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Novartis, como empresa lider en Ciencias de la Vida, quiere
contribuir en mejorar la calidad de vida de aquellas personas que,
por diversas circunstancias, ven limitados los alimentos tradicionales
que pueden tomar.

Para ello, desarrollamos productos y materiales divulgativos
que faciliten una correcta nutricion de forma muy agradable;
hacemos que alimentos y bebidas que muchas personas no pueden
0 no quieren tomar, vuelvan a ser platos “habituales”, atractivos,
con buenos sabores y deliciosos aromas.

Este recetario de cocina con textura modificada, es una guia
que busca mostrarle algunos platos y bebidas que usted puede
preparar. Sin embargo, la imaginacion en si misma es la fuente
mas importante de la cocina, por lo que usted también puede
desarrollar sus propias recetas, adecuadas a sus gustos personales.

¢En qué consiste modificar la textura de los alimentos?

En determinadas situaciones, podemos presentar problemas
para masticar o tragar los alimentos y los liquidos. Cuando esto
ocurre, el abanico de platos y bebidas que podemos tomar se ve muy
limitado, de forma que la variacion en los menus se reduce y el
atractivo visual de los platos se pierde.

Modificar la textura de los alimentos y los liquidos y asi dotarles
de una consistencia diferente a la original, permitira que volvamos
a comer y beber una gran variedad de menus y bebidas. Volveremos

a sentir el aroma de nuestro plato favorito o el sabor de un delicioso
zumo o postre. Ademas, podemos llegar a dar a estos platos un toque
personal que los haga exquisitos para la vista.

¢;Cuando debemos modificar la textura de los alimentos?

Siempre que existan problemas para masticar o tragar.
Los problemas de masticacion suelen ser bastante evidentes, ya sea
por déficits en la dentadura o por otros problemas derivados de
enfermedades neuroldgicas 0 musculares.

Los problemas para tragar, también denominados problemas
de deglucion o disfagia, no siempre son aparentes.

Sin embargo, existen diversos sintomas que pueden darnos la
sefial de alerta e indicarnos que una persona tiene problemas reales
para tragar y sufre disfagia:

« Tose durante la comida

* Presenta infecciones respiratorias recurrentes

Si alguno de estos sintomas aparece, es conveniente que la
persona sea atendida por un especialista. Cuando la ingesta oral
sea posible, es la mejor opcidn, ya que la colocacion de una sonda
le impedira disfrutar de la comida y de las connotaciones sociales
que ésta conlleva.

¢Por qué es importante la modificacion de la textura?

Si no adaptamos la consistencia de los alimentos y bebidas a
la capacidad que cada persona tiene para ingerirlos, provocamos
que sean rechazados. Si esto ocurre, entramos en riesgos de
malnutricion y deshidratacién. Esto repercute en una mayor
debilidad general que influird a su vez en una mayor dificultad
para recuperarnos de una enfermedad o, incluso, para mantenernos
en nuestro estado actual. Entramos pues en un circulo vicioso
malnutricién-enfermedad.

Ademés, si el problema esta en la deglucion, es decir, que nos
cuesta tragar, corremos un riesgo adicional: sufrir una neumonia
por aspiracion. Esto puede ocurrir cuando los alimentos o los liquidos
se desvian de sus conductos correctos y van a parar a los pulmones.
Las consecuencias de esta neumonia pueden llegar a ser fatales.

Por otro lado, si los platos que servimos son atractivos, la
predisposicion a ingerirlos sera mayor, y por tanto facilitaremos
una correcta nutricion e hidratacion.




¢Como modificar la textura de forma atractiva y segura?

Tradicionalmente se han utilizado métodos caseros para
conseguir que liquidos y purés adopten una consistencia mas espesa.
Sin embargo, estos métodos presentan desventajas importantes:
varian el sabor de los alimentos de base, requieren de preparacion
mas 0 menos complicada, la textura puede variar en cada preparacion
y una vez preparado, el plato o la bebida espesan con el tiempo.

La solucion mas segura y con la que pueden conseguirse
resultados espectaculares es Resource Espesante.

Resource Espesante

Puede prepararse en frio o en caliente, en funcion de cada
plato o bebida

¢Como utilizar Resource Espesante?
El uso de Resource Espesante es muy sencillo.

PREPARACION

Se afiade el polvo al liquido o puré a espesar y se remueve hasta
su total disolucion.

Una vez preparado, es aconsejable esperar de 2 a 3 minutos
para que adquiera la consistencia definitiva. Pasados estos minutos,
el producto ya no variara su textura.

TEXTURA

En funcion de la consistencia deseada, debe afiadir mayor o
menor cantidad de polvo. Una vez preparado, si queda demasiado
liquido, puede afiadir mas producto. Por este motivo, es conveniente
empezar con poca cantidad de Resource Espesante e ir afiadiendo
cucharadas hasta conseguir la textura adecuada. Si queda demasiado
espeso, también puede afiadir més liquido o puré para diluirlo.

T =

TIPO NECTAR TIPO MIEL TIPO PUDDING

OTROS CONSEJOS PRACTICOS

Hemos visto la importancia de modificar la textura de los
alimentos para facilitar la deglucion. Pero existen otros aspectos
préacticos que pueden ayudar a que el momento de las comidas sea
mas agradable y, en definitiva, mejorar la ingesta.

Procure que el ambiente del comedor sea tranquilo, sin ruidos
ni sobresaltos, para mantener la concentracion.

Debe sentarse de forma cémoda, con la cabeza ligeramente
inclinada hacia delante. Si es necesario, sitde un cojin en la nuca
para que se adapte a la posicion.

