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Язва и гастрит? Лечение без операции
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ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПИТАНИЮ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ
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Основные симптомы язвенной болезни – изжога, неприятные ощущения в подложечной области, боли, возникающие через определенное время после приема пищи, отрыжка, рвота. Заболевание протекает с периодическими обострениями (чаще – весной и осенью).

Язвенная болезнь излечима. Профилактика осложнений и выздоровление во многом зависят от поведения больного, прежде всего – от организации питания.

Рацион должен быть полноценным, т. е. состоять из разнообразных продуктов и блюд, содержащих достаточное количество всех основных пищевых веществ (белки, жиры, углеводы, витамины, особенно С, А, группы В). Пищу следует принимать 4–6 раз в день малыми порциями. Противопоказано переедание.

Необходимо обеспечить наибольший покой слизистой оболочке желудка – соблюдать принцип механического и химического щажения (особенно при обострении заболевания).

В щадящий рацион включают продукты и блюда, слабо возбуждающие желудочную секрецию: молоко, сливки, творог, каши, протертые отварные овощи, протертые крупяные и вегетарианские (кроме капустных) супы, яйца всмятку или омлет, отварное мясо и рыбу, некрепкий чай, щелочные минеральные воды, не содержащие углекислоты.

При обострении язвенной болезни из рациона исключают продукты, усиливающие выделение желудочного сока: мясные, рыбные и грибные бульоны, жареные и тушенные в собственном соку мясо и рыбу, копченые и соленые продукты, пряности и специи (горчицу, перец и др.), алкогольные напитки, газированную воду, крепкий чай и кофе. Не следует употреблять также продукты с большим количеством клетчатки (репу, брюкву, редис), раздражающие слизистую оболочку желудка.

В зависимости от особенностей течения язвенной болезни используют разные рационы. Так, при резком обострении показаны диеты № 1а и 1б, назначаемые на короткий срок, при менее резком обострении – диета № 1 (она эффективна также при вялом, малосимптомном течении болезни без выраженных болей и изжоги).

Курс диетического лечения обычно начинают с щадящей диеты.
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ДИЕТИЧЕСКИЕ СТОЛЫ № 1А И 1Б
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ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1А (ДИЕТА № 1А)
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Эта диета обеспечивает максимальное механическое и химическое щажение желудка. Все блюда готовят протертыми, жидкой или кашицеобразной консистенции, варят их в воде или на пару.

Разрешаются:

• слизистые супы из рисовой, овсяной, манной и перловой круп (с добавлением яично-молочной смеси, сливок, сливочного масла); для ускорения процесса варки их можно готовить также из муки для детского и диетического питания или из молотых круп;

• паровые суфле из нежирной говядины, телятины, свинины или кролика, курицы или индейки, а также из трески, щуки, серебристого хека, ледяной рыбы, наваги; суфле включают в рацион 1 раз вдень;

• каши жидкие протертые из рисовой, овсяной, манной или гречневой круп, рисовой и гречневой муки (с добавлением молока или сливок);

• яйца всмятку, паровой омлет;

• молоко цельное, сгущенное, сливки натуральные и взбитые, свежеприготовленный пресный творог, паровое творожное суфле;

• кисели и желе из сладких сортов фруктов и ягод;

• некрепкий чай с молоком или свежими сливками, отвар шиповника, сладкие фруктово-ягодные соки;

• сливочное масло (добавляют в готовые блюда).

Запрещаются:

хлеб и хлебобулочные изделия.

Примерное меню диеты № 1А
1-й завтрак: паровой омлет, сливочное масло, молоко (1 стакан).

2-й завтрак: фруктовое желе.

Обед: рисовый слизистый суп, мясное паровое суфле, фруктовый кисель или молоко.

Полдник: яйцо всмятку, отвар шиповника.

Ужин: молочная манная каша или каша из геркулеса, кисель молочный или фруктовый.

Перед сном: молоко (1 стакан) или минеральная вода типа боржоми комнатной температуры, освобожденная от углекислого газа (заранее открытая).
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ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1Б (ДИЕТА № 1Б)
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Диета № 1б (менее щадящая) содержит больше паровых блюд из протертых мяса или рыбы: котлеты и фрикадельки, кнели и рулеты, суфле.

Разрешаются соус молочный или сметанный, сухари из белого хлеба (75 г). Из жиров допускаются масло сливочное или оливковое, рафинированное подсолнечное, кукурузное. Молочные протертые каши, супы из протертых рисовой, овсяной, перловой, гречневой, ячневой круп готовят на пару.

Примерное меню диеты № 1Б
1-й завтрак: мясные паровые котлеты с молочным соусом или паровой омлет, гречневая или рисовая протертая каша, чай с молоком.

2-й завтрак: фруктовый или молочный кисель или молоко, сухари или несдобное печенье.

Обед: суп рисовый слизистый или молочный суп из протертой ячневой крупы, фрикадельки мясные или куриное паровое суфле, фруктовое желе или молоко.

Полдник: яйца всмятку, отвар шиповника.

Ужин: рыбное суфле, гречневая протертая каша, фруктовый кисель.

На ночь: молоко (1 стакан).
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РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКИХ СТОЛОВ № 1А И № 1Б[1]
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СУПЫ СЛИЗИСТЫЕ
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Суп рисовый протертый молочный
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Рис – 35 г, молоко – 200 мл, сахар – 5 г, масло – 5 г.


Рис промыть, залить кипящей водой и варить до полного разваривания, затем протереть. Или: рис промыть, просушить, смолоть и отварить. В протертую массу добавить горячее молоко, соль, сахар и довести до кипения. При подаче на стол положить в суп кусочек сливочного масла.
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Суп овсяный слизистый молочный
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Овсяные хлопья «Геркулес» – 30 г, молоко -150 мл, вода – 350 мл, яйцо – 1/4 шт., сахарный песок – 2 г, масло сливочное – 5 г.


Овсяные хлопья «Геркулес» засыпать в кипящую воду и варить до полной мягкости. Процедить через мелкое сито, не протирая. Полученный слизистый отвар вскипятить, отставить на край плиты, добавить соль и сахар. Затем заправить яично-молочной смесью (льезоном): яйцо размешать, постепенно добавить горячее молоко при постоянном помешивании, прогреть на слабом огне на водяной бане до загустения, не доводя до кипения. При подаче на стол положить в тарелку кусочек сливочного масла.
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Суп перловый слизистый
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Крупа перловая – 40 г, молоко – 150 мл, масло сливочное – 20 г, сахар – 3 г, яичный желток – 1/4, вода – 700 мл.


Крупу промыть, залить холодной водой и варить на слабом огне под крышкой не менее 2–3 часов. Протереть сквозь сито вместе с жидкостью, прокипятить, процедить, заправить теплым молоком, смешанным с сырым желтком, добавить сахар. Перед подачей на стол положить в суп кусочек масла.
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СУПЫ МОЛОЧНЫЕ
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Суп манный молочный
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Крупа манная – 30 г, молоко – 250 мл, сахар – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Манную крупу всыпать тонкой струйкой в кипящую воду, при этом жидкость необходимо все время помешивать. Варить суп до готовности крупы, после чего добавить молоко, сахар, соль и довести до кипения. При подаче на стол положить в тарелку кусочек масла.
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Суп-пюре из риса с мясом
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Говядина – 50 г, рис – 20 г, вода – 600 мл, масло сливочное – 5 г.


Подготовленное мясо отварить и пропустить через мясорубку с частой решеткой. Рис промыть, залить кипящей водой и варить до готовности, затем протереть через сито. В отвар с протертой крупой ввести провернутое мясо, добавить соль, все тщательно перемешать и довести до кипения. При подаче на стол положить в суп кусочек масла.
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Суп-пюре из риса с морковью
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Рис – 20 г, морковь – 25 г, молоко – 150 мл, вода – 450 мл, масло сливочное – 5 г, сметана 15 %-ная – 10 г.


Подготовленный рис залить горячей водой, варить до готовности и протереть через сито. Морковь очистить, нарезать дольками, отварить в небольшом количестве воды и протереть. В отвар с протертой крупой ввести горячее молоко, протертые овощи, масло, посолить и довести до кипения. Суп заправить сметаной.
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Суп ячневый молочный протертый
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Крупа ячневая – 30 г, молоко – 150 мл, вода -450 мл, сахарный песок – 2 г, яйцо – 1/4 шт., масло сливочное – 5 г.


Подготовленную ячневую крупу залить водой, варить до полного размягчения, протереть вместе с жидкостью. В отвар с протертой крупой ввести горячее молоко, соль, сахар, масло и довести до кипения. Затем приготовить яично-молочную смесь (льезон) и заправить ею суп.
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БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
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Суфле из отварного мяса паровое
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Мясо – 100 г, молоко – 50 мл, мука – 5 г, масло растительное – 15 г, яйцо – 1/2 шт.


Вареное мясо пропустить через мясорубку 3 раза. Из молока и подсушенной муки приготовить молочный полугустой белый соус, охладить его и соединить с мясом, желтком и растительным маслом, посолить, хорошо вымешать. Белок взбить в густую пену и осторожно перемешать с мясной массой, выложить в формочку, смазанную растительным маслом, и сварить на пару.
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Пюре мясное (первый вариант)
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Мясо отварное – 55 г, молоко или вода – 45 г, масло растительное – 10 мг.


Мясо отварить, пропустить 2–3 раза через мясорубку, добавить молоко или воду, посолить, хорошо вымешать, выложить в форму, смазанную растительным маслом, и довести до кипения. При подаче на стол полить маслом.
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Пюре мясное (второй вариант)
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Мясо – 90 г, рис – 20 г, масло сливочное – 5 г, вода – 30 мл.


Рис отварить в воде. Мясо сварить и пропустить через мясорубку. Провернутое мясо смешать с рисом, еще раз пропустить через мясорубку, немного посолить, добавить сливочное масло и взбить. Перед подачей на стол разогреть на плите.
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Котлеты из телятины паровые
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Телятина – 80 г, хлеб пшеничный – 15–20 г, вода – 20 мл.


Подготовленную телятину провернуть через мясорубку 1–2 раза, соединить с размягченным в воде и отжатым хлебом, посолить, хорошо вымешать. Из подготовленной массы сделать котлеты и приготовить их на пару.
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Котлеты или биточки из кур
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Мясо куриное – 80 г, хлеб пшеничный – 20 г, молоко – 25 г.


