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Esta receta aporta proteinas de alto valor biolégico a través de la carne de pavo. Las
vitaminas y los minerales se ven incrementados por el aporte de verduras como
calabacin, cebolla y pepino. Ademas, los hidratos de carbono de la pasta lo hacen un
plato completo en nutrientes ideal como plato Unico adaptado a cada necesidad.
Para la elaboracién del plato se ha evitado la utilizacién de grasas.

» Aceite de oliva virgen extra.

e Pasta 80 gramos.

e Pechuga de pavo 120 gramos.
e Pepino 40 gramos.

e Cebollaroja 20 gr
e Calabacin 30 gra

Mezcla de especias

Pimentdn de la Vera.

Pimienta.

Comino.

e Hierbabuena.
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Unas horas antes (en caso de tener potasio elevado):

Preparacién previa de las verduras y hortalizas: Lavar y cortar las verduras y dejar en
remojo en agua fria durante 8 horas cambiando el agua 1 o 2 veces.

Al ser poca cantidad y verduras bajas en potasio seria posible consumirlas en crudo
teniendo en cuenta el resto de alimentos del dia.

Elaboraciéon

e Cocer la pasta. Reservar.

Precalentar la sartén antiadherente con una cucharada de aceite de oliva.

¢ Afadir la pechuga de pavo cortada en pequefios dados y saltear.

e Cuando este dorado afiadir las especias y rehogar con un poco de agua para
unificar sabores. Dejar reducir hasta desaparecer el liquido.

e Anadir el calabacin cortado en pequefios bastones y la cebolla en juliana y saltear
con el pavo.

e Afadir la pasta previamente hervida.

e Servir en un bowl y decorar por encima con el pepino cortado en pequeios daditos
y hierbabuena picada.
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VALORACION NUTRICIONAL (POR COMENSAL)

Energia (Kcal)

Proteinas (g)

Hidratos de carbono (g)

Lipidos (g)

Sodio (mg)

Potasio (mg)

Foésforo (mg)

*En los datos de esta tabla se contempla los valores de la receta sin la aplicacion
de las técnicas de disminucion de potasio de los alimentos. No se han tenido en
cuenta las especias por ser componentes de aderezos que no se utilizaran en su
totalidad sino como elementos para dar toques de sabor al plato.

CONSIDERACIONES CONCRETAS

e Se ha sustituido la SAL y se han usado alimentos y variedad de especias para darle
sabor al plato.

e Sise tiene prescrita medicacion para controlar el fésforo se debe tomar durante las
comidas.

e Sise tiene el potasio elevado se deben cortar las verduras y hortalizas y utilizar las
técnicas para la eliminacion de potasio (remojo, coccion. envasado, etc.) y elegir
legumbres en conserva o congeladas para disminuir la cantidad de potasio o realizar
remojo y doble coccion.
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e En el caso concreto de esta receta, la combinacion de ingredientes hara que se
complete la cantidad de proteinas diarias, al ser un plato completo se puede
incrementar la cantidad de pasta y reducir la de pavo en caso de optar por otra toma
de alimento con proteina en la cena. En el caso de no tener restricciones con el potasio,
complementar con un plato de verduras y hortalizas como entrante.

Hemodialisis

e Lasverduras de este plato no destacan por su contenido en potasio y se utilizan en
bajas cantidades, por ello, se consumir en crudo, aunque seria necesario tener en
cuenta el resto de alimentos del dia para decidir sobre la utilizacién de técnicas. En
hemodialisis la necesidad de proteinas esta aumentada, por ello, este plato se podra
utilizar como plato unico (puede aumentarse la cantidad de pollo). Se recomienda
consumir otra racién de alimento con proteina a lo largo del dia. En el caso de que se
quiera tomar un segundo plato o un entrante, si se tienen problemas con el potasio, es
recomendable elegir alimentos con bajo contenido en potasio.

Dialisis peritoneal

e Endidlisis peritoneal la necesidad de proteinas esta aumentada, por ello, este plato se
podra utilizar como plato Unico (puede aumentarse la cantidad de pollo) y se
recomienda consumir, como minimo, otra racion de alimento con proteina a lo largo
del dia. En el caso de no tener restricciones con el potasio, se puede complementar con
un plato de verduras y hortalizas como entrante. En el caso de tenerlas, sera necesario
aplicar técnicas para la disminucién del potasio de los alimentos.

Trasplante

e Estareceta, por sus ingredientes, basados carne blanca, pasta y verduras se adapta a
las recomendaciones para el seguimiento de una dieta mediterranea para favorecer la
salud cardiovascular. Se recomienda la utilizacién de cereales integrales.
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