, zastepuje sie olejem nie tylko
wowczas, gdy planuje sie smazenie, ale takze wtedy gdy olej dodaje sie do suréwek
i satatek.



Sniadanie
Zziemniaki puree

satatka z pomidoréw
herbata z cytryng

PRZYKLADOWE POTRAWY

Obiad

pyzy ziemniaczane,

S0S jarzynowy

brokuty gotowane z mastem,
marchewka gotowana,
kompot

Kolacja

frytki, ketchup,
suréwka z selera i jabtka
herbata z cytryng

zurek z ziemniakami,
herbata z cytryng

placki ziemniaczane,
jarzyny duszone, kompot

kopytka z mastem,
buraczki z jabtkiem,
mandarynka,
herbata z cytryng

gulasz jarzynowo-
Zziemniaczany,
banan, herbata z cytryng

kapusniak z ziemniakami,
pomarancza,
herbata z cytryng

frytki,
satatka z buraczkow,
herbata z cytryng

zupa koperkowa z
ziemniakami,
mandarynka,
herbata z cytryng

kotlety ziemniaczane,

S0S pomidorowy,

fasolka szparagowa z mastem,
suréowka z kapusty pekinskiej,
kompot

kluski slaskie,

S0s potrawkowy,
buraczki z jabtkiem,
suréwka z marchewki,
kisiel z jabtkiem

barszcz czerwony z
ziemniakami,
banan, kompot

kopytka,

sos pieczarkowy,

satata zielona ze Smietana,
surowka z marchewki, selera i
jabtka,

kompot

knedle owocowe z bitg
Smietang,
herbata z cytryng

prazucha z ziemniakow,
jarzynka gotowana,
herbata z cytryng

pyzy ziemniaczane,
jarzynka,
herbata z cytryng

ziemniaki w plasterkach
podsmazone,

pieczarki duszone,
satatka z pomidorow,
herbata z cytryng

placki ziemniaczane,
S0S jarzynowy,
herbata z cytryng

zupa ziemniaczana,
jabtko,
herbata z cytryng

knedle owocowe z
mastem,
herbata z cytryng

zupa jarzynowa z
ziemniakami,
pomarancza,
herbata z cytryng

ziemniaki puree z mastem i
koperkiem,

kalafior gotowany, jarzynka,
kompot

racuszki ziemniaczane z
jabtkami i cukrem pudrem,
kompot

zupa ogoérkowa z ziemniakami,
kisiel truskawkowy

kopytka z mastem,

buraczki z jabtkiem,

fasolka szparagowa z mastem,
kompot

budyh ziemniaczany,

brokuty gotowane z mastem,

herbata z cytryng

kluski slgskie,
suréwka z marchewki,
herbata

frytki,

mieszanka warzywna
gotowana z mastem,
herbata z cytryng

kotlety ziemniaczane,
sos pomidorowy,
surowka z selera i jabtka,
herbata z cytryng




RECEPTURY POTRAW Z ZIEMNIAKOW

FRYTKI Z JARZYNAMI
250 g surowych obranych ziemniakéw, pokroi¢ w plastry i obsmazy¢ na patelni w 40g masta. Dodaé
jarzyny.

GULASZ ZIEMNIACZANY

zarumieni¢ w 20g masta 30 pokrajanej cebuli, doda¢ 20g przecieru pomidorowego, pieprzu ziotowego
do smaku oraz 5g cukru, doda¢ wody i do tak przygotowanego sosu wrzuci¢ 250g pokrojonych
w kostke, obranych ziemniakéw i nadal dusic.

BUDYN Z SUROWYCH ZIEMNIAKOW
zetrze¢ na tarce 205g obranych ziemniakéw, dodaé 50g masta, 20g pokrojonej przyrumienionej cebuli,
pieprzu ziotowego i majeranku do smaku, dobrze wymieszac¢ i po wlaniu do formy piec w piekarniku.

KLUSKI SLASKIE Z SUROWKA

przeposci¢ przez maszynke 205g obranych ugotowanych ziemniakéw, doda¢ do nich 70g maki
ziemniaczanej, formowa¢ kluski i gotowa¢ je we wrzacej wodzie. Poda¢ z 30g Swiezego masta
i z suréwka z jarzyn /50g marchwi, 30g jabtek, 20g pora, 10g oleju i 5g cukru.