Из котлетной массы, приготовленной из куриного мяса, сделать котлеты (продолговатой формы) или биточки (круглой формы) и, не панируя их, уложить в специальную форму, добавить немного воды, накрыть крышкой и готовить в течение 12–15 минут.
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Фрикадельки мясные паровые
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Мясо говядины – 90 г, хлеб пшеничный – 15 г, вода – 20 мл.


Мясной фарш, смешанный с пропущенным через мясорубку размоченным в воде пшеничным хлебом, посолить и хорошо взбить. Подготовленную массу разделить на шарики по 4–5 штук на порцию и варить на пару в течение 10–15 минут.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Кнели мясные отварные
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Мясная мякоть – 90 г, молоко – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, яйцо (белок) – 1/4 шт.


Подготовленное мясо пропустить 2 раза через мясорубку и посолить. Из молока и муки приготовить белый соус, охладить и ввести в мясную массу при непрерывном взбивании, добавить яйцо, тщательно вымешать готовую массу, выложить ложкой в виде кнелей (круглых шариков) в сотейник, залить теплой водой, довести до кипения и варить до готовности (пока кнели не всплывут).
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
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Кнели рыбные отварные из судака
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Судак – 80 г, молоко – 30 мл, мука пшеничная – 5 г, яйцо – 1/4 шт., масло сливочное – 5 г.


Подготовленный судак разделать на филе без кожи и костей, нарезать на куски, пропустить через мясорубку. Из подсушенной муки, молока, соли приготовить густой молочный соус, охладить. К рыбному фаршу добавить молочный соус, яйца, тщательно вымешать, сделать кнели (массой 20–25 г), уложить их в сотейник, залить горячей водой и варить при медленном кипении до готовности.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Суфле паровое из трески
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Треска – 80 г, молоко – 30 мл, мука пшеничная – 5 г, яичный желток, масло растительное -10 мл.


Рыбу разделать на филе без кожи и костей, сварить, охладить, пропустить 2 раза через мясорубку. Приготовить из подсушенной муки и молока белый соус, охладить, посолить и смешать с рыбным фаршем, добавить яичный желток, растительное масло и хорошо вымешать. Белки взбить в густую пену и осторожно ввести в рыбную массу, слегка перемешать, выложить в смазанный растительным маслом сотейник и сварить на пару.
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Фрикадельки рыбные из минтая отварные
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Минтай – 80 г, яйцо – 1/4 шт., масло растительное – 10 мл.


Тушку минтая очистить, промыть, разделать на филе без кожи и костей, нарезать на куски, пропустить через мясорубку, добавить замоченный в воде хлеб, вновь пропустить через мясорубку, добавить соль, яйцо, тщательно вымешать, сформовать фрикадельки (шарики массой 20 г) и отварить их в воде. При подаче на стол фрикадельки полить маслом.
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
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Яйца всмятку
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Подготовленные к варке яйца погрузить в холодную воду и варить около 3 минут. По окончании варки их нужно сразу же погрузить в холодную воду на минуту, чтобы они не переварились.
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Омлет, варенный на пару
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Яйцо – 2 шт., молоко – 50 мл, масло сливочное – 7 г.


Влить яйца в миску, добавить соль, молоко, тщательно перемешать и взбить. Полученную смесь вылить в смазанную маслом форму, накрыть крышкой и варить на пару до готовности. При подаче на стол полить растопленным сливочным маслом.
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Суфле творожное паровое
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Творог – 100 г, яйцо – 1/2 шт., молоко – 30 мл, мука пшеничная – 10 г, сахарный песок – 10 г, масло растительное – 2 мл.


Творог протереть, добавить яичный желток, сахар, молоко, всыпать муку, хорошо вымешать. Белки яиц взбить, ввести их в творожную массу. Подготовленную массу выложить в специальную форму, смазанную маслом, и сварить на пару.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
БЛЮДА ИЗ КРУП
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Рисовая каша протертая
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Рис – 50 г, молоко – 150 мл, сахар – 10 г, масло сливочное – 10 г.


Подготовленный рис всыпать в кипящую воду и варить до полуготовности. Добавить часть молока и продолжать варить, пока рис не будет готов. Готовый рис протереть сквозь сито, разбавить оставшимся молоком, добавить соль, сахар и еще раз прокипятить. Перед подачей на стол заправить кашу маслом.
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Каша манная молочная
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Крупа манная – 55 г, молоко – 150 мл, вода – 100 мл, сахар – 5 г, масло сливочное – 10 г.


В молоко добавить воду и довести до кипения. В кипящую смесь медленно всыпать манную крупу, все время помешивая, добавить сахар и щепотку соли, варить на слабом огне, продолжая помешивать, в течение 10–15 минут. Перед подачей на стол заправить маслом.
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Каша из крупы «Геркулес» молочная вязкая
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Крупа «Геркулес» – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 85 мл, сахарный песок – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Подготовленную крупу залить водой, довести до кипения, варить на слабом огне до полуготовности. Добавить молоко, соль, сахар и, постоянно помешивая, довести до готовности. В кашу положить кусочек масла.
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Каша гречневая молочная вязкая протертая
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Крупа гречневая – 50 г, молоко – 150 мл, сахар – 10 г, масло сливочное – 10 г.


Крупу засыпать в кипящее молоко с водой, добавить соль, варить на слабом огне до готовности. Горячую вязкую кашу протереть, добавить сахар и вновь прогреть. При подаче на стол полить маслом.
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ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1 (ДИЕТА № 1)
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Диетический стол № 1 характеризуется менее строгим соблюдением принципов механического и химического щажения слизистой оболочки желудка, чем диеты № 1А и 1Б.

Разрешаются белый хлеб, отварные мясо (рубленое) и рыба, отварные и протертые овощи (картофель, морковь, свекла, кабачки, тыква) и фрукты.

В рацион дополнительно включают свежую некислую сметану, творог, несдобное печенье, молочные супы-пюре из овощей, молочные супы с вермишелью, макароны и вермишель отварные, допускаются запеченные блюда, некрепкий чай с молоком. Исключают бульоны и капустные отвары.

Пищу варят в воде или на пару. В курсе лечебного питания при язвенной болезни эта диета основная. Она имеет два варианта: в одном случае пищу готовят протертой, а в другом – непротертой.


Рекомендуемые продукты и блюда:

• молочные крупяные супы (овсяный, рисовый, гречневый, ячневый, манный), молочные с овощами, вермишелью или домашней лапшой; овощные супы (картофельный, морковный, свекольный) с яично-молочной смесью, заправленные сливочным или растительным маслом;

• блюда из нежирных сортов мяса и рыбы (котлеты, кнели, фрикадельки, пюре, суфле, рулеты и др.);

• молочные каши (рисовая, овсяная, перловая, гречневая, манная, из геркулеса), суфле, пудинги из протертых круп, блюда из вермишели, макарон, домашней лапши;

• блюда из картофеля, моркови, свеклы, цветной капусты, тыквы, кабачков, зеленого горошка (пюре, паровые суфле и пудинги без корочки);

• яйца всмятку, омлеты;

• молоко цельное, сгущенное, свежие сливки, свежеприготовленный пресный творог, творожные суфле и запеканки, вареники с творогом, сметана, неострые сорта сыра;

• варенье, протертые или печеные фрукты и ягоды сладких сортов; сладкие ягодные соки (клубничный или малиновый), кисели, желе, муссы;

• мед, джемы, варенье из сладких ягод и фруктов, пастила, зефир;

• молочный, сметанный или фруктовый соус;

• петрушка, укроп (немного);

• масло сливочное и растительное (в готовые блюда);

• некрепкий чай с молоком или сливками, отвар шиповника, морковный сок, некислый яблочный сок;

• пшеничный, слегка подсушенный хлеб, несдобное печенье.

Примерное меню диеты № 1
1-й завтрак: творог с сахаром и со сметаной или яйцо всмятку, каша манная молочная, или гречневая протертая, или молочная овсяная протертая, чай с молоком.

2-й завтрак: печеное яблоко, отвар шиповника.

Обед: молочный суп-лапша или перловый протертый суп, мясные паровые котлеты с молочным соусом или тефтели мясные паровые, каша рисовая или картофельное пюре, компот яблочный протертый, или кисель фруктовый, или мусс яблочный.

Полдник: сухари с сахаром, отвар шиповника или молочный кисель, сухое печенье.

Ужин: рыбные паровые биточки с вермишелью, пудинг рисовый с фруктовой подливой, чай с молоком.

На ночь: молоко (1 стакан), галеты.

Если язвенная болезнь протекает без выраженных болей и изжоги (в стадии ремиссии), часто оказывается наиболее эффективной диета № 1 без механического щажения (так называемый 1-й непротертый стол). Особенно показана эта диета, если заболевание сопровождается снижением моторной функции кишечника, проявляющимся запорами. Пищу готовят вареной, но не протертой (мясо и рыбу дают куском, овощи – непротертые, каши – рассыпчатые и т. д.).

Примерное меню диеты № 1
(без механического щажения желудка)
1-й завтрак: отварное яйцо с отварной вермишелью, каша гречневая рассыпча– тая, сыр, чай с молоком.

2-й завтрак: яблоки свежие.

Обед: картофельный суп вегетарианский, бефстроганов из вываренного мяса с отварным рисом, отварная свекла с растительным маслом, чай.

Полдник: яйцо всмятку, молоко с печеньем.

Ужин: отварная рыба с отварным картофелем, пудинг пшенный с творогом, чай.

На ночь: молоко (1 стакан). Если больные плохо переносят молоко (изжога, метеоризм), его заменяют чаем с молоком или минеральной водой (боржоми, славяновская).

При выраженных болях, изжоге, отрыжке показан механически и химически щадящий вариант диеты № 1, при слабо выраженной симптоматике – диета № 1 без механического щажения.

Пищу готовят преимущественно в измельченном виде, отварном или запеченном, изредка – в тушеном (но не в жареном). Наряду с пшеничным хлебом разрешается и ржаной.

Следует отметить, что все упомянутые диетические рационы являются всего лишь ориентировочными. При лечении язвенной болезни используют указанные схемы, переходя от более щадящих диет к менее щадящим. Конкретные рекомендации по лечебному питанию можно составить лишь с учетом особенностей заболевания, сопутствующих недугов. Необходимо учитывать переносимость тех или иных продуктов и блюд, а также вкусовые привычки, если, конечно, они не приносят вреда здоровью.
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РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 1
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СУПЫ
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Суп перловый с овощами протертый
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Крупа перловая – 25 г, молоко – 200 мл, картофель – 75 г, морковь – 24 г, масло сливочное -10 г, сахар – 3 г.