Los platos deben ser atractivos, estar bien sazonados y desprender
un buen aroma

La temperatura debe ser la adecuada. Los platos y bebidas
calientes o frios mejoran el refelejo de la deglucion.



EN LA ELABORACION DE CADA
PLATO Y BEBIDA DE ESTE
RECETARIO, SE RECOMIENDA
UNA CANTIDAD DETERMINADA
DE RESOURCE ESPESANTE.
SI LO DESEA, PUEDE ADAPTAR
LA CONSISTENCIA FINAL
ANADIENDO MAS ESPESANTE
SIN MODIFICAR EL SABOR DEL
PLATO

BEBIDAS



Aperitivo amargo sin alcohol

Ingredientes (1 persona)

Refresco tipo bitter 200 ml
Resource Espesante 5 cucharadas de postre

Preparacion
Poner el aperitivo (fresco de la nevera, si se desea) en
una coctelera(). Afadir Resource Espesante y agitar

enérgicamente durante unos segundos. Esta receta no contiene

Servir en un vaso. colesterol.
., N No recomendado para
Informacién nutricional diabéticos.
Proteinas g 0
Grasas g 0
F:;ﬂ;atos de carbono g 32’8 (1) Si no dispone de coctelera, puede utilizar
Enera g una batidora eléctrica o remover con una
nergia kcal 132 cuchara
Café

Ingredientes (1 persona)

Café (normal o descafeinado) 50 ml
Azlcar* 109
Resource Espesante 1 cucharada de postre

Preparacion

Preparar 50 ml de café instantaneo o de cafetera, normal
o descafeinado. Ponerlo en una coctelera(l). Afiadir el
azUcar y Resource Espesante. Agitar enérgicamente
durante unos segundos. Servir en una taza de café.
En verano puede prepararse con café frio.

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos de
carbono (sin azdcar): 0,2

Informacion nutricional

PGr%tsZ'Sn @ g 8 * En diabéticos el azUcar debe sustituirse
Hidratos de carbono g 117 por edulcorante. -
T g ’0 (1) Si no dl_spone dg co_ctelera, puede utilizar

, una batidora eléctrica o remover con una
Energia kcal 45 cuchara

Café con leche

Ingredientes (1 persona)

Café instantaneo
(normal o descafeinado) 1 cucharada de postre

Leche entera* 200 ml
Azlcar** 209
Resource Espesante 6 cucharadas de postre

Preparacion Colesterol: 28 mg

Calentar la leche y afiadir el café, removiendo. Poner ~ Raciones de hidratos de
el café con leche en una coctelera®). Afiadir el azicar ~ carbono (sin azdcar): 2,5
y Resource Espesante. Agitar enérgicamente durante

unos segundos. Servir en una taza.

También puede prepararse con café de cafetera y afiadir

leche al gusto.

Informacidn nutricional

(P;oteinas g 1012 *a leche puede ser descremada.
fasas g ’ ** En diabgticos el az(icar debe sustituirse por
I—!ldratos de carbono g 454 edulcorante
Elbra, , gl' 318 (1) Si no dispone de coctelera, puede utilizar
nergia ca una batidora eléctrica.
Copa de cava
Ingredientes (1 persona) .
Cava 200 ml y
Resource Espesante 4 cucharadas de postre
Preparacion k —
Poner el cava bien fresco de la nevera en una coctelera(®), el

Afiadir Resource Espesante y agitar enérgicamente  Esta receta no contiene

durante unos segundos. Servir en una copa. ~ colesterol.
» o Raciones de hidratos
Informacion nutricional de carbono: 1
Proteinas g 0
Grasas g 0
Hidratos de carbono g 11
Al ) % 0 (1)Si no dispone de coctelera, puede utilizar una
Energia cal 173 patidora eléctrica o remover con una cuchara.
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Copa de vino

Ingredientes (1 persona)

Vino rosado o tinto 200 ml
Resource Espesante 6 cucharadas de postre

Preparacion

Poner el vino tinto o rosado, fresco de la nevera, en
una coctelera(l). Afiadir Resource Espesante y agitar
enérgicamente durante unos segundos.

Servir en una copa.

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos

Informacién nutricional de carbono: 1.5

Proteinas g 0
Grasas g 0
:Ldr;atos de carbono g 149 (1) Si no dispone de coctelera, puede utilizar
Eneraia kcaﬁ 183 una batidora eléctrica o remover con una
g cuchara.
Leche con cacao
Ingredientes (1 persona)
Leche entera* 200 ml

Cacao instantaneo en polvo** 2 cucharadas de postre
Resource Espesante 6 cucharadas de postre

Preparacion

Disolver el cacao en leche fria o caliente. Poner la
preparacion en una coctelera(l). Afadir Resource
Espesante y agitar enérgicamente durante unos
segundos.

Servir en vaso o taza.

Colesterol: 28 mg.

Raciones de hidratos
de carbono: 3,5

Informacion nutricional

g&ts‘;'?as g 8’3 *La leche puede ser descremada.
. g ** En diabéticos el cacao en polvo debe ser sin
Hidratos de carbono g 353 aziicar
Fibra g 0 (1) Si T -
] i no dispone de coctelera, puede utilizar
Energia el 2 una batidora eléctrica.
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Refrescos

Ingredientes (1 persona)

Refresco al gusto* 200 ml
Resource Espesante 5 cucharadas de postre

Preparacion

Poner el refresco fresco de la nevera, en una coctelera(l).

Afiadir Resource Espesante y agitar enérgicamente _—
durante unos segundos. Esta receta no contiene
Servir en un vaso. colesterol.

