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CARTOFI COPTI CU UNT $I $UNCA
(glo merulon efriti gi in sufi cien fi ren ali, c ron ice)

4 cartgfi, 20 g unt, 2 felii de qunci fiarti
Se spal[ cartofii, se coc in coajd la cuptor, apoi se scot,

se taie in dou[ qi li se scoate o parte din miez, care se
amestecl bine cu untul gi Sunca fiartd, tliatd cuburi. Se
umplu cartofii cu aceastl compozi]ie gi se servesc calzi.

CARTOFI UMPLUTI CU BRANZA DE VACI
(glomeru lo nefrozi cron icI)

4-6 cartofi, 4 linguri brinzi de vaci, l0 g unt, un ou
Se aleg cartofii de mS.rime potrivitl, s" cuidl6 gi se pun

sd se coacl in cuptor. Se scot dupl ce s-aubopt, se taie in
doud in lungime qi se scobesc de miez. Br6n za de vaci
proaspSt[ se amestec5 bine cu oul, miezul cartofilor gi
untul, pdnl se omogenizeaz5. Se umplu cartofii 

"u 
u..urfe

compozilie qi se dau la cuptor cdteva minute. Se servesc cu
sosuri dietetice ftrd sare: sos alb, tomat sau cu o salatd de
legurne verzi.

6

Se fierb cartofii in coajd, se cur51[, se taie ir
lungime qi se scobesc de o parte din miez. Carn

tocatd, se amestec[ bine cu oul qi pStrunjelul

umplu cartofii cu aceast[ umpluturS, se pun intr-u:

cu unt gi se dau la cuptor intr-un vas cu ap'd ,

stropesc deasupra cu restul de unt topit 9i se 1as5

minute. Se servesc cu iaurt.

CASTRAVETI VERZI UMPLUTI CU BRJ

$I CARNE (glomerulonefriti qi insuficienfi
cronice)

2 castravefi verzi proaspefi, 2 linguri bt

vaci, 20 g unt, 2 roEii, 2 fclii ardei gras, un ou'
rase carne de paslre fiarti, tliati mirunt

Castravetele (frr[ seminte mari), sp5lat, c
coaj5, se taie in dou[ gi se scobeqte de miez. Se

brAnzd de vaci frecatX cu untul qi carnea qi se las

Se taie apoi felii, se aran-ieazd pe un platou r

garniseqte cu feliile de roqii cur5|ate, ardeiul ver

tocat mdrunt.

CORNURI CU CRENVUR$TI
(litiazi fosfatici)

4 cornuri dreptc, 4 crenvurqti' 30 g unt,
lapte

7

CARTOFI UMPLUTI CU CARNE
(glomerulonefrozi cron ici)

4-6 cartofi, 4-6 linguri carne fiartl tocatl, pltrunjcl
verde, un ou, 20.g unt, 4 linguri iaurt



L

oldEl Unul lrnBurt ] ,]un B 93 
.no u

l.rn8uq ? 'lun 3 gg 'p$rnluarr 7 'alderp lrnurol ? Iafun.r1pd ?rrrol quBU aur*r Jrn3u.rl q-ii,ru,

1no 1s opro^ Inrapr, 'aleigrnc ,so: ep egqoJ ;lTiLT:r?
es tS ctur no1u1d un ed uzeatuute es '111eg rode erel ag
'eceJ EI gspl es rS eauJuc rS 1n1un no EIBJo{ rcel ep RZ!rg$,
nc eldun oS 'zertu ap a$eqocs es r$ Enop ul arsl es 'gf-eoc
ep luipJnc '1e1gds '(ueu eiururas p-rg) alaleneJlsuJ

tunrptu qry13'3'Elreu alqsud ap ourer oser
l.rn8ug g 5no un'sur8 lapru geJ Z 'rr$or 7 

,1un 3 gg .1sel

ap Ezugrq gln8ug 3 lfadsuo.rd rz-raa rfo,rzllsuc 6

6z1u uar gi uagrgnsu; 1$ q1gla uolnrourola) r^r$T]'i!
" YZNyUfl n3 Iln'Idl^tn Izug^ II'JIAyuISyf,

'uner nc cso^Jos as 'alnurtu
ep 0Z-SI ps?l es r$ 1rdol ]un op In5er nc urdnsuap csadorls
eS 'gplsc pdu nc sul un-JluJ roldnc pl nsp es rS lun nc
sun sul un-JluJ und es oprnlnldun p6sece nc rgop?J nldun
aS '1ecol 1n1aluru1gd rS 1no nJ aurq Eoe]setuu as oglucol

luug BotuBJ 'zeulJ urp egud o ep cseqocs es rS eutEunl
ul pnop uI orul es 'giprnc es 'pfeoc u] rgoguc qreg oS

ep ptel,s o nc n,s r,rrrol ,q1e sos :ar,s prR] nri|jr".l
n3 cselJes oS 'elnurtu_BleigJ roldnc u1 nepos rS oljt
PlsBeJB nJ rgouuc nldurn eS .pzuezrurgouo 