Подготовить и сварить перловую крупу в воде, протереть. Овощи (нарезанные морковь и картофель) припустить в воде до готовности, протереть и смешать с подготовленной крупой. Добавить горячее молоко, сахар, соль и довести до кипения. При подаче на стол положить в тарелку кусочек масла.
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Суп-пюре картофельно-морковный на рисовом отваре
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Рис – 30 г, картофель – 100 г, морковь – 75 г, масло сливочное – 20 г, молоко – 200 мл, яичный желток – 1/2 шт.


Сварить рис на воде (1,5 стакана) до готовности, протереть, смешать с вареным протертым картофелем и морковью, развести кипящим молоком, заправить желтком и маслом.
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Суп картофельный протертый
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Картофель – 150 г, молоко – 200 мл, масло сливочное – 10 г, яйцо – 1/2 шт.


Подготовленный картофель отварить и протереть через сито. Полученное пюре развести слитым отваром и молоком, добавить соль и еще раз вскипятить. Перед подачей на стол заправить яичным желтком, растертым с маслом.
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Суп-пюре из цветной капусты


[image: after_title]

Капуста цветная – 100 г, молоко – 150 мл, вода – 400 мл, мука пшеничная – 5 г, яйцо -1/5 шт, масло сливочное – 5 г.


Цветную капусту очистить, промыть и отварить до готовности, протереть. Из горячего молока и яиц приготовить яично-молочную смесь. Из подсушенной муки и молока приготовить белый соус. В овощной отвар с протертой цветной капустой добавить молочный соус, соль, довести до кипения, снять с огня и заправить яично-молочной смесью и маслом.
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Суп вегетарианский с вермишелью
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Морковь – 15 г, картофель – 50 г, вермишель – 40 г, масло сливочное – 5 г, корень петрушки – 5 г.


Морковь, корень петрушки мелко нарезать, припустить в небольшом количестве овощного отвара с добавлением масла, затем добавить овощной отвар, мелко нарезанный картофель, соль и варить до готовности. Вермишель отварить в большом количестве воды, откинуть на сито, соединить с овощным отваром.
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БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
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Отварная говядина
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Говядина – 110 г, морковь – 10 г, корень петрушки и сельдерей – по 5 г.


Подготовленное мясо целым куском положить в кастрюлю и залить горячей водой, чтобы она только покрыла мясо. Кастрюлю накрыть крышкой и поставить на огонь. Когда вода закипит, снять шумовкой накипь и варить на слабом огне 1,5–2 часа. За 30 минут до окончания варки добавить очищенные и нарезанные морковь, сельдерей и корень петрушки, а также по вкусу соль.
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Телятина отварная
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Телятина – 90 г, морковь – 5 г, корень петрушки – 5 г.


Телятину (мякоть) промыть, положить в кастрюлю, залить горячей водой, довести до кипения и снять пену. В бульон положить нарезанные коренья (морковь и петрушку) и варить при слабом кипении до готовности. За 15 минут до окончания варки посолить. Готовую телятину вынуть из бульона, нарезать на порции и положить в бульон до подачи на стол.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Курица или цыпленок отварные


[image: after_title]

Курица или цыпленок – 100 г, морковь – 10 г, корень и зелень петрушки – по 5 г.


Подготовленную сырую курицу или цыпленка положить в кастрюлю, добавить нарезанные коренья (морковь и петрушку), залить водой, закрыть крышкой и поставить варить (курицу– 1 час, цыпленка – 30–40 минут). После того как вода закипит, снять пену и посолить. По окончании варки курицу или цыпленка вынуть, охладить и разрезать на порции.
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Язык отварной
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Язык говяжий – 100 г, морковь – 10 г, корень петрушки – 5-10 г.


Язык тщательно вымыть, положить в кастрюлю, залить холодной водой и довести до кипения. Удалить пену и, уменьшив нагрев, варить до готовности (крупный говяжий язык варят 3–4 часа, телячий – примерно 2 часа). За 1 час до окончания варки добавить нарезанные коренья и соль. Готовый язык вынуть из отвара, промыть холодной водой и тотчас же очистить от кожи, после чего положить в отвар и хорошо прогреть.
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Суфле из курицы
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Курица – 110 г, яйцо – 1/2 шт., молоко – 50 мл, мука – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Сварить курицу, отделить мясо от костей и провернуть 2 раза через мясорубку. В подготовленную массу добавить молочный соус средней густоты, сырой яичный желток, соль и тщательно перемешать. Ввести взбитый белок. Массу выложить в форму, смазанную маслом, варить на пару.
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Бефстроганов из отварного мяса
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Мясо говядины – 90 г, морковь – 5 г, молоко – 50 мл, мука – 5 г, сметана 15 %-ная – 10 г.


Отварное мясо нарезать соломкой. Из молока, подсушенной муки, сметаны приготовить соус. Подготовленное мясо положить в сотейник, добавить соус, вареную протертую морковь, посолить, перемешать и тушить при слабом кипении 10–15 минут.
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Тефтели мясные с рисом паровые
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Мякоть говядины – 100 г, рис – 15 г, масло сливочное – 10 г.


Подготовленное мясо пропустить 2–3 раза через мясорубку, смешать с отварным рисом, полученную массу посолить, хорошо взбить, сделать тефтели (шарики среднего размера) и на пару довести их до готовности. Подать на стол горячими с кусочками сливочного масла.
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Котлеты мясные паровые, запеченные в молочном соусе
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Мясо говядины – 100 г, хлеб – 15 г, вода – 20 мл, молоко – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Мясо говядины пропустить через мясорубку, затем смешать с размягченным в воде хлебом и снова пропустить через мясорубку, посолить и хорошо взбить. Из подготовленного фарша сделать котлеты и сварить на пару, выложить в сотейник, смоченный водой. Из подсушенной муки, молока и сливочного масла приготовить белый соус, залить им котлеты и запечь в духовке.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Картофельная запеканка, фаршированная отварным мясом
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Картофельное пюре – 15 г, мясной фарш – 50 г, яйцо – 1/4 шт, молоко – 40 мл, масло растительное – 5 мл.


Подготовить картофельное пюре, добавив кипяченое молоко, сырое яйцо и соль. Полученную массу тщательно перемешать, половину пюре положить ровным слоем на смазанную растительным маслом и посыпанную сухарями сковороду. Сверху положить фарш (из провернутого отварного мяса) и оставшуюся часть пюре, разровнять, смазать яйцом и запекать в духовке 20–30 минут. Для приготовления фарша может быть использовано любое мясо: говядина, телятина, куриное мясо. Запеканку можно подавать с белым соусом.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Пудинг из вермишели с отварным протертым мясом


[image: after_title]

Отварное протертое мясо – 50 г, вермишель (отварная) – 200 г, молоко – 50 мл, яйцо – 1/8 шт, масло растительное – 5 мл, масло сливочное – 5 г.


Отварное мясо 2 раза пропустить через мясорубку. Вермишель отварить, откинуть, залить горячим молоком, немного остудить, положить яйцо, масло, посолить, размешать, добавить протертое отварное мясо, хорошо размешать. Подготовленную массу выложить в смазанный растительным маслом глубокий противень, разровнять, смазать поверхность сметаной и запечь в духовке.
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Кабачки, фаршированные отварным мясом и рисом
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Кабачки – 180 г, говядина – 80 г, рис – 30 г, сметана 15 %-ная – 10 г, мука пшеничная – 5 г, масло сливочное – 5 г, масло растительное – 5 мл.


Кабачки разрезать поперек по 50 мм толщиной, очистить от кожицы и семян, припустить до полуготовности в подсоленной воде. Отварить рис и соединить с провернутым дважды через мясорубку вареным мясом. Добавить сливочное масло, посолить. Из оставшегося от кабачков овощного отвара, подсушенной муки и сметаны приготовить соус. Кабачки выложить на смазанный растительным маслом противень, заполнить их фаршем, залить соусом и запечь в духовке.
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
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Треска отварная


[image: after_title]

Тушка трески – 120 г, морковь – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Подготовленную рыбу нарезать на куски одинаковой толщины, положить в сотейник и залить холодной водой. Когда вода закипит, снять пену, положить мелко нарезанные коренья (морковь, зелень и корень петрушки) и посолить. Варить 10–15 минут до готовности. При подаче на стол полить маслом или польским соусом.
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Треска, запеченная в молочном соусе
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Треска – 120 г, молоко – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, масло растительное – 5 мл, морковь – 10 г.


Рыбу разделать на порционные куски, выложить в сотейник, добавить нарезанную морковь и припустить в подсоленной воде в течение 5-10 минут. Затем выложить на противень, залить соусом, приготовленным из подсушенной муки, молока и соли, добавить немного растительного масла и запечь в духовке до готовности.
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Биточки рыбные паровые из трески


[image: after_title]

Треска – 80 г, хлеб пшеничный – 18 г, яйцо – 1/8 шт., молоко – 20 мл, масло сливочное – 5 г.


Разделать треску, освободив от костей и кожи. Пропустить через мясорубку и смешать с хлебом, размоченным в молоке. Полученную массу тщательно вымешать, посолить, добавить яйцо, кусочек размягченного сливочного масла, еще раз перемешать и разделать биточки, не обваливая их в муке. Биточки переложить в специальную форму, добавить воду и варить до готовности в течение 10 минут.
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Окунь, запеченный под сметанным соусом
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Окунь – 120 г, сметана 15 %-ная – 20 г, мука пшеничная, овощной отвар для соуса – 50 мл, масло растительное – 5 мл.


Подготовленную рыбу нарезать на порционные куски, положить в сотейник, залить небольшим количеством воды (рыба должна быть покрыта водой на 2/3), добавить коренья (морковь и петрушку) и припустить в течение 10 минут. Затем рыбу переложить в противень, посолить, залить сметанным соусом и запечь в духовке до готовности.
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Отварной судак
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Судак – 100 г, зелень и корень петрушки – по 5 г.