Informacidn nutricional

grroatszl'gas g 8 * Bebida de cola, naranjada, etc. En diabgticos
Hidratos de carbono g 329 el refresco debe ser sin azUcar, refresco “light.
Filbra g o (1) Si no dispone de coctelera, puede utilizar
; g una batidora eléctrica o remover con una

Energia kcal 132 cuchara

Teé con leche

Ingredientes (1 persona)

Té 1 bolsita

Agua 200 ml

Leche entera* 20 ml

Azlcar** 209 i

Resource Espesante 6 cucharadas de postre

> Colesterol: 2,8 mg.
Preparacion Raciones de hidratos de
Calentar el agua y preparar el té. Ponerlo en una  carbono (sin azdcar): 1,1
coctelera(l). Ariadir la leche fria, el az(icar y Resource

Espesante. Agitar enérgicamente durante unos segundos.

Servir en una taza.

Informacidn nutricional

gOte""aS g 8; *La leche puede ser descremada.
fasas g * ** En diabéticos el az(icar debe sustituirse por
Hidratos de carbono g 315 edulcorante
Elbra, ) gl 132 (1) Si no dispone de coctelera, puede utilizar
nergia g una batidora eléctrica.
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Zumo de naranja

Ingredientes (1 persona)

Zumo de naranja 200 ml
Resource Espesante 4 cucharadas de postre

Preparacion

Poner el zumo de naranja natural o envasado en una
coctelera(). Afiadir Resource Espesante y agitar enér- e
gicamente durante unos segundos. Esta receta no contiene
Servir en un vaso. gglegerol.

) L Raciones de hidratos
Informacion nutricional de carbono: 2,7
Proteinas g 1.2
Grasas g 04
Hidratos de carbono g 271 (1)Sj no dispone de coctelera, puede utilizar
Fibra Y 0 una batidora eléctrica o remover con una
Energia kcal 112 cychara.

Zumo de tomate

Ingredientes (1 persona)

Zumo de tomate 200 ml
Pimienta blanca al gusto
Resource Espesante 3 cucharadas de postre

Preparacion
Poner el zumo de tomate natural o fresco de la nevera

gt

Esta receta no contiene

en una coctelera(l). Afiadir la pimienta blanca y Resource colesterol.
Espesante. Agitar enérgicamente durante unos segundos. RRIOne: de hidratas
Servir en un vaso. de carbono: 1,3
Informacion nutricional

Proteinas g 2

Grasas g 04

ELdratos de carbono 9 133 ()Si no dispone de coctelera, puede utilizar

E' fa " % g5 una batidora eléctrica o remover con una

nergia e cuchara.
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Consomeé

Ingredientes (1 persona)

Agua* 250 ml
Verduras para sopa** 80¢g

Carne magra (pechuga o muslo de
pollo sin piel o ternera magra) 50 g

Sal al gusto
Resource Espesante 4 cucharadas de postre

Preparacion

Poner agua fria en un cazo, las verduras para sopa y el
trozo de carne magra. Una vez el agua comience a
hervir, cocer a fuego lento unos 15-20 minutos.

Retirar del fuego la preparacion, colar 150 ml de caldo
y afiadir Resource Espesante al caldo.

Mezclar con una batidora eléctrica.

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1

Sopa de arroz

Ingredientes (1 persona)

Agua 250 ml
Cubito de caldo al gusto
Arroz 20 ¢

Resource Espesante 1 cucharada de postre

Preparacion
Poner agua en un cazo. Una vez el agua comience a

hervir, afiadir el cubito de caldo y el arroz, removiendo.

Cocer a fuego lento unos 20 minutos.
Retirar del fuego la preparacion y ponerla en una

picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante y triturar.

Servir en un plato hondo

Informacién nutricional

Servir en una taza de consomé.

Informacion nutricional

Proteinas g 0,6
Grasas g 0,9
Hidratos de carbono g 107
Fibra g 0
Energia kcal 58

* Este plato, si se desea, puede realizarse de forma rapida solo
con agua y un cubito de caldo pequefio, sin las verduras ni
la carne. En este caso, la energia sera de aproximadamente
50 kcal.

** Las verduras pueden ser frescas o congeladas.
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Proteinas g 22
Grasas g 12
Hidratos de carbono g 181
Fibra g 01
Energia kcal 92

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1,8
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Sopa de legumbres

Ingredientes (1 persona)

Agua 250 ml
Cubito de caldo al gusto
Espinacas cortadas* 60 g
Garbanzos cocidos 40 g
Cabello de angel 15¢

Resource Espesante 1 cucharada de postre

Preparacion

Poner agua en un cazo. Una vez el agua comience a
hervir, afiadir el cubito de caldo y las espinacas. Cocer
a fuego lento unos 10 minutos. Poner el cabello de
angel y cocer 10 minutos mas. Antes de retirar del
fuego afadir los garbanzos cocidos.

Retirar del fuego la preparacion y ponerla en una
picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante y triturar.

Servir en un plato hondo.

Informacién nutricional

Proteinas g 8
Grasas g 2,4
Hidratos de carbono g 285
Fibra g 51
Energia kcal 168

* Las espinacas pueden ser frescas, congeladas o en conserva.
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Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 2,8

Sopa de pasta

Ingredientes (1 persona)

Agua 200 ml
Cubito de caldo al gusto
Cabello de angel 209

Resource Espesante 1 cucharada de postre

Preparacion

Poner agua en un cazo. Una vez el agua comience a
hervir, afiadir el cubito de caldo y la pasta fina. Cocer
a fuego lento unos 10 minutos.

Retirar del fuego la preparacion y ponerla en una

picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante y triturar.

