MENU SEMANAL INSUFICIENCIA RENAL

DESAYUNO

MEDIA MANANA

COMIDA

MERIENDA

* Véase las recetas.




Observaciones:

1.

®

No se ha contemplado indicar raciones de alimentos proteicos, su médico es el que debe pautarle las cantidades de proteinas. Este plan de menu
es orientativo.
Aplicar técnicas de remojo y doble coccién: las hortalizas, verduras, patatas, setas y legumbres. El potasio pasara al agua, con lo que se
consigue reducir su cantidad casi a la mitad.
a. Remojo: Pelar y cortar en trozos pequefios, dejarlos en remojo durante 12-24 horas y cambiar el agua todas las veces que sea posible.
b. Doble coccién: Tirar el agua de remojo y cocer el alimento en abundante agua. Cuando rompa a hervir tirar el agua y pasar el alimento a
otra olla con agua hirviendo para que termine de cocerse mediante una ebullicion prolongada.
Pasta, lequmbres y arroz blanco salteado: para cocinar estos platos se recomiendan salsas de acompafiamiento elaboradas con aceite de oliva,
ajo, perejil, especias, hierbas aroméaticas, zumo de limoén y hortalizas en pequefa cantidad como cebolla, zanahoria, pimiento y tomate natural.
Crema de verdura o verdura cocida: en caso de presentar hiperpotasemia, se recomienda el consumo de hortalizas y verduras de bajo contenido
en potasio (consultar listados) con las indicaciones culinarias de remojo.
Tortilla/huevos: Los huevos se pueden tomar en tortilla, fritos, duros o escalfados. No se deben sobrepasar las cuatro o cinco yemas a la semana,
y pueden consumirse en mayor medida las claras.
Guarniciones: Las guarniciones de carnes, pescados o huevos pueden ser ensaladas sencillas (lechuga y cebolla) , pepino en ensalada, tomate en
ensalada y pimientos asados
Sopas o caldos: Elaborar caldos o sopas suaves y recomendar no consumir las carnes o pescados que se han utilizado para la elaboracion del
caldo. En los caldos de carne es preferible usar carnes blancas (pollo, pavo).
Patatas: Por su alto contenido en potasio, ademas de someterlas a remojo y doble coccidn, se recomienda pelarla de manera gruesa.
Frutas en almibar: Desechar el liquido.
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