Подготовленную рыбу нарезать на куски, положить в сотейник, залить холодной водой и довести до кипения. Снять пену, посолить и добавить зелень и корень петрушки, варить в течение 10 минут.
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Котлеты рыбные паровые из судака
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Рыба (без костей) – 80 г, хлеб пшеничный – 20 г, вода или молоко – 25 мл, яйцо – 1/8 шт.


Разделать рыбу, провернуть через мясорубку и смешать с размоченным в воде или молоке хлебом. Полученный фарш посолить, добавить яйцо и тщательно перемешать. Сделать котлеты, обвалять в сухарях и положить в глубокую сковороду, добавив растительное масло, а также воду или молоко (в котором размачивали хлеб). Припустить на маленьком огне до готовности.
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Горбуша в молоке
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Горбуша – 100 г, молоко 1,5-процентное – 100 мл, морковь – 50 г.


Подготовленную горбушу разрезать на порционные куски. Очищенную морковь разрезать поперек тонкими круглыми пластинками. Морковь переложить в сотейник ровным слоем, сверху положить куски горбуши, залить ее молоком. Когда молоко закипит, посолить и на маленьком огне варить рыбу до готовности моркови. Подавать рыбу после того, как она некоторое время постоит на выключенной плите и пропитается этим соком.
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Биточки паровые из минтая с творогом
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Филе минтая – 55 г, творог нежирный – 55 г, морковь – 15 г, яйцо – 1/8 шт., масло растительное – 10 мл.


Филе пропустить 2 раза вместе с творогом и морковью через мясорубку, добавить яйцо, растительное масло, соль, хорошо размешать, сформовать биточки и сварить их на пару.
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Карп отварной
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Карп – 120 г, морковь – 5 г, масло сливочное – 5 г, корень петрушки – 5 г.


Подготовленную рыбу разрезать на куски, переложить в кастрюлю, залить холодной водой и довести до кипения. Снять пену, посолить, добавить коренья (морковь и петрушку) и варить до готовности 15–20 минут. При подаче на стол полить маслом.
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
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Омлет с отварным мясом
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Яйцо – 2 шт., молоко – 40 мл, мясо отварное – 35 г, масло растительное – 2 мл.


Подготовленное мясо отварить и пропустить через мясорубку. Яйцо соединить с молоком, посолить и хорошо взбить. На смазанную растительным маслом форму выложить провернутое мясо, залить ом-летной смесью, варить на пару.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Омлет с морковью
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Яйцо – 2 шт., молоко – 50 мл, морковь – 50 г, масло сливочное – 5 г, масло растительное для смазки – 2 мл.


Яйца соединить с молоком, добавить соль, хорошо взбить. Очищенную отварную морковь протереть, соединить с омлетной смесью, вылить в форму, смазанную маслом, и варить па пару до готовности. При подаче на стол полить маслом.
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Омлет с цветной капустой
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Яйцо – 2 шт., цветная капуста – 60 г, молоко -50 мл, масло растительное для смазки – 2 мл.


Цветную капусту отварить и мелко нарезать. Яйца взбить с молоком, посолить и смешать с цветной капустой. Омлетную смесь вылить в смазанную растительным маслом форму и варить на пару до готовности.
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Соус с омлетом
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Молоко – 25 мл (для омлета) и 50 мл (для соуса), яйцо – 1/2 шт., мука пшеничная – 3 г, масло сливочное – 3 г.


Яйца смешать с молоком, хорошо взбить, посолить, вылить на смазанную растительным маслом сковороду и на пару довести до готовности. Омлет охладить и изрубить. Из муки и молока приготовить соус в виде киселя, добавить масло и рубленый омлет.
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Зразы мясные, фаршированные омлетом, паровые
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Говядина – 150 г, хлеб белый – 20 г, яйцо – 1/3 шт., масло сливочное – 15 г.


Из мяса, хлеба и 5 г масла приготовить мясной фарш. Яйца хорошо взбить, смешать с молоком, вылить на смазанную растительным маслом сковороду и на пару довести до готовности. Омлет охладить и изрубить. Из мясного фарша сделать 2 круглые лепешки, на середину лепешек положить омлет, края соединить. Зразы сварить на пару. Подавать с маслом или молочным соусом.
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Творог протертый с молоком
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Творог – 75 г, молоко кипяченое – 100 мл, сахар – 10 г.


Творог протереть, добавить молоко и сахар.
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Творог с сахаром и сметаной
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Творог – 100 г, сахарный песок – 10 г, сметана 15 %-ная – 20 г.


Творог положить на порционную тарелку, полить сметаной и посыпать сахаром.
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Вареники ленивые
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Творог – 100 г, мука пшеничная – 10 г, яйцо – 1/4 шт., масло сливочное – 10 г, сахар – 10 г.


Творог протереть, смешать с мукой, яйцами, сахаром и солью. Сформовать нетолстые колбаски и нарезать их по 7–8 штук, на порцию. Опустить вареники в горячую воду, довести до кипения, снять кастрюлю с плиты. Через 5 минут вынуть вареники шумовкой. При подаче на стол полить сливочным маслом.
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Кальцинированный творог
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Для приготовления 100 г кальцинированного творога надо 700 мл молока и 1,5–2 ст. ложки 10 %-ного раствора хлористого кальция. Молоко довести до кипения, охладить до 80–90 °C, затем, помешивая, добавить хлористый кальций (кальций хлорид), свернувшееся молоко охладить и процедить (через марлю), положить под гнет для уплотнения творога. Кальцинированный творог отличается низкой кислотностью, поэтому его применяют при болезнях печени, поджелудочной железы, заболеваниях желудка и кишечника.
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Суфле творожное с печеньем
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Творог – 120 г, печенье – 20 г, сахар – 15 г, яйцо – 1/2 шт., молоко – 20 мл, масло сливочное – 10 г, сметана – 20 г.


Печенье истолочь, смешать с сахаром, залить молоком, дать постоять 10–15 минут, затем соединить с протертым творогом, желтком и 5 г растопленного масла. Всю массу хорошо вымешать, соединить со взбитым белком, выложить в форму, смазанную маслом, верх разровнять и на пару довести до готовности. Подать на стол со сметаной.
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БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
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Каша рисовая молочная вязкая
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Рис – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 85 мл, сахарный песок – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Подготовленный рис засыпать в кипящую воду, довести до загустения, добавить горячее молоко, соль и сахар, размешать, накрыть крышкой и довести до готовности при медленном кипении. При подаче на стол положить на кашу кусочек масла.
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Каша ячневая молочная вязкая протертая
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Крупа ячневая – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 85 мл, сахарный песок – 5 г, масло сливочное -5 г.


Подготовленную крупу засыпать в кипящую воду и варить при слабом кипении до загустения, затем добавить горячее молоко, вымешать и довести до готовности на медленном огне. Горячую вязкую кашу протереть, добавить соль, сахар и вновь прогреть на водяной бане. При подаче на стол положить в кашу кусочек сливочного масла.
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Рулет из риса с фруктами
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Рис – 50 г, молоко – 100 мл, яйцо – 1/2 шт., масло сливочное – 20 г, сахарный песок – 10 г, яблоки – 50 г, урюк – 10 г, вода – 25 мл.


Рис промыть, высушить, смолоть на кофейной мельнице. На молоке с водой сварить рисовую кашу. В готовую кашу добавить сахар, яйца и 5 г масла, хорошо вымешать и охладить. Затем разложить на марле рисовую кашу слоем в 1 см, на середину положить мелко нашинкованные яблоки и урюк, завернуть рулетом, выложить на смазанную маслом сковороду и на пару довести до готовности. Подать на стол с маслом.
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Вермишель отварная с тертым сыром
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Вермишель – 60 г, вода – 360 г, масло сливочное – 5 г, сыр – 25 г.


Вермишель засыпать в кипящую подсоленную воду, варить на слабом огне до готовности, откинуть на сито, дать стечь воде и заправить сливочным маслом. Вермишель выложить на тарелку и посыпать тертым сыром.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Манная запеканка с фруктовой подливой


[image: after_title]

Крупа манная – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 60 мл, сахарный песок – 5 г, яйцо – 1/4 шт., сметана 15 %-ная – 5 г, масло сливочное – 5 г, масло растительное для смазки – 2 мл, сухари для присыпки – 3 г.

Для фруктовой подливы: сухофрукты – 10 г, крахмал картофельный – 5 г, сахарный песок – 5 г, вода – 50 мл.


Сварить манную молочную вязкую кашу, остудить до 90 °C, ввести яйцо, сахар, сливочное масло, хорошо вымешать, выложить на смазанную растительным маслом и посыпанную сухарями форму, разровнять, сверху смазать сметаной и запечь в духовке. Сухофрукты промыть, удалить косточки, нарезать, залить кипящей водой, добавить сахар и варить 10–15 минут. Затем взять картофельную муку, развести в холодной воде, ввести во фруктовый отвар и дать закипеть. Запеканку выложить на тарелку и полить фруктовой подливой.
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БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
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Картофель отварной с зеленым укропом
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Картофель – 250 г, масло сливочное – 10 г, укроп – 10 г.


Картофель очистить, промыть, положить в кипящую воду, посолить и варить до готовности. Затем воду слить и слегка подсушить на горячей плите. При подаче картофель полить маслом и посыпать мелко нарезанным укропом.

[image: chapter_end]



[image: before_title]
Пюре картофельное
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Картофель – 200 г, молоко – 50 мл, масло сливочное – 10 г.


Подготовленный картофель отварить, посолить, слить воду и помять деревянной толкушкой. Затем добавить кусочек сливочного масла и горячего молока, тщательно размешать.
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Пюре из сборных овощей
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Морковь – 60 г, цветная капуста – 60 г, картофель – 60 г, молоко – 60 мл, масло сливочное – 25 г, сахар – 5 г.


Отварить картофель, цветную капусту. Морковь тушить с небольшим количеством молока. Все соединить, пропустить через мясорубку и развести горячим молоком и растопленным маслом. Затем полученную массу взбить, добавив сахар, соль.
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Суфле морковно-яблочное
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Крупа манная – 10 г, морковь – 75 г, яблоки -75 г, масло сливочное – 15 г, яйцо – 1/2 шт., сахар – 10 г, молоко – 50 г, масло растительное -2 мл.