Servir en un plato hondo.

Informacién nutricional

Proteinas g 32
Grasas g 11
Hidratos de carbono g 18
Fibra g 0,4
Energia keal 95

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1,8
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Crema de champifiones

Ingredientes (4 personas)

Sopa crema de champifiones 1 sobre
Agua 750 ml
Leche descremada 250 ml
Resource Espesante 5 cucharadas de postre

Preparacion

Poner agua en un cazo. Una vez el agua esté tibia, afiadir
el sobre de crema de champifiones y remover. Cocer
a fuego lento el tiempo que indica el fabricante.

Retirar del fuego, poner 200 ml de sopa en una picadora
eléctrica. Afiadir Resource Espesante y triturar.

Servir en un plato hondo.

Informacion nutricional por racion

Proteinas g 4
Grasas g 1,9
Hidratos de carbono g 28
Fibra g 0
Energia kcal 146
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Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 2,8

Sopa de verduras

Ingredientes (4 personas)

Agua 1000 mi
Sopa 12 verduras 1 sobre
Resource Espesante 5 cucharadas de postre

=)

Preparacion o Esta receta no contiene
Poner agua en un cazo. Una vez el agua esté tibia, colesterol.

afadir el sobre de verduras y remover. Cocer a fuego Raciones de hidratos
lento el tiempo que indica el fabricante. de carbono: 2,4

Retirar del fuego, poner 200 ml de sopa en una picadora
eléctrica. Afadir Resource Espesante y triturar.

Servir en un plato hondo.

Informacion nutricional por racion

Proteinas g 2,1
Grasas g 1
Hidratos de carbono g 243
Fibra g 0
Energia kcal 115

*Este plato puede prepararse con caldo, verduras frescas o
congeladas y un poco de pasta fina de sopa.
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Ensalada fresca

Ingredientes (1 persona)

Lechuga 3090

Tomate 25¢

Zanahoria 50 ¢

Aceitunas rellenas o sin hueso 3 unidades

Maiz dulce en grano* 20 g

Aceite de oliva 1 cucharada sopera
Vinagre al gusto

Sal una pizca

Resource Espesante 2 cucharadas de postre

Preparacion

Lavar y trocear la lechuga y el tomate. Pelar, lavar y
trocear la zanahoria. Colocar estos ingredientes en una
picadora eléctrica. Poner también las aceitunas, el maiz,
el aceite, el vinagre y la sal.

Anadir Resource Espesante y triturar.

Para servirla, se recomienda usar una cuchara
dosificadora de helado. De este modo, pueden servirse
facilmente moldes de ensalada y la presentacion resulta
mucho mas atractiva.

Si se desea, el plato puede acompaiiarse con un poco
de mayonesa servida con manga de decoracion.

Informacion nutricional

Proteinas g 1,5
Grasas g 122
Hidratos de carbono g 144
Fibra g 2,4
Energia kcal 173

*El maiz dulce en grano puede ser congelado o en conserva.

22

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1,4

Macarrones a la bolofesa

e 0‘4!

Ingredientes (1 persona)

Macarrones 50¢

Tomate rallado para salsa* 100 mi

Carne de ternera magra picada 30 g

Ajo 1 unidad

Aceite de girasol 1 cucharada sopera
Cubito de caldo al gusto

Resource Espesante 5 cucharadas de postre

Colesterol: 21 mg.
Raciones de hidratos
de carbono: 6,8

Preparacion

Poner agua abundante a calentar para cocer la pasta.
Cuando el agua empiece a hervir, afiadir el cubito de
caldo y los macarrones. Cocerlos el tiempo que indique
el fabricante en el envase.

Aparte, pelar y cortar el ajo. Rehogarlo en el aceite
caliente y poner el tomate rallado. Afiadir la carne
picada y cocerla con el tomate.

Cuando la pasta esté cocida, retirarla del fuego y colarla,
reservando 100 ml del caldo de coccion. Poner la pasta
cocida en una picadora eléctrica con el caldo. Afiadir
2 cucharadas de Resource Espesante y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de pasta y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Aparte, poner en una picadora eléctrica la salsa de
tomate con la carne. Afiadir 3 cucharas de Resource
Espesante y triturar.

Servir la salsa por encima de los moldes de pasta.

Informacién nutricional

Proteinas g 153

Grasas g 171

Hidratos de carbono g 608

Fibra 0 29 *Ege plato puede prepararse con salsa de tomate
Energia kcal 456 en coreservae Prep
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Mejillones en escabeche

Ingredientes (1 persona)

Mejillones en escabeche 1 lata de conserva

(Peso neto aproximado 125 )
Resource Espesante

2 cucharadas de postre

Preparacion

Poner la lata de conserva de mejillones en escabeche
en una picadora eléctrica. Afadir Resource Espesante
y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de mejillones en escabeche y la presentacion
resulta mucho mas atractiva.

Servir en un plato.

Informacion nutricional

Proteinas g 144
Grasas g 223
Hidratos de carbono g 8
Fibra g 0
Energia keal 290
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Colesterol: 60 mg.

Raciones de hidratos
de carbono: 0,8

Menestra a la riojana

Ingredientes (1 persona)

Verduras para menestra* 150 ¢
Jamon del pais 1 loncha
Ajo 1 unidad

Tomate rallado para salsa** 100 ml

Aceite de girasol 1 cucharada sopera
Caldo 100 ml

Resource Espesante 5 cucharadas de postre

Preparacion

Cocer las verduras para menestra al vapor o hervidas
durante unos 20 minutos con un poco de sal. Aparte,
pelar y cortar el ajo. Rehogarlo en el aceite caliente y
poner el tomate rallado. Afadir el jamon del pais
cortado en trozos pequefios. Poner la salsa de tomate
cocida en una picadora eléctrica. Afiadir 3 cucharadas
de Resource Espesante y triturar. Guardarla aparte.