as ?uE
tS rolgogec Inzeru ,1no n*, lo,q gr"1r"*, 

", 
u: IOUA ep EZU9JA .zoru ep cseqors as rS eurguni

llj elel es ,1doq. 
ne-s ec pdnp locs eg .:o1dnc q peu

und es 1S pfp-rnc es ,plr,rulod 
"*rrg.i 

ep rgoguc Fey
no un ';un 3 91 

.1cun ap pzugJq lrn8ug p ,golruc

(pcguo.rc EzorJauolnratur
rf,YA go YzNyufl nf, rinTdhrn rcoJu

(g11 uo.rc szo{a uolnreu
gNtrYf, Of, rinTdr^io l.{oil

(acguo-rc suluual giu{rgnsm }$ m;,* *; ;, -- : _

'IZI8J SseAJaS as ri ar1:ZcxIu.rr ElspaJE no rUoueO
es'rJnqnc pl?rEj -?t-:.- ?t_'.s .s.:_::| nr aurq Ea

'1ocs as todu 'roldn. ? : -? : ,_ _r - , J,
EUBg Erulbi ep m;-" ; _-:.i : : :J l.{F

(pc1lu;sog Ezupll)
IJStINANfldf, Of, TUflNtIOf,



Se f,rerb crenvurgtii in apd clocotitd patru-cinci minute,
apoi se scurg. Cornurile se taie in doud, in lungime, se

scobesc de o parte din miez, se stropesc cu lapte, se ung qi

se pun crenvurqtii in locul scobit. Se dau la cuptor, la un
fbc iute, pAnd cdnd cornurilc' inccp sI se rumeneascd pe
margini.

, CORNURI UMPLUTE CU CARNE
(litiazi urici)

4 cornuri mici, 4 linguri carne de pasire tiarti qi
tocatl, 4-6frunze salatl verde

Se taic cornurile in douf,, in l51imc, se scobesc dc o
parte din miez, apoi sc umplu cu carnea de pasdre fiartd gi
se garnisesc cu salat5 verde, spllat[ qi tSiat5 mf,runt.

coIi.NURI UMPLUTII CU PE$TE
(glomeruloriefrozl cron icI)

4 cornuri mici, 200 g carne de peqte alb fiart[, 30 g
unt, 4-6 linguri lapte

Se taie cornufile in doud, in l51ime, se scobeqte o partc
din miez gr se stropesc cu lapte. Partca scobitd se unge cu
unt gi se umple cu carnea de pc;te liartI qi tocatd. Se pun
cornurile la cuptor intr-o tIvitr5 qi se lasE "cinci-zece minule,
la un lbc iute, pdn[ cdnd incep s[-se rumeneascd pe
margini. Se servesc calde.

B

CROCHETB CU CAIITOFI
(glomerulon efrozi cronici)

500 g cartofi, un ou. o lingurili fnini-
lapte, pesmet, chimen

Caflolil, tierli ca pentru chitielule. Sc ar.Ic-Si3

oul, llina, chimenul gi laplele, p6nd se omogenl

aceastI compozilic sc lbrmeazd rulouri de

cenlimelrj care se dau prin pesmel 9i apoi sc prljt
rumen-deschis.

FRANZEI,UTA MOZAIC
(glomcrulonefritl gi insuficicnfl rcnal'i, cr

O jumitate franzel'i speciali pentru sandr

unt,2l'elii mici dc qunc'i, 100 g carne de peEte

gogo$ar sau ardei gras, un ou
Se taie o jumdtale dintr-o franzelS care sd ai

uniformf, qi se scobeqte o parte din mieZ, a:

r5mAn[ de grosimea unui deget pe margini. U
spum5, se amestec[ bine cu miezu.l de franz

pegtele, oul qi gogoqarul tdiate cuburi. Se amr

compozilia p6nd se omogenizeaz5, apoi cu o

umple tianz-ela indesAnd compozilia, ca sd

goluri. Se lasd sd se r[ceascd qi sd se intdreasc5,

tclii.
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GOGO$ARI UMPLUTI CU SALATA DE
LEGUME
(glomerulonefriti gi insuficienfi renall, cronice)

4 gogoqari, 2 oui, 4 foi varzi albl, un mlr, un
morcov, 20 ml untdelemn, 4 frunze de salati verdc,
2 lingurife zeami de limflie

Gogoqarii spElali se taie la cotor qi se cur[{d in interior
de seminle qi viniqoarele albe. Yarza se taie mdrunt, apoi se
stoarce. Se amestecd bine cu mdrul gi morcovul cur[]a[i gi
dali pe r[zltoarea mic5, cu untdelmnul qi zeama de l[mdie.
Se umplu gogoqarii cu salata gi se .garnisesc deasupra cu
ouile fierte, tocate rn[runt. Se servesc pe frunze de salatl.