Морковь нарезать на небольшие кусочки и тушить с молоком до готовности. Яблоки очистить и вместе с морковью пропустить через мясорубку, затем соединить с манной крупой, сахаром и сырым желтком, добавить растопленное масло и взбитый белок. Полученную массу слегка вымешать, выложить в форму, смазанную растительным маслом, и на пару довести до готовности.
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Кабачки, запеченные в яичных белках и сметане
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Кабачки – 250 г, яйца (белки) – 1/2 шт., масло сливочное – 3 г, сметана 20 %-ная – 20 г, масло растительное – 5 мл.


Кабачки очистить, нарезать кружочками, припустить в сметане до готовности. Охлажденный сок смешать с яичными белками и взбить. Припущенные кабачки выложить на смазанную растительным маслом сковороду, залить соусом из сока и белков и запечь. При подаче на стол полить растопленным сливочным маслом.
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Суфле морковное с творогом запеченное
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Морковь – 112 г, молоко – 35 мл, крупа манная – 15 г, яйцо – 1/2 шт., масло сливочное -5 г, сахарный песок – 5 г, творог – 50 г, масло растительное для смазки – 2 г, сметана 20 %-ная – 20 г.


Морковь нарезать дольками, припустить в воде и протереть, затем добавить молоко, довести до кипения, засыпать манную крупу, проварить 5-10 минут и охладить до 40–50 °C. К охлажденной моркови добавить масло, сахар, желтки, протертый творог, хорошо вымешать, ввести взбитые белки. Полученную массу выложить на противень и запечь в духовке. Подавать со сметаной.
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Цветная капуста отварная
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Цветная капуста – 250 г, масло сливочное – 10 г.


Капусту промыть, разобрать на маленькие кочешки, положить в кипящую воду и варить до готовности. Отвар слить, капусту подать со сливочным маслом.
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Суфле из кабачков паровое
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Кабачки – 240 г, молоко – 50 мл, сухари – 15 мл, яйцо – 1/2 шт., масло сливочное – 5 г, масло растительное для смазки – 2 мл.


Обработанные кабачки нарезать и тушить в молоке до готовности. После этого кабачки протереть через сито, смешать с сухарями, маслом, яичными желтками, добавить взбитый белок. Массу уложить в смазанный растительным маслом сотейник и сварить на паровой бане.
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Цветная капуста, запеченная в молочном соусе
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Цветная капуста – 170 г, молоко – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, яйцо вареное – 1/4 шт., сыр – 5 г, масло растительное – 5 мл.


Отваренную цветную капусту положить на смазанную растительным маслом сковороду, залить молочным соусом, приготовленным из подсушенной муки, молока, соли, рубленого яйца, добавить масло, тертый сыр и запечь в духовке.
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Каша из тыквы
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Тыква – 250 г, молоко – 35 мл, масло сливочное – 10 г, крупа манная – 30 г, сахарный песок – 10 г.


Мякоть тыкву, очищенную от кожицы и семян, нарезать мелкими кубиками, припустить с добавлением молока и сливочного масла, затем постепенно всыпать манную крупу, добавить соль, сахар и варить до готовности. На стол подать со сливочным маслом.
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ПИТАНИЕ ПРИ ХРОНИЧЕСКОМ ГАСТРИТЕ
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Хронический гастрит – одно из самых распространенных заболеваний пищеварительной системы. Обычно больные жалуются на ощущение дискомфорта в подложечной области, болевые ощущения, подташнивание, по утрам неприятный вкус во рту, изжогу. Наряду с этим могут отмечаться общая слабость, пониженное настроение. Недаром желудок считается «отцом печали».

Основные причины развития гастрита – систематическое нарушение режима питания: нерегулярный прием пищи, еда наспех и всухомятку, обильная, не в меру острая пища, употребление алкогольных напитков, курение. Переутомление, стрессовые ситуации также могут приводить к функциональным нарушениям деятельности желудка, а затем и к хроническому гастриту.

Болезнь нередко развивается после острого гастрита (если лечение не было доведено до конца), при нарушении состава пищи (например, недостаток в ней белка и витаминов, особенно С и группы В). Бывает, что хронический гастрит обусловливают повторные пищевые отравления.

Лечение хронического гастрита любой формы должно быть комплексным, т. е. следует сочетать различные лечебные средства: медикаменты, лечебные травы, диетотерапию. Последней отводится очень важная роль.

Пища должна быть полноценной, содержать достаточное количество белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и особенно витаминов.

При обострении гастрита (с нормальной, повышенной или пониженной кислотностью) обычно назначают диету № 1, при хроническом гастрите с пониженной кислотностью (вне периода обострения) – диету № 2, а при стойком выздоровлении (ремиссии) – диету № 15.

В период обострения хронического гастрита независимо от уровня кислотности желудочного сока основная задача диетического питания – создать покой для больного органа, уменьшить химическое и механическое раздражение желудка. Всю пищу дают только в протертом виде, сваренной в воде или на пару (лечебный стол № 1, как при обострении язвенной болезни).

Когда состояние больного гастритом с нормальной или повышенной кислотностью улучшится, он должен получать такой же набор продуктов, как в диете № 1, но все блюда готовятся непротертыми. При уменьшении болей непротертая пища уже не оказывает раздражающего действия на слизистую оболочку желудка, как в период обострения заболевания, кроме того, способствует улучшению аппетита, уменьшает склонность к запорам.

О диете № 1 подробно рассказывается в главе о лечебном питании при язвенной болезни. Расскажем о диетах № 2 и № 15.
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ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 2 (ДИЕТА № 2)


[image: after_title]

Диетический стол № 2 назначают на длительный срок при хроническом гастрите с пониженной кислотностью или при отсутствии соляной кислоты в желудочном соке по окончании обострения заболевания (исчезновение болей в подложечной области, отсутствие изжоги и др.). Эта диета предусматривает, с одной стороны, механическое щажение слизистой оболочки желудка, а с другой – химическую стимуляцию пищевыми раздражителями отделения желудочного сока. С этой целью в рацион включают «сокогонные» мясные, рыбные и овощные бульоны, сельдь.

Для приготовления блюд используют различные способы тепловой обработки: варку, запекание, обжаривание (без панировки). В целях механического щажения слизистой оболочки желудка пищу дают преимущественно измельченной.

Диета № 2 богата экстрактивными веществами, способствующими хорошему аппетиту, витаминами, что позволяет организовать полноценное, разнообразное и вкусное питание.

Исключают продукты и блюда, которые долго задерживаются в желудке, трудно перевариваются и чрезмерно раздражают слизистую оболочку.

Разрешаются:

• хлеб пшеничный, белые сухари, несдобное сухое печенье;

• неострый сыр, нежирные ветчина и колбаса типа «Докторской», вымоченная воде сельдь, паштет из печени;

• супы на мясном, курином и рыбном бульоне, овощных отварах с крупой, макаронными изделиями, мелко нарубленными или протертыми овощами;

• рубленое, отварное, тушеное или жареное (без панировки в муке или сухарях) нежирное мясо, отварная курица;

• нежирная рыба, жареная (без панировки);

• пюре из различных овощей, овощные пудинги, котлеты, запеченные или обжаренные так, чтобы не было корочки; отварная цветная капуста, отварные и тушеные кабачки и тыква, свекла, морковь, картофель; мелко нашинкованную зелень (салат, укроп, листья петрушки) можно добавлять к разным блюдам;

• различные каши, котлеты, пудинги, отварные вермишель и мелко нарубленные макароны;

• яйца всмятку, омлет;

• блюда из молока и молочных продуктов, молоко с чаем, творог и творожные сырки, неострые сыры, кефир, ацидофилин, простокваша, сметана, сливки;

• масло сливочное, топленое, растительное;

• фруктовые и ягодные протертые компоты, пюре, кисели, желе, муссы, варенье; протертые сырые фрукты (при хорошей переносимости), ягоды – малина, земляника, черника;

• чай с лимоном или без него, некрепкий кофе, какао на воде и с молоком или сливками, ягоды и фруктовые соки;

• неострые мясные, рыбные, сметанные соусы.

Запрещаются:

Изделия из сдобного теста, жареные пироги, ржаной хлеб, блины, жирное мясо и рыба, копчености, закусочные консервы, острые приправы и специи (перец, горчица, хрен), соленья, маринады, редька, репа, брюква, редис. Исключают также очень горячие и очень холодные блюда и напитки.

Примерное меню диеты № 2
1-й завтрак: биточки рыбные жареные или мясные жареные котлеты (без панировки) с отварным картофелем, каша протертая с маслом, чай или кофе с молоком, сыр.

2-й завтрак: яблоки печеные или свежие.

Обед: суп из сборных овощей (мелко шинкованных) на мясном бульоне, мясной шницель, рубленый, жареный с овощным гарниром, компот яблочный протертый (или кисель фруктовый из сока).

Полдник: ватрушка с творогом, чай.

Ужин: лапшевник с творогом запеченный, пюре морковное, чай.

Перед сном: кефир.

Следует иметь в виду, что длительное (более 1–2 мес.) потребление измельченной пищи нежелательно. По мере того как будет улучшаться самочувствие и по согласованию с лечащим врачом, в диету № 2 надо вносить изменения или применять диету № 15.
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РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 2
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САЛАТЫ
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Салат из моркови и яблок со сметаной
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Яблоко – 10 г, морковь – 30 г, сахарный песок – 5 г, сметана – 20 г.


Сырые очищенные морковь и яблоко натереть на крупной терке, перемешать, добавить сахарный песок и сметану, переложить в салатник.
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Помидоры с зеленым салатом
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Помидоры – 100 г, зеленый салат – 20 г, оливковое масло – 10 мл.


Помидоры очистить от кожицы и мелко нарезать. Зеленый листовой салат тщательно промыть, мелко нарезать и смешать с помидорами. Выложить в салатник и заправить оливковым маслом.
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Огурцы с укропом и сметаной
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Огурцы – 100 г, укроп – 10 г, сметана – 20 г.


Свежие огурцы очистить, укроп и огурцы мелко нарезать и перемешать, добавить немного соли и заправить сметаной.
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СУПЫ
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Суп вегетарианский с мелко нашинкованными овощами
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Цветная капуста – 50 г, морковь – 20 г, помидоры – 20 г, картофель – 20 г, рис – 20 г, зелень укропа и петрушки – по 5 г, масло сливочное – 5 г (или сметана).