Cuando la menestra de verduras esté cocida, retirarla
del fuego. Poner las verduras en una picadora eléctrica
con el caldo. Afiadir 2 cucharadas de Resource Espesante
y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de menestra y la presentacion resulta mucho
mas atractiva.

Servir los moldes de menestra en un plato y la salsa de
tomate por encima.

Informacién nutricional

Proteinas 74

Grasas

Hidratos de carbono 29, 0 congeladas.
Fibra

Energia keal 351 en conserva.

Colesterol: 12,4 mg.

Raciones de hidratos
de carbono: 2,9

g
g 222 * Las verduras para menestra pueden ser frescas
g
g

L9 Egte plato puede prepararse con salsa de tomate
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Pimientos asados

Ingredientes (1 persona)

Pimiento verde o rojo 110¢g

Aceite de oliva 2 cucharadas soperas
Sal una pizca

Resource Espesante 4 cucharadas de postre

Preparacion

Lavar el pimiento, abrirlo por la mitad y quitarle las
semillas. Ponerlo en una fuente de horno. Colocar en
el horno, previamente calentado. Cocer unos 15
minutos. Retirar del horno, poner la preparacion en
una picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante y
triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de pimiento asado y la presentacion resulta
mucho mas atractiva.

Informacién nutricional

Proteinas g 13
Grasas g 202
Hidratos de carbono g 148
Fibra g 11
Energia kcal 247
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Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1,5

Sandwich caliente de jamoén y
queso

Ingredientes (1 persona)

Pan de molde* 2 unidades

Jamon de York 1 loncha

Queso 1 loncha

Caldo 60 ml

Agua 4 cucharadas soperas
Resource Espesante 3 cucharadas soperas

Preparacion

Poner en una picadora eléctrica el pan, el jamén, el
queso, el agua y el caldo. Afadir Resource Espesante
y triturar. Retirar la mezcla de la picadora y ponerla
en un molde pequefio de horno.

Poner la preparacion en el horno previamente calentado.

Cocer durante 15-20 minutos en horno suave. Retirar,
desmoldar y servir con un poco de mayonesa por
encima, Si se desea.

Informacién nutricional

Proteinas g 177
Grasas g 125
Hidratos de carbono g 436
Fibra g 1,6
Energia kcal 353

*Se recomienda pan integral para aumentar el consumo de
fibra en la dieta.

CoIestoI: 413 mi].

Raciones de hidratos
de carbono: 4,3
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Gambas con eneldo

Ingredientes (1 persona)

Gambas peladas 50 ¢

Sal una pizca
Caldo de pescado* 100 ml
Eneldo al gusto

Resource Espesante 6 cucharadas de postre

Preparacion

Cocer las gambas peladas al vapor o en agua hirviendo
con la sal durante unos 3 minutos. Aparte, preparar el
caldo de pescado con el eneldo. Poner las gambas
cocidas y peladas con el caldo caliente o frio, seglin se
prefiera, en una picadora eléctrica. Afiadir Resource
Espesante y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de gambas y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Si se desea, el plato puede acompafarse con un poco
de mayonesa servida con una manga de decoracion.

Informacién nutricional

Proteinas g 105
Grasas g 3,7
Hidratos de carbono g 16
Fibra g 0
Energia keal 139

*El caldo puede prepararse con pastilla de caldo de pescado.
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Colesterol: 75 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 1,6

Lenguado al limon

Ingredientes (1 persona)

Filete de lenguado sin piel

ni espinas 100 ¢

Sal una pizca
Caldo de pescado* 100 mi
Zumo de limén al gusto

Resource Espesante 4 cucharadas de postre

Preparacion

Cocer el filete de lenguado al vapor o en agua hirviendo
con la sal durante unos 3 minutos. Aparte, preparar el
caldo de pescado. Poner el lenguado con el caldo caliente
en una picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante
y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de lenguado y la presentacion resulta mucho
més atractiva. Este pescado puede servirse con salsa de
pimientos (ver salsas).

Si se desea, el plato puede acompafiarse con un poco
de puré de patata o de verduras servido con una manga
de decoracion.

Informacion nutricional

Proteinas g 161
Grasas g 4
Hidratos de carbono g 125
Fibra g 0
Energia kcal 151

*El caldo puede prepararse con pastilla de caldo de pescado.

Colesterol: 50 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 1,2
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Pollo al horno

Ingredientes (1 persona)

Pechuga 0 muslo de pollo

sin piel 80 ¢

Sal una pizca
Pimienta blanca o negra,

orégano y zumo de limén  al gusto

Aceite de oliva

2 cucharadas soperas

Caldo*

150 ml

Resource Espesante

6 cucharadas de postre

Preparacion
Poner el pollo en una fuente de horno condimentado
con la sal, el aceite, el limon, el orégano y la pimienta.

Cocerlo al horno durante unos 20 minutos. Aparte,
preparar el caldo. Poner el pollo con el caldo caliente
en una picadora eléctrica. Afadir Resource Espesante
y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de pollo y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Si se desea, el plato puede acompafarse con un poco
de puré de patata o de zanahorias servido con una
manga de decoracion.