KNEDLE Z JABLKAMI

przepusci¢ przez maszynke 250 obranych ugotowanych ziemniakéw, doda¢ do nich 70g maki
ziemniaczanej, formowa¢ knedle wkitadajac do nich 100g pokrojonych jabtek. Po ugotowaniu pola¢
30g roztopionego masta i posypaé¢ 20g cukru i 2g cynamonu.

KOTLETY ZIEMNIACZANE Z SOSEM POMIDOROWYM

do 250g obranych ugotowanych i przepuszczonych przez maszynke ziemniakow dodac
przyrumieniong na 10g masta pokrojong cebule i 20g maki ziemniaczanej, formowac¢ Kkotlety
i przysmazy¢ je na 10g oleju. Podawa¢ z sosem zrobionym w wody, 20g pasty pomidorowej i 10g
maki ziemniaczane;j.

PLACKI ZIEMNIACZANE
przetrze¢ na tarce 300g obranych ziemniakéw i 50g cebuli, wymiesza¢ z 70g maki ziemniaczanej
i formowac placki smazy¢ na 50g oleju.

PRAZUCHA Z ZIEMNIAKOW

ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody 250g obranych ziemniakéw, gdy zmiekng doda¢ 30g maki
ziemniaczanej, wymieszac i odstawi¢ na brzeg cieptej ptyty na 2 godziny. Ponownie wymieszaé
i podgrzaé na ogniu.

PYZY Z SOSEM GRZYBOWYM

zetrze¢ na tarce 200g surowych obranych ziemniakéw, odcisngé wode i wymieszaé z 70g zmielonych
w maszynce gotowanych ziemniakéw. Formowac pyzy i po ugotowaniu podawac z sosem grzybowym
/ wywar z 20g suszonych grzybéw, 10g cebuli, 10g maki ziemniaczanej, 20g masta i pieprzu
ziolowego do smaku.

ZIEMNIAKI PO SZWAJCARSKU

pokroi¢ w paseczki i obsmazy¢ w 20g masta, 20g cebuli, 50g marchewki i 100g pora, nastepnie dodaé
250g obranych ziemniakéw, pokrojonych w kostke, dolewajac w miare potrzeby wody, dusi¢ pod
przykrywka. Pod koniec do doprawi¢ do smaku pieprzem ziotowym, cytryng i cukrem.

ZUPA ZIEMNIACZANA

dusi¢ w niewielkiej ilosci wody 30g marchwi, 20g pora, 20g pietruszki, 20g selera, 20g cebuli, dodac
200g obranych ziemniakéw i po dodaniu wody zagotowaé. Doprawi¢ 10g masta oraz przecierem
pomidorowym lub zurem biatym, albo zakwasem z ogérkéw.



PIECZYWO Z MAKI SKROBIOWEJ

0,5 kg maki skrobiowej wyrobi¢ z 2 gotowanymi przetartymi ziemniakami, 200ml wody
z wymieszanymi 100ml mleka i zaczynem z 4-5dkg drozdzy (w 50ml mleka z dodatkiem szczypty
cukru i maki pszennej). Dodaé¢ ewentualnie troche kminku. Zostawi¢ do wyros$niecia. Piec w $rednio
goragcym piekarniku.

ZIEMNIAKI FASZEROWANE

4 duze foremne ziemniaki obra¢ i wydrgzy¢ tak, aby powstaly ,miseczki’. Wydrgzona czes¢
ziemniakdéw (Srodki) ugotowa¢ w wodzie, utrze¢ z mastem i Smietang na puszysta mase. Dodaé do
smaku tyzke drobno posiekanych i zarumienionych na masle pieczarek oraz zarumieniong drobno
posiekang cebule i pieprz. Masa wypeti¢ ziemniaki. Piec w piekarniku az zmiekng. Podawac
Z suréwka.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z JABLKAMI

ziemniaki ugotowac w tupinach, obrac¢, pokroi¢ w cieniutkie plastry. Naczynie ogniotrwate wysmarowac
mastem, wysypac tartym chlebem skrobiowym i uktada¢ warstwami ziemniaki i jabtka (posypane
odrobing cukru). Kazdg warstwe skropi¢ topionym mastem. Ostatnig warstwg musza by¢ ziemniaki.
Zapieka¢ 30 minut. Podawac¢ z zielong satata.