Цветную капусту промыть, разделить на кочешки и мелко нарезать. Морковь промыть, почистить и натереть на крупной терке. Свежий помидор очистить от кожицы и мелко нарезать. Картофель промыть, почистить и мелко нарезать. Все овощи сложить в кастрюлю, залить горячей водой и варить 10–15 минут. Затем добавить промытый рис и варить еще 15–20 минут. Перед концом варки суп посолить, добавить мелко нарезанную зелень укропа и петрушки. На стол подать с кусочком сливочного масла или со сметаной.
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Суп из индейки с морковью и вермишелью
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Индейка – 120 г, вермишель – 20 г, морковь – 20 г, корень и зелень петрушки – 10 г.


Подготовленную индейку промыть, очистить от кожи, нарезать на мелкие кусочки, переложить в кастрюлю, залить водой и поставить варить. Когда закипит, снять пену, посолить и варить на небольшом огне 20–25 минут. Затем в кастрюлю положить вермишель и натертую на крупной терке морковь, бросить корень и мелко нарезанную зелень петрушки и варить еще 15–20 минут.
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Суп с фрикадельками
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Говядина – 100 г, яйцо – 1/4 шт., хлеб пшеничный – 15 г, картофель – 30 г, морковь – 20 г, зелень укропа и петрушки – 5 г.


Из подготовленной говядины сделать фарш (провернуть через мясорубку с репчатым луком и отжатым хлебом), добавить яйцо, немного воды, соли, хорошо вымешать и сделать фрикадельки. В кастрюлю налить горячую воду, положить мелко нарезанный картофель и натертую на крупной терке морковь, варить 15 минут, затем добавить подготовленные фрикадельки и варить еще 20 минут. Перед концом варки посолить и положить зелень укропа и петрушки.
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БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
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Котлеты куриные жареные с овощным пюре
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Филе куриное – 90 г, хлеб пшеничный – 15 г, масло растительное – 10 мл.

Для пюре: цветная капуста – 50 г, морковь – 30 г, масло сливочное – 10 г, молоко – 30 мл.


Куриное филе провернуть через мясорубку, смешать с размоченным в воде и отжатым хлебом, посолить и хорошо взбить. Сделать котлеты (без панировки), переложить в глубокую сковороду, накрыть крышкой и слегка обжарить в растительном масле. Цветную капусту и морковь отварить в подсоленной воде, размять, добавить сливочное масло, молоко, хорошо вымешать.
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Бефстроганов из отварного мяса
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Говядина – 90 г, морковь – 5 мл, молоко – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, сметана – 10 г, масло сливочное – 5 г, зелень петрушки – 5 г.


Отварное мясо нарезать соломкой. Из молока, подсушенной муки и сметаны приготовить соус. В сотейник выложить мясо, добавить соль, масло, вареную протертую морковь, перемешать и варить на маленьком огне 10–15 минут. Перед подачей на стол мясо залить соусом, посыпать зеленью петрушки.
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Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
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Перец болгарский – 150 г, говядина – 80 г, рис – 30 г, масло сливочное – 5 г, мясной бульон – 80 мл, помидоры – 20 г, сметана – 10 г.


У сладкого болгарского перца вырезать плодоножку с сердцевиной, промыть. Отварное мясо провернуть через мясорубку, смешать с отварным рисом, посолить, добавить сливочное масло, хорошо вымешать. Заполнить фаршем перец, сложить в глубокий сотейник, залить мясным бульоном, разбавленным водой, поставить на плиту и тушить на маленьком огне, добавив соль и мелко нарезанные помидоры. Подать на стол со сметаной.
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Печень, тушенная со сметаной
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Печень говяжья – 120 г, масло растительное – 10 мл, мука пшеничная – 5 мл, вода – 50 мл, сметана – 20 г.


Печень очистить от пленок, промыть, нарезать небольшими пластинками, отбить с двух сторон и обвалять в муке. Выложить на сковороду и слегка обжарить на растительном масле. Переложить в сотейник, добавить припущенный репчатый лук, залить горячей водой, закрыть крышкой и поставить тушить. Когда закипит, посолить, добавить сметану и тушить на медленном огне 20–25 минут.
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
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Горбуша, жаренная в растительном масле
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Горбуша – 120 г, яйцо – 1/3 шт., мука – 10 г, масло растительное – 5 мл.


Горбушу почистить, снять кожу, удалить кости, разрезать на небольшие порции, немного посолить и обвалять в яйце, а затем в муке. Выложить на сковороду и слегка обжарить в растительном масле, прикрыв крышкой.
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Окунь, запеченный в сметанном соусе
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Филе окуня – 120 г, овощной отвар – 50 мл, мука пшеничная – 5 г, сметана – 20 г.


Филе окуня порезать на порционные куски, посолить, выложить на противень, добавить немного воды и припустить в течение 5—10 минут. Затем залить сметанным соусом и запечь в духовке.

Сметанный соус: пшеничную муку подсушить на сковороде до светло-желтого цвета, развести овощным отваром, хорошо вымешать и варить при слабом кипении 10–15 минут.

Затем посолить, добавить сметану, хорошо размешать и варить еще 5 минут, процедить.
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Котлеты рыбные паровые из щуки
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Филе щуки – 80 г, хлеб пшеничный – 20 г, молоко – 20 мл, яйцо – 1/8 шт.


Филе щуки без кожи пропустить через мясорубку, соединить с замоченным в молоке и отжатым пшеничным хлебом, добавить соль, яйцо, вымешать. Сделать котлеты без панировки, выложить на сковороду и сварить на пару, при подаче на стол полить сливочным или растительным маслом.
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
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Омлет с сыром
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Яйцо – 2 шт., молоко – 30 мл, сыр (неострый) – 15 г.


Яйцо взбить с молоком, вылить на сковороду, смазанную растительным маслом, добавить натертый на крупной терке сыр и довести до готовности.
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Творог протертый с изюмом


[image: after_title]

Творог полужирный – 100 г, молоко – 40 мл, изюм – 20 г.


Творог протереть, добавить молоко и подготовленный изюм.
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Сырники жареные
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Творог – 100 г, яйцо – 1/4 шт., мука пшеничная – 15 г, сахарный песок – 10 г, масло растительное – 10 мл, сметана – 20 г.


Полужирный творог протереть, добавить яйцо, сахар, муку, хорошо размешать и сделать сырники, обваляв их в муке. Выложить на сковороду, смазанную растительным маслом, и слегка обжарить с двух сторон, довести до готовности в духовке. При подаче на стол полить сметаной.
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БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
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Каша рисовая с курагой и изюмом
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Рис – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 60 мл, курага – 20 г, изюм – 20 г, масло сливочное – 5 г.


Рис, курагу и изюм промыть, засыпать в кипящую воду, добавить соль, сахар, варить 10 минут. Затем добавить молоко и довести до готовности на слабом огне. Подать на стол со сливочным маслом.
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Каша гречневая молочная вязкая протертая
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Крупа гречневая – 50 г, молоко – 100 мл, вода – 60 мл, сахарный песок – 5 г, масло сливочное – 5 г.


Крупу перебрать, промыть, засыпать в кипящее молоко с водой, добавить соль и варить до готовности. Затем кашу протереть, добавить сахарный песок и снова прогреть. Подать на стол со сливочным маслом.
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Лапшевник, запеченный с сыром
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Лапша – 60 г, вода – 350 мл, масло сливочное – 5 г, сахарный песок – 5 г, яйцо – 1/4 шт., сыр (неострый) – 20 г, сметана – 5 г.


Лапшу засыпать в кипящую подсоленную воду, сварить, откинуть на дуршлаг, дать стечь воде. Затем добавить сливочное масло, сахар, яйцо, тертый сыр, тщательно перемешать и выложить на противень, смазанный растительным маслом. Сверху смазать сметаной и запечь в духовке.
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БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
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Свекла с яблоками, тушенная в сметанном соусе
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Свекла – 150 г, яблоки – 50 г, сметана – 10 г, мука пшеничная – 5 г, овощной отвар – 40 мл, масло растительное – 5 мл.


Свеклу промыть и сварить в кожуре. Залить холодной водой, очистить и натереть на крупной терке. Яблоки почистить, нарезать тонкими пластинками. Из подсушенной муки, сметаны и овощного отвара приготовить сметанный соус. Свеклу и яблоки положить в сотейник, залить сметанным соусом, добавить растительное масло, тушить 10–15 минут.
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Савойская капуста отварная
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Савойская капуста – 200 г, масло растительное – 10 мл.


Савойскую капусту промыть, разрезать на части и отварить в подсоленной воде. При подаче на стол полить растительным маслом.
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Тыква тушеная
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Тыква – 150 г, масло растительное – 5 мл, мука пшеничная – 5 г, сметана – 10 г.


Тыкву очистить, удалить сердцевину, нарезать кубиками или дольками, добавить растительное масло, сметану, немного воды, закрыть крышкой и тушить до полуготовности. Затем добавить подсушенную муку, хорошо размешать и довести до готовности.
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Овощи, припущенные с маслом
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Морковь – 100 г, кабачки – 50 г, молоко – 50 мл, масло сливочное – 5 г.


Морковь очистить, промыть и нарезать дольками. Кабачки очистить, промыть и нарезать кубиками. Овощи припустить в небольшом количестве молока с добавлением сливочного масла.
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НАПИТКИ, КОМПОТЫ, КИСЕЛИ
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Напиток морковный с лимоном
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Морковь – 200 г, лимон – 20 г, вода – 800 мл, сахарный песок – 70 г.


Морковь очистить, промыть, натереть на мелкой терке и отжать сок. Лимоны промыть, снять цедру, отжать сок. Цедру лимона мелко нарезать, соединить с морковной мезгой, залить горячей водой и варить 5-10 минут. Затем дать отвару настояться, процедить. В процеженный отвар добавить сахар, довести до кипения, влить отжатый сок моркови и лимона, охладить.
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Компот из кураги протертый
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Курага – 25 г, сахарный песок – 20 г, вода – 180 мл.


Курагу промыть, залить горячей водой и оставить на 15–20 минут, затем сварить до готовности (20 минут), протереть, добавить сахарный песок и довести до кипения.
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Кисель из вишневого сока
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Вишневый сок – 60 мл, сахарный песок – 20 г, крахмал картофельный – 10 г, вода – 130 мл.