Informacién nutricional

Proteinas g 165
Grasas g 28
Hidratos de carbono g 178
Fibra g 0
Energia kcal 389

*El caldo puede prepararse con pastilla de caldo de pollo.
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Colesterol: 69,6 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 1,7

Rape con jamon

Ingredientes (1 persona)

Filete de rape sin piel ni espinas 100 g

Jamon del pais 20¢

Pan rallado 1 cucharada sopera
Zumo de limén al gusto

Aceite de oliva 1 cuchara sopera
Caldo* 150 mi

Resource Espesante

3 cucharadas de postre

Preparacion

Poner el rape en una fuente de horno condimentado
con el aceite, el limén y el jamon del pais por encima.
Espolvorearlo con el pan rallado. Cocerlo al horno
durante unos 10 minutos. Aparte, preparar el caldo.

Poner el rape con el caldo caliente en una picadora
eléctrica. Afadir Resource Espesante y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de rape y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Si se desea, el plato puede acompafiarse con un poco
de puré de patata servido con una manga de decoracion.

Informacién nutricional

Proteinas g 212
Grasas g 221
Hidratos de carbono g 153
Fibra g 0,4
Energia keal 344

*El caldo puede prepararse con pastilla de caldo de pescado.

&

Colesterol: 62,4 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 1,5
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Salchichas con queso

Ingredientes (1 persona)

Salchicha tipo frankfurt

con queso 1 unidad
Agua 50 ml
Mostaza al gusto

Resource Espesante 2 cucharadas de postre

Preparacion

Calentar la salchicha en agua hirviendo durante 2
minutos. Retirar del fuego y escurrirla, reservando 50
ml de agua. Poner la salchicha con el agua caliente en
una picadora eléctrica. Afiadir Resource Espesante y
triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de salchicha y la presentacion resulta mucho
mas atractiva.

Si se desea, el plato puede acompafiarse con un poco
de puré de patata servido con una manga de decoracion.

También puede servirse la mostaza al gusto con una
manga de decoracion.

Informacién nutricional

Proteinas g 163
Grasas g 215
Hidratos de carbono g 538
Fibra g 0
Energia keal 287
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Colesterol: 80 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 0,5

Solomillo a la naranja

Ingredientes (1 persona)

Solomillo de ternera 309¢

Zumo de naranja 50 ml

Aceite de girasol 1 cucharada sopera

Caldo* 50 ml .

Sal una pizca Colesterol: 21 mg
Orégano y pimienta negra Raciones de hidratos
o blanca al gusto de carbono: 1

Resource Espesante 2 cucharadas de postre

Preparacion

Poner el solomillo en una fuente de horno. Afadir la
sal, el orégano y la pimienta. Rociarlo con el aceite y
con un poco de zumo de naranja. Poner la preparacion
en el horno previamente calentado y cocer unos 20
minutos a horno suave. Para evitar que se seque, puede
rociarce con mas zumo de naranja.

Aparte, preparar el caldo. Una vez la carne esté cocida,
retirar la fuente del horno.

Poner el solomillo con el caldo caliente en una picadora
eléctrica. Afadir Resource Espesante y triturar.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de solomillo y la presentacion resulta mucho
mas atractiva.

Si se desea, el plato puede acompafiarse con un poco
de puré de patata servido con una manga de decoracion.

Informacién nutricional

Proteinas g 6,6

Grasas g 115

Hidratos de carbono g 103

Fibra g 0 & ;

S al 170 El caldo puede prepararse con pastilla de caldo

de carne.
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Salsa blanca

Ingredientes (1 persona)

Leche descremada

100 ml

Mantequilla

109

Harina, preferible de maiz

59

Sal

una pizca

Pimienta blanca

al gusto Colesterol: 25 mg

Resource Espesante

1 cucharada de postre Raciones de hidratos

Preparacion

de carbono: 1,1

Calentar la leche, afadir la mantequilla y remover.

Continuar removiendo mientras se afiade la harina,
cociendo la salsa con fuego suave. Condimentar al
gusto con la sal y la pimienta. Por ultimo, afadir
Resource Espesante y sequir removiendo hasta obtener
una mezcla homogénea. Retirar del fuego.

Esta salsa es ideal para acompafiar pastas o verduras.

Informacién nutricional

Proteinas g
Grasas g
Hidratos de carbono g
Fibra g
Energia kcal
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41
8,6
11,2
0
139

Salsa con mostaza

Ingredientes (1 persona)

Salsa de mostaza 209

Pepinillos en vinagre 2 unidades

Agua 30 ml

Zumo de limén 1 cucharada sopera

Resource Espesante

2 cucharadas de postre

Preparacion

Poner todos los ingredientes en una picadora eléctrica
y triturar. Puede prepararse en mayor cantidad y

conservarla en la nevera.

Esta salsa es ideal para acompafar carnes frias o clientes.

Informacién nutricional

Proteinas

Grasas

Hidratos de carbono

Fibra

Energia ke

o o oo

QD

11
0,9
8,8
0,1
35

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 0,8
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Salsa de pimientos

Ingredientes (1 persona)

Pimiento rojo* 100 g

Ajo 1 diente

Aceite de oliva 1 cucharada sopera

Agua 50 ml

Sal una pizca Esta receta no contiene

1 cucharada de postre colesterol.
Raciones de hidratos
de carbono: 0,7

Resource Espesante

Preparacion

Pelar el ajo. Lavar y cortar el pimiento, retirando las
semillas. Sazonar con la sal. Poner todos los ingredientes
en una picadora eléctrica y triturar.

Esta salsa es ideal para acompafar pescados blancos o
aves.