SALATA DE CIUPERCI CU OUA
(glomerulonefriti gi insuficienfl renali, cronice)
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SALATA DE RIDICHI CLi $LTCA
(litiazi oxalici)

4 felii qunci slab[ presatl, 150 g ridichi,, r

untdelemn, salati verde
Ridichile, cur5late qi spdlate, se dau pe rdzit

se arnestecd bine cu untdelemnul gi se pun intr
nel. $unca se taie cubulele qi se presar6 deasupr

rase. Se garniseqte cu frunze de salatd verde, tlia

SALATA VERDE UMPLUTA CU CARN
(glomerulonefrozi cronicl)

4 cipiflni salatl verde, 200 g carne de v

paslre fiartl, 2 linguri orez fiert, 30 ml r

mirar verde, un ou, o lingurifh zeamra I

4-6 linguri iaurt sau 2 lingurife smintfini.
verde

Se spal5 bine salata sub un jet de ap6 rece 
1

se scurg5, apoi se oplreqte pulin cu ap6 cloco'

fiartl se toac6 qi se amestecl uqor cu orezul, ot
jelul tocat. Se aqaz6 umplutura printre fiunzele 

'

partea de lAng6 cocean, apoi frunzele se adun[

11

4-6 linguri ciuperci fierte, un ou, o lingurifi ofet de
fructe, pitrunjel verde, 4-6 frunze salati verde' Se spald bine ciupercile, se cur5|5, se fierb qi apoi se
scurg. Oul se fierbe tare, se rdcegte gi se taie felii. Ciuper-
cile fierte se amestecd bine cu oul tdiat felii qi c"u oletul gi
se aqazd pe o farfurie. Pdtrunjelul verde se pune in iurul
salatei.

SALATA DE PE$TE
(litiazl uricl)

200 g pegte ficrt, o lingurifi untdelemn, 2 lingurife
zeamh de llmiie, un ou fiert, pltrunjel verde tocat, sare

Peqtele, fiert, se scoate de pe oase 5i se t.'a;i
cufit. Se amestec5 apoi cu untdelemnul. ze.::-.
sarea gi verdeala. Oul fiert se dI pe rzli- :-i :

pe deasupra.
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se leag5 cu aj6 alb5, curat6, ca sI nu iasd umplutura. Se
pune salata intr-o cratitre impreund cu mlrarul, pulinl
zeamra cu care s-a op[rit salata, untdelemnul gi se lasd s[
scadd la cuptor. Se scoate ala cu care a lost legat6 salata Ei
se servegte cu zeam6 de l5m6ie, iaurt sau sm6nt6ni.

SANDVI$UIU CALDE CU PARIZBR
(litiazl fosfaticl)

4-6 felii franzel:a (speciall pentru sandvipuri), 20 g
unt, 50 g parizcr

Se ung ltliile de lranzeld cu unt, peste care se pune
parizerul tliat cuburi mici. Se aqazd intr-o tigli{5 gi se.dau
la cuptor, la un foc mai tare, p6nd cAnd incep sd se rume-
neascS. Se servesc calde.

$UNCA-RULOU CU UMPLUTURA DE
CIUPERCI (litiaza oxalici)

4 felii Euncl slabi prcsatl, 200 g ciuperci, 4 lingurife
untdclcmn, frunzc de salatl vercle tocati

Se curd![ ciupercile, s0 spal5 in inai multe ape qi se

scurg. Se taie apoi qi se c5lesc in untdelemn, addugAndu-li-
se cAte pulind ap[ cald5, pAnd se inmoaie. Se lasl s5. se

rdceascl gi se adaugl liunzele de salatd tocale. Se aqaz[
peste f-eliile de quncd, care se ruleazra Se servesc pe cdte o
liunzE de salaiS verde.
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BOR$URI, CIORBE, SUPE

BOR$ cu COLTUNA$I
(glomeru lonefrozi cronici)

Un morcov, un pitrunjel, 100 g carne fiartl
sau de pasire, 2 oul, 200 ml borq, leuqtean ver(
fiinl, 2 lingurifc zeamta de limlic

T,arz.avalul se cur5]5, se taie cuburi Ei se fierbt
l(i0 ml ap[. Din f]ind gi un ou se prepard o cocd n't

i ca cea de t[i]ei), care se intinde pc plangetd int
sublire, qi se taie in pltratc mici. Se pun grdmdjt
de carne pe liecare phtr[lel de alual care se indoai
erinal[, in tirrml de triunghi, qi se apasd bine pe rr
nu se dcslac5. Se pun col{unaqii in supa de zarzava

s[ llarbl 10-15 minute. inaintc de a se lua de pe fc
ne bor;;ul care a lier1 separat gi leugteanul. Se ia de

sc drege cu gilbcnu;ul amestecat cu zeama de lSmr

CIORBA DE CRAP
(litiazi fosfatici)

200 g crap, 6-8 felii morcov, 6-8 felii pitrun
gLri'ifc orez, lcu;tean vcrde, zcam;a de l5miieo sa

/,art.avalul, cur[]at, sp6lat qi t[iat l-clii, se fiertr

' ml apl. CAnd esle aproape gata, se adaug
. : .,1 Sc mai lierb impreun[ 10-15 minute. S

1ier1 separal, .ieu;;teanul verde tocat, sarea

tte"

I
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