CIASTECZKA Z MAKI ZIEMNIACZANEJ

utrze¢ 120g masta z 150g cukru pudru, doda¢ 120g maki ziemniaczanej, tyzke skorki otartej cytryny,
szczypte proszku do pieczenia. Formowac kulki wielko$ci orzecha wtoskiego, posypa¢ cukrem i piec
w $rednio gorgcym piekarniku okoto 20 minut.

SZARLOTKA Z MAKI ZIEMNIACZANEJ.

200g masta ucieramy na puch z 150g cukru pudru, 1 paczka cukru waniliowego i 1 jajkiem /dodanym
pod koniec ucierania/. Do gotowej masy dodajemy powoli, nadal ucierajac, 250g maki ziemniaczanej
i czubatg tyzke proszku do pieczenia. Blachy wykfadamy papierem piekarniczym i rozsmarowujemy
ciasto niezbyt grubg warstwa. Po upieczeniu na ztoty kolor placek dzielimy na 2 czeéci, przektadajac
go gestg marmoladg z jabtek. Posypujemy na wierzchu cukrem pudrem.

CIASTECZKA ZIEMNIACZANE Z POWIDLAMI

wyrobi¢ ciasto z ugotowanych startych ziemniakdw z dodatkiem maki skrobiowej i 1 jajka.
Rozwatkowac i kroi¢ w kwadraty. Na kazdy kwadrat potozy¢ tyzeczke gestych powidet. Zebra¢ 4 rogi
i zlepi¢ w koperte. Piec na blaszce wytozonej papierem. Podawac¢ na gorgco z cukrem pudrem.

BEZY

2 biatka, 100g cukru pudru, 1 tyZka maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka soku z cytryny

biatka ubi¢ na sztywng piane, dodajgc pod koniec ubijania cukier, make, sok z cytryny. Kta$¢ tyzeczkg
stosiki wielkosci orzecha wioskiego na blache. Piec w lekko cieptym piekarniku. Podawa¢ po 3-4
sztuki do bitej Smietanki z owocami lub lodéw owocowych.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z KISZONA KAPUSTA

kiszong kapuste ugotowang z dodatkiem kminku przektadamy w zaroodpornym naczyniu (warstwami)
z ziemniakami ugotowanymi w plastrach oraz usmazonymi na masle plastrami cebuli. Na wierzch
uktadamy warstwe usmazonych na masle pieczarek. Zapieka¢ 10 min w gorgcym piekarniku.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW Z GRZYBAMI

4 spore ziemniaki obra¢, pokroi¢ w plastry, wymiesza¢ z pieprzem ziotowym, czubatg tyzkg
roztopionego masta, drobno posiekanymi 2 ugotowanymi grzybami (pieczarki) oraz usmazong na
masle, pokrojong w plastry cebulg. Naczynie ogniotrwate natrze¢ dobrze zebakiem czosnku, wtozyé
ziemniaki z grzybami. Wstawi¢ do piekarnika i piec w Sredniej temperaturze az ziemniaki zmiekna.
Pola¢ wowczas potrawe 2 tyzkami $mietany, posypac tyzkg startego zottego sera i zwiekszy¢
temperature. Wyjac z pieca, gdy ser przyrumieni sie na ztoty kolor.

PIERSCIEN Z ZIEMNIAKOW

ogniotrwate naczynie (lub foremke w ksztalcie babki) smarujemy obficie mastem i wylepiamy po
bokach grubg warstwg ziemniakdéw ,puree”, przyprawionych do smaku odrobing gatki muszkatotowej
oraz tyzeczka tartego ostrego sera. Pieczemy na ztoty kolor, ostroznie wyjmujemy z formy. Do $rodka
wkitadamy gotowang kapuste (biata z grzybami lub czerwong) szpinak lub inng jarzynke.