Informacién nutricional

Proteinas g 1,5
Grasas g 102
Hidratos de carbono g 7,6
Fibra g 1
Energia kcal 128

*Si se desea una salsa picante, pueden emplearse pimientos del
piquillo.
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Salsa de tomate

Ingredientes (1 persona)

Salsa de tomate* 100 ml

Aceite de girasol 1 cucharada sopera

Ajo 1 diente

Sal una pizca

Pimienta blanca al gusto Esta receta no contiene

colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 1,2

Resource Espesante 1 cucharada sopera

Preparacion

Pelar y cortar el ajo. Rehogarlo en el aceite caliente y
poner el tomate rallado. Afiadir la sal y la pimienta.
Cuando el tomate esté cocido, retirarlo del fuego.
Mezclar todos los ingredientes con una batidora
eléctrica.

Esta salsa es ideal para acompafiar carnes, aves o pastas.

Informacién nutricional

Proteinas g 24
Grasas g 151
Hidratos de carbono g 125
Fibra g 19
Energia kcal 194

*Este plato puede prepararse con salsa de tomate en conserva.
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Salsa verde

Ingredientes (1 persona)

Espinacas* 50¢

Queso blanco desnatado 10 g

Agua 50 mi

Sal una pizca

Pimienta blanca al gusto Esta receta no contiene
Resource Espesante 2 cucharadas de postre colesterol.

Raciones de hidratos

Preparacion de carbono: 0,7

Lavar las espinacas y cortarlas. Cocerlas en 100 ml de
agua hirviendo con la sal o al vapor durante unos 15
minutos. Una vez cocidas, retirarlas del fuego y
escurrirlas, reservando 50 ml del agua de coccion.

Poner las espinacas cocidas, el queso blanco, la pimienta
blanca y el agua de coccién en una picadora eléctrica.
Afadir Resource Espesante y triturar.

Esta salsa es ideal para acompariar toda clase de pescados,
aves 0 carnes.

Informacién nutricional

Proteinas g 2,5
Grasas g 0,5
Hidratos de carbono g 7,4
Fibra g 3
Energia kcal 44

*Este plato puede prepararse con espinacas frescas o congeladas.
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Batido de fresas

Ingredientes (1 persona)

Fresas 100 ¢

Leche entera* 100 ml

Az(car** 209

Resource Espesante 3 cucharadas de postre

Preparacion
Mezclar con una picadora eléctrica las fresas, la leche,
el azdcar y Resource Espesante.

Si se desea una excelente presentacion del plato, dejar
enfriar la preparacion en el congelador unos 20 minutos
antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de batido y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Informacién nutricional

Proteinas g 4,2
Grasas g 4,5
Hidratos de carbono g 395
Fibra g 2
Energia kcal 212

* La leche puede ser descremada.
** En diabéticos el aztcar debe sustituirse por edulcorante.
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Colesterol: 14 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 2

Café irlandés

Ingredientes (1 persona)

Café (normal o descafeinado) 100 ml

Whisky 50 ml
Nata montada 15¢9
Azlcar 2 cucharadas de postre
Resource Espesante 3 cucharadas soperas Colesterol: 15,9 mg
No recomendado para
Preparacion diabéticos
Mezclar el café, el whisky, el azlicar y Resource Espesante
con una batidora eléctrica.
Servir en una copa 0 vaso y decorar por encima con la
nata montada.
Informacion nutricional
Proteinas g 0,5
Grasas g 45
Hidratos de carbono g 312
Fibra g 0
Energia kcal 286
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Crema de café

Ingredientes (1 persona)

Café instantaneo (normal
0 descafeinado) al gusto

Leche entera* 150 ml
Licor de crema de café irlandés 50 ml
Resource Espesante 3 cucharadas soperas

Colesterol: 21 mg

» No recomendado para
Preparacion diabéticos
Disolver el café en la leche caliente o fria. Afiadir el
licor y Resource Espesante. Agitar enérgicamente todos
los ingredientes en una coctelera durante unos segundos.

Servir en una copa.

Informacion nutricional

Proteinas g 5
Grasas g 6,9
Hidratos de carbono g 283
Fibra g 0
Energia kcal 256

*La leche puede ser descremada.
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Helado de chocolate

Ingredientes (1 persona)

Helado de chocolate con
almendras* 1 unidad o0 1/2 vaso

Leche descremada 100 ml

Resource Espesante 3 cucharadas de postre

Preparacion

Mezclar con una picadora eléctrica el helado, la leche
y Resource Espesante. Si se desea una excelente
presentacion del plato, dejar enfriar la preparacion en
el congelador unos 20 minutos antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de helado y la presentacion resulta mucho més
atractiva.

Informacién nutricional

Proteinas g 8
Grasas g 8
Hidratos de carbono g 428
Fibra g 0
Energia kcal 268

*El helado puede ser al gusto. En diabéticos esta preparacion
puede realizarse con una unidad de helado sin grasa ni azdcar.

Colesterol: 28 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 3,5
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Kiwi a la crema

Ingredientes (1 persona)

Kiwi 1 unidad
Crema de leche 15 ml
Azlcar* 209

Resource Espesante 2 cucharadas de postre

Preparacion
Mezclar con una picadora eléctrica el kiwi, la crema de
leche, el azicar y Resource Espesante.

Si se desea una excelente presentacion del plato, dejar
enfriar la preparacion en el congelador unos 20 minutos
antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de kiwi y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Informacién nutricional

Proteinas g 15
Grasas g 52
Hidratos de carbono g 355
Fibra g 2,2
Energia kcal 200

* En diabéticos el azlicar debe sustituirse por edulcorante.
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Colesterol: 15,9 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 1,5

Manzana con canela

Ingredientes (1 persona)

Manzana hervida 200 ¢
Canela en rama 'y molida al gusto
Azlcar* 209

Resource Espesante 5 cucharadas soperas

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 4,6

Preparacion

Pelar y trocear la manzana. Poner agua a hervir en un
cazo con un poco de canela en rama. Cuando rompa
la ebullicion, poner la manzana y cocerla unos 10
minutos.