Воду довести до кипения, добавить сахар, влить крахмал, разведенный холодной кипяченой водой, добавить сок вишни и довести до кипения.
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ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 15 (ДИЕТА № 15)
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Диетический стол № 15 строится по принципу физиологически полноценного питания, содержит достаточное количество белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и повышенное количество витаминов. Он не предусматривает механического и химического щажения слизистой оболочки желудка, однако из рациона исключают жирные сорта баранины, свинины и птицы, а также острые блюда и приправы. Ограничивают потребление копченостей, мясных и рыбных консервов, ограничивают или исключают овощи, содержащие много клетчатки и эфирных масел, раздражающие слизистую оболочку желудка (репу, редис, редьку).

Разрешаются блюда с разнообразной тепловой обработкой (отваривание, запекание, обжаривание). Кулинарная обработка пищи и набор продуктов разнообразны.

В диете № 15 разрешаются ржаной хлеб, сырые овощи и фрукты (непротертые), ограничиваемые или даже исключаемые в диетах № 1 и 2.

Примерное меню диеты № 15
1-й завтрак: сельдь вымоченная с отварным картофелем, шницель рубленый, гречневая каша, кофе с молоком.

2-й завтрак: свежее яблоко.

Обед: винегрет (из свеклы, капусты, зеленого горошка), борщ, приготовленный на мясном бульоне, бефстроганов с вермишелью, компот.

Полдник: отвар шиповника, сушки или печенье.

Ужин: творог со сметаной, овсяная каша, кисель.

Перед сном: кефир.

При хроническом гастрите очень важно включать в рацион овощные и фруктовые соки, отвар шиповника, свежие овощи и фрукты (непротертые или протертые-в зависимости от конкретной диеты).

Важную роль играет режим питания. Не следует допускать длительных перерывов между приемами пищи, есть надо в строго определенное время, не реже 4 раз в день, не торопясь, хорошо пережевывая пищу. Частое, дробное питание в одно и то же время способствует ритмичной деятельности пищеварительной системы.
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РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 15
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САЛАТЫ


[image: after_title]

[image: bin00000007.png]



[image: before_title]
Салат из яблок, чернослива, апельсина со сметаной
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Яблоки – 50 г, чернослив – 40 г, апельсины – 50 г, сахарный песок – 5 г, сметана 15 %-ная – 30 г.


Яблоки почистить и нарезать тонкими пластинками. Чернослив замочить в горячей воде и удалить косточки, нарезать мелкими кусочками. Апельсины очистить от кожицы, нарезать мелкими ломтиками. Все фрукты смешать, добавить сахарный песок и перед подачей на стол заправить сметаной.
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Салат из моркови и капусты кольраби с растительным маслом
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Морковь – 70 г, капуста кольраби – 70 г, масло растительное – 10 мл.


Морковь и капусту кольраби промыть, почистить и натереть на крупной терке. Овощи перемешать, посолить и заправить растительным маслом.
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Винегрет с растительным маслом
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Картофель – 40 г, свекла – 30 г, морковь – 20 г, яблоки – 20 г, лук репчатый – 10 г, сладкий перец – 20 г, зеленый горошек – 20 г, масло растительное – 10 мл.


Картофель, морковь, свеклу промыть, отварить. Все овощи очистить и мелко нарезать. Яблоки, соленые огурцы и репчатый лук очистить от кожицы и мелко нарезать. Все перемешать, добавить мелко нарезанный сладкий перец, зеленый горошек, посолить и заправить растительным маслом.
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Салат из овощей с яйцом и сметаной
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Картофель – 40 г, помидоры – 30 г, лук зеленый – 10 г, огурцы соленые – 20 г, яйцо – 1/4 шт., сметана 15 %-ная – 20 г.


Картофель и яйца отварить, очистить и нарезать мелкими ломтиками. Соленые огурцы очистить от кожицы и нарезать кубиками. Свежие помидоры нарезать тонкими ломтиками. Лук зеленый промыть, очистить и мелко нарезать. Фасоль стручковую (консервированную) прогреть до кипения, отвар слить. Подготовленные продукты соединить, посолить и заправить сметаной.
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СУПЫ
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Суп молочный с вермишелью
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Молоко – 250 мл, вода – 200 мл, вермишель – 40 г, сахарный песок – 2 г, масло сливочное – 5 г.


Вермишель отварить в подсоленной воде до готовности, откинуть на сито, дать стечь воде. Затем в кипящее молоко добавить воду, посолить, всыпать вермишель, довести до кипения и варить до готовности. Перед подачей на стол заправить сливочным маслом.
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Суп перловый с овощами вегетарианский
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Крупа перловая – 20 г, картофель – 50 г, морковь – 15 г, помидоры – 20 г, лук репчатый – 10 г, петрушка (корень) – 5 г, петрушка (зелень) – 5 г, сметана 15 %-ная – 10 г.


Морковь, репчатый лук, корень петрушки мелко нарезать, припустить в небольшом количестве овощного отвара с добавлением растительного масла. Перловую крупу перебрать, промыть, залить кипятком и варить до полуготовности. Затем крупу залить овощным отваром, добавить припущенные коренья, мелко нарезанные картофель, помидоры, посолить и варить до готовности. При подаче на стол посыпать зеленью и заправить сметаной.
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Бульон мясной с яичными хлопьями
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Бульон мясной – 500 мл, лук репчатый – 5 г, морковь – 5 г, петрушка (корень) – 5 г, яйцо – 1/2 шт., масло сливочное – 5 г.


Приготовленный мясной бульон посолить, процедить, добавить масло. Яйцо разбить и размешать, ввести через дуршлаг в кипящий бульон перед подачей супа.
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Рассольник на мясном бульоне
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Бульон мясной – 450 мл, картофель – 100 г, морковь – 15 г, лук репчатый – 5 г, петрушка и сельдерей (корень) – 5 г, укроп – 5 г, огурцы соленые – 30 г, масло сливочное – 5 г, сметана 15 %-ная – 10 г.


Подготовленные овощи очистить, мелко нарезать и припустить в небольшом количестве бульона с добавлением растительного масла до готовности. Соленые огурцы очистить от кожицы, мелко нарезать и припустить в небольшом количестве бульона в течение 15 минут. В кипящий бульон положить нарезанный картофель, добавить пассерованные коренья, ввести огурцы, добавить соль и варить до готовности. Перед подачей на стол заправить сметаной и посыпать зеленью.
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БЛЮДА ИЗ МЯСА, ПТИЦЫ И РЫБЫ


[image: after_title]

[image: bin00000001.png]



[image: before_title]
Азу из говядины
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Говядина – 120 г, лук репчатый – 20 г, масло растительное – 10 мл, мука пшеничная – 5 г, томат-пюре – 10 г, огурцы соленые – 20 г, бульон мясной – 60 мл.


Подготовленное мясо нарезать брусочками, слегка обжарить в растительном масле. Лук репчатый пассеровать в масле. Из подсушенной муки, томата-пюре, соленых очищенных огурцов, бульона приготовить соус, залить им обжаренное мясо. Затем добавить пассерованный лук, соль и тушить до готовности (20–30 минут).
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Рулет с макаронами


[image: after_title]

Говядина – 100 г, хлеб белый (подсушенный) – 20 г, макароны вареные – 30 г, яйцо – 1/3 шт., масло топленое – 15 г, сметана 15 %-ная – 15 г.


Мясо разрезать на куски и пропустить через мясорубку. Фарш посолить, перемешать, добавить белый хлеб, намоченный в холодной воде, и снова пропустить через мясорубку. Можно в фарш добавить сырой лук. Разложить фарш на смоченную в холодной воде салфетку, разровнять ножом так, чтобы получился ровный слой в форме прямоугольника. На фарш положить сваренные макароны, заправленные сливочным маслом, соединить края фарша. Полученный рулет переложить на смазанную растительным маслом сковороду (швом вниз). Рулет смазать яйцом, полить маслом, сделать несколько проколов вилкой и поставить на 30–40 минут в духовку для запекания. Готовый рулет нарезать на порции и полить сметаной.
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Чахохбили из кур
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Мясо курицы – 120 г, репчатый лук – 20 г, томат-пюре – 10 г, зелень петрушки и кинзы – по 5 г, помидоры – 20 г, масло растительное – 20 мл.


Подготовленную курицу разрубить на небольшие куски и обжарить в растительном масле. После этого к курице добавить мелко нарезанный лук, томат-пюре, немного мясного бульона и тушить на слабом огне до готовности. Перед окончанием тушения положить нарезанные дольками помидоры и посыпать зеленью.
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Треска с картофелем и луком
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Треска – 150 г, лук репчатый – 20 г, картофель – 100 г, помидоры – 30 г, масло растительное – 20 мл.


Нарезанный тонкими ломтиками репчатый лук пассеровать в масле. На эту сковороду положить подготовленные куски трески, посолить их и покрыть ломтиками помидоров, подлить немного воды, уложить вокруг рыбы кружочки вареного картофеля. Подсолить и полить растительным маслом, накрыть сковороду крышкой и поставить в духовку на 30 минут. При подаче на стол посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки.
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
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Омлет с семгой
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Семга – 50 г, яйца – 2 шт., молоко – 70 мл, масло сливочное – 10 г.


Семгу очистить от кожи и костей, нарезать мелкими кусочками, смешать со взбитыми с молоком яйцами и жарить на растительном масле. При подаче на стол омлет можно полить растопленным сливочным маслом.
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Омлет с сыром
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Яйца – 2 шт., сыр – 30 г, хлеб белый – 40 г, молоко – 50 мл, масло растительное – 15 мл.


Белый хлеб намочить в молоке, размять, добавить сырые яйца. Полученную массу хорошо взбить ложкой, всыпать натертый сыр, посолить, перемешать и вылить на сковороду с маслом.
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Сырники из творога с картофелем
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Творог – 100 г, картофель – 150 г, яйцо – 1/3 шт., сахарный песок – 15 г, мука пшеничная – 40 г., масло растительное – 20 мл, сметана – 20 г.


Картофель очистить и сварить в подсоленной воде. Сваренный картофель откинуть на сито, переложить в миску и хорошо размять. Потом перемешать картофель с творогом, добавить сырое яйцо, муку, сахар и соль. Все хорошо перемешать, выложить на разделочную доску, сделать из массы лепешки, обвалять их в муке и поджарить на масле. Подавать на стол горячими, полив сметаной.
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БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
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Рисовая каша с томатом и сыром
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Рис – 50 г, томатный соус – 30 г, тертый сыр – 15 г, масло сливочное – 20 г.


Рис сварить в подсоленной воде и откинуть на сито. Затем переложить на сковороду с растопленным сливочным маслом и слегка поджарить, после чего залить горячим томатным соусом, посыпать тертым сыром и тщательно перемешать.
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Крупа гречневая – 50 г, творог – 50 г, сметана – 30 г, яйцо – 1/2 шт., сахарный песок – 15 г, масло сливочное – 10 г, масло растительное – 5 мл.


В рассыпчатую гречневую кашу положить творог, протертый сквозь сито, сметану, яйца, сахар и посолить. Полученную массу хорошо перемешать, выложить на противень, смазанный растительным маслом и обсыпанный манной крупой. Сверху смазать сметаной и поставить в духовку на 30–40 минут. Перед подачей на стол полить растопленным маслом или сметаной.
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Макароны в томате с грибами и ветчиной
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Макароны – 50 г, ветчина – 20 г, шампиньоны – 40 г, томат-пюре – 1 ст. ложка, масло растительное – 10 мл.


Сварить макароны. Постную ветчину и сваренные шампиньоны нарезать в виде мелкой лапши и слегка обжарить в масле. Затем в поджаренные ветчину и грибы добавить томат-пюре, прокипятить, смешать с макаронами и подать на стол.
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БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
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Капуста цветная жареная со сметаной
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Капуста цветная – 200 г, масло растительное – 15 мл, сметана – 20 г.


Сварить цветную капусту, разобрать на небольшие кочешки и обжарить в растительном масле. Перед подачей на стол полить сметаной.
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Картофельные котлеты с луком
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Картофель – 200 г, яйцо – 1/2 шт., мука – 20 г, лук репчатый – 20 г, масло растительное – 15 мл.


Отварить картофель, слив воду, размять его. В картофель добавить яйцо, обжаренный лук. Все тщательно перемешать. Сделать котлеты, обвалять в муке и слегка обжарить. На стол подавать с грибным соусом.
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Морковь, тушенная с рисом
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Морковь – 200 г, рис – 1/2 ст. ложки, масло сливочное – 10 г, молоко – 1 стакан.


Морковь нарезать кружочками, положить в кастрюлю, добавить промытый рис, сливочное масло, залить молоком, накрыть крышкой и тушить до готовности. При подаче на стол посыпать зеленью петрушки.
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Капустные оладьи жареные
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Капуста белокочанная – 200 г, яйцо – 1/2 шт., мука – 30 г, масло растительное – 20 мл, соль.


Белокочанную капусту натереть на крупной терке. В полученную массу добавить яйцо, соль, муку, все перемешать. Столовой ложкой выложить на смазанную растительным маслом разогретую сковороду и пожарить оладьи. Подавать на стол со сметаной.
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НАПИТКИ, КИСЕЛИ, КОМПОТЫ
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Напиток апельсиновый
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Апельсины – 100 г, вода – 1000 мл, сахарный песок – 120 г.


Апельсины очистить, отжать сок, поставить на холод. Цедру апельсина мелко нарезать, залить горячей водой, прокипятить в течение 10 минут и оставить на 4 часа для настаивания, затем процедить. В процеженный отвар добавить сахар, довести до кипения, влить отжатый сок и охладить.
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Морс клюквенный
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Клюква – 150 г, вода – 1000 мл, сахарный песок – 120 г.


Клюкву промыть и отжать сок. Мезгу залить горячей водой, отварить 5 минут и процедить. В отвар добавить сахар, довести до кипения, влить отжатый сок и охладить.
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Компот из персиков


[image: after_title]

Персики – 70 г, вода – 130 мл, сахарный песок – 20 г.


Персики промыть, разрезать пополам, вынуть косточки, залить горячей водой, добавить сахар, довести до кипения.

[image: chapter_end]


Примечания




1


Здесь и далее рецепты даны в расчете на 1 порцию. – Примеч. ред.

Content
Михаил Меерович Гурвич
Язва и гастрит? Лечение без операции
ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПИТАНИЮ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ
ДИЕТИЧЕСКИЕ СТОЛЫ № 1А И 1Б
ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1А (ДИЕТА № 1А)
ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1Б (ДИЕТА № 1Б)
РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКИХ СТОЛОВ № 1А И № 1Б
СУПЫ СЛИЗИСТЫЕ
Суп рисовый протертый молочный
Суп овсяный слизистый молочный
Суп перловый слизистый
СУПЫ МОЛОЧНЫЕ
Суп манный молочный
Суп-пюре из риса с мясом
Суп-пюре из риса с морковью
Суп ячневый молочный протертый
БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
Суфле из отварного мяса паровое
Пюре мясное (первый вариант)
Пюре мясное (второй вариант)
Котлеты из телятины паровые
Котлеты или биточки из кур
Фрикадельки мясные паровые
Кнели мясные отварные
БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
Кнели рыбные отварные из судака
Суфле паровое из трески
Фрикадельки рыбные из минтая отварные
БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
Яйца всмятку
Омлет, варенный на пару
Суфле творожное паровое
БЛЮДА ИЗ КРУП
Рисовая каша протертая
Каша манная молочная
Каша из крупы «Геркулес» молочная вязкая
Каша гречневая молочная вязкая протертая
ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 1 (ДИЕТА № 1)
РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 1
СУПЫ
Суп перловый с овощами протертый
Суп-пюре картофельно-морковный на рисовом отваре
Суп картофельный протертый
Суп-пюре из цветной капусты
Суп вегетарианский с вермишелью
БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
Отварная говядина
Телятина отварная
Курица или цыпленок отварные
Язык отварной
Суфле из курицы
Бефстроганов из отварного мяса
Тефтели мясные с рисом паровые
Котлеты мясные паровые, запеченные в молочном соусе
Картофельная запеканка, фаршированная отварным мясом
Пудинг из вермишели с отварным протертым мясом
Кабачки, фаршированные отварным мясом и рисом
БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
Треска отварная
Треска, запеченная в молочном соусе
Биточки рыбные паровые из трески
Окунь, запеченный под сметанным соусом
Отварной судак
Котлеты рыбные паровые из судака
Горбуша в молоке
Биточки паровые из минтая с творогом
Карп отварной
БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
Омлет с отварным мясом
Омлет с морковью
Омлет с цветной капустой
Соус с омлетом
Зразы мясные, фаршированные омлетом, паровые
Творог протертый с молоком
Творог с сахаром и сметаной
Вареники ленивые
Кальцинированный творог
Суфле творожное с печеньем
БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Каша рисовая молочная вязкая
Каша ячневая молочная вязкая протертая
Рулет из риса с фруктами
Вермишель отварная с тертым сыром
Манная запеканка с фруктовой подливой
БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
Картофель отварной с зеленым укропом
Пюре картофельное
Пюре из сборных овощей
Суфле морковно-яблочное
Кабачки, запеченные в яичных белках и сметане
Суфле морковное с творогом запеченное
Цветная капуста отварная
Суфле из кабачков паровое
Цветная капуста, запеченная в молочном соусе
Каша из тыквы
ПИТАНИЕ ПРИ ХРОНИЧЕСКОМ ГАСТРИТЕ
ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 2 (ДИЕТА № 2)
РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 2
САЛАТЫ
Салат из моркови и яблок со сметаной
Помидоры с зеленым салатом
Огурцы с укропом и сметаной
СУПЫ
Суп вегетарианский с мелко нашинкованными овощами
Суп из индейки с морковью и вермишелью
Суп с фрикадельками
БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ
Котлеты куриные жареные с овощным пюре
Бефстроганов из отварного мяса
Перец, фаршированный отварным мясом и рисом
Печень, тушенная со сметаной
БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
Горбуша, жаренная в растительном масле
Окунь, запеченный в сметанном соусе
Котлеты рыбные паровые из щуки
БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
Омлет с сыром
Творог протертый с изюмом
Сырники жареные
БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Каша рисовая с курагой и изюмом
Каша гречневая молочная вязкая протертая
Лапшевник, запеченный с сыром
БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
Свекла с яблоками, тушенная в сметанном соусе
Савойская капуста отварная
Тыква тушеная
Овощи, припущенные с маслом
НАПИТКИ, КОМПОТЫ, КИСЕЛИ
Напиток морковный с лимоном
Компот из кураги протертый
Кисель из вишневого сока
ДИЕТИЧЕСКИЙ СТОЛ № 15 (ДИЕТА № 15)
РЕЦЕПТЫ ДИЕТИЧЕСКОГО СТОЛА № 15
САЛАТЫ
Салат из яблок, чернослива, апельсина со сметаной
Салат из моркови и капусты кольраби с растительным маслом
Винегрет с растительным маслом
Салат из овощей с яйцом и сметаной
СУПЫ
Суп молочный с вермишелью
Суп перловый с овощами вегетарианский
Бульон мясной с яичными хлопьями
Рассольник на мясном бульоне
БЛЮДА ИЗ МЯСА, ПТИЦЫ И РЫБЫ
Азу из говядины
Рулет с макаронами
Чахохбили из кур
Треска с картофелем и луком
БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА
Омлет с семгой
Омлет с сыром
Сырники из творога с картофелем
БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Рисовая каша с томатом и сыром
Крупеник из гречневой каши
Макароны в томате с грибами и ветчиной
БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ
Капуста цветная жареная со сметаной
Картофельные котлеты с луком
Морковь, тушенная с рисом
Капустные оладьи жареные
НАПИТКИ, КИСЕЛИ, КОМПОТЫ
Напиток апельсиновый
Морс клюквенный
Компот из персиков
Примечания

OEBPS/Images/cover00075.jpeg
»»»»»»
A A ML

S3BA U
_TACTPUT!

NEYEHUE BE3
ONEPALIMH

:::::
:::::





OEBPS/page-map.xml
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




OEBPS/Images/image00073.jpeg





OEBPS/Images/image00074.jpeg





OEBPS/Images/image00063.jpeg





OEBPS/Images/image00064.jpeg





OEBPS/Images/image00067.jpeg





OEBPS/Images/image00068.jpeg





OEBPS/Images/image00065.jpeg





OEBPS/Images/image00066.jpeg





OEBPS/Images/image00071.jpeg





OEBPS/Images/image00072.jpeg





OEBPS/Images/image00069.jpeg





OEBPS/Images/image00070.jpeg