Retirar la manzana del fuego y colarla. Mezclar con
una picadora eléctrica la manzana, el azlcar y Resource
Espesante.

Si se desea una excelente presentacion del plato, dejar
enfriar la preparacion en el congelador unos 10 minutos
antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de manzana y la presentacion resulta mucho
més atractiva.

Servir la manzana espolvoreandola con canela.

Informacién nutricional

Proteinas g 06
Grasas g 07
Hidratos de carbono g 66,2
Fibra g 4
Energia kcal 273

* En diabéticos el azlcar debe sustituirse por edulcorante.
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Naranja con moscatel

Ingredientes (1 persona)

Naranja 2009
Moscatel 40 ml
Azlcar* 20¢

Resource Espesante 5 cucharadas soperas

Preparacion

Pelar la naranja. Mezclar con una picadora eléctrica la
naranja, el moscatel, el azlcar y Resource Espesante.
Si se desea una excelente presentacion del plato, dejar
enfriar la preparacion en el congelador unos 10 minutos
antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de naranja y la presentacion resulta mucho mas
atractiva.

Puede servirse rociando los moldes con nata liquida.

Informacién nutricional

Proteinas g 2,3
Grasas g 0,4
Hidratos de carbono g 657
Fibra g 4
Energia kcal 317

* En diabéticos el azucar debe sustituirse por edulcorante.
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Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 6,5

Palosanto

Ingredientes (1 persona)

Palosanto o caqui 180 ¢

Resource Espesante 3 cucharadas soperas

Preparacion

Lavar el palosanto y con ayuda de una cuchara, extraer
la pulpa.

Mezclar con una picadora eléctrica el palosanto y
Resource Espesante.

Si se desea una excelente presentacion del plato, dejar
enfriar la preparacion en el congelador unos 10 minutos
antes de servirla.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de palosanto y la presentacion resulta mucho
mas atractiva.

Informacién nutricional

Proteinas g 0,9
Grasas g 0,2
Hidratos de carbono g 403
Fibra g 2,3
Energia kcal 169

Esta receta no contiene
colesterol.

Raciones de hidratos
de carbono: 4
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Platano con nata

Ingredientes (1 persona)

Platano 759
Leche descremada* 100 ml
Nata montada 20 ¢

Resource Espesante 3 cucharadas soperas

Preparacion
Pelar el platano y trocearlo. Mezclar con una batidora
eléctrica el platano, la leche y Resource Espesante.

Para servir, se recomienda usar una cuchara dosificadora
de helado. De este modo, pueden servirse facilmente
moldes de platano y la presentacion resulta mucho mas

atractiva.

Servir en un plato y decorar por encima con una manga

rellena de nata montada.

Informacién nutricional

Proteinas g 52
Grasas g 6,5
Hidratos de carbono g 288
Fibra g 2,3
Energia kcal 195

*Este plato puede prepararse con leche entera.
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Colesterol; 21,2 mg

Raciones de hidratos
de carbono: 2,8

Otros productos Resource’

Son productos ideales para colaborar en una correcta nutricion
cuando los alimentos tradicionales no son suficientes o son dificiles de tomar:

Porque comemos poco, por inapetencia, cansancio etc.
proporcionan proteinas, energia, vitaminas y minerales

Porque nos cuesta masticar o tragar los alimentos
Su textura suave y homogénea facilita su ingesta

Menus Triturados
de Alto Valor
Nutricional

Alimentacion comoda,
sequra y agradable

Resource Puré: 4 recetas listas para consumir, en tarro de vidrio.
Pollo con pastay champifiones ~ C.N. 395632

Pavo con arroz y zanahoria C.N. 395640
Ternera a la jardinera C.N. 395491
Merluza con bechamel C.N. 318360

Resource Pure Instant: 9 recetas en polvo, a diluir en agua,
caldo o leche. También puede tomarse como sopa 0 crema.

Pescado con verduras C.N. 243204
Pollo con zanahorias C.N. 243220
Buey con guisantes C.N. 253369
Ternera a la jardinera C.N. 252965
Huevos a la provenzal C.N. 252973
Panaché de verduras C.N. 252981
Pavo con champifiones C.N. 367425
Marisco y pescado con verduras  C.N. 368209
Jamadn con verduras C.N. 367722

Resource Compota de Frutas: Purés de frutas instantaneos
enriquecidos en fibra, vitaminas y minerales.

Manzana y pera

C.N. 321000

Melocotdn, platano y manzana C.N. 256529

Resource Cereales Instant: Papillas instantaneas a base de
cereales o cereales con fruta adaptadas para adultos a reconstituir

con leche, zumo o agua.

8 Cereales con miel C.N. 196725
Multifrutas C.N. 160812
Crema de arroz C.N. 160804

Resource Espesante: Espesante instantaneo

Modificaciones
de Textura

Ideal para hidratar y
nutrir cuando tragar
liquidos o purés se hace
dificil.

Bote de 227 g
Embalaje de 75 sobres x 6,4 g

C.N. 163782
C.N. 332346

Resource Espesante sabor naranja: Espesante instantaneo

saborizado
Bote de 400 g

C.N. 154393

Resource Agua Gelificada: Bebida saborizada con textura gel

Sabor Granada C.N. 236927
Sabor Naranja C.N. 236224
Sabor Limén C.N. 238030
Sabor Frutas del bosque C.N. 238071
Sabor Melocotén C.N. 233981
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