resource’

ULTRA®

RECEPT MED EXTRA OMTANKE -
FOR MER ENERGI OCH PROTEIN | VARDAGEN

m

l

o Nestie

%" HealthScience

(esource
\

W16

%" HealthScience

f esSour ce

f

Failsmak | Vanitesr Bl | faffesmak | Kaft &l
Vaniljesmak | Vaniljan \ Kahvin ma
Vanilkova pfichufj \ 7 Kavova pric

)

Jordgubbssmak | Jordbarsmay \\ | Hesselnitssmak | Hasselngddes

Jordbaersmak | Mansikan mek! elngttsmak | Hasselpahkinan
Jahodova prichut /

Prichut Liskovy oFisek
Information till dig som har fatt L es e

forskrivet Resource® niringsdrycker A HealthScience




En varierad kost med olika smaker och innehall kan forbattra aptiten och ge mer matlust.
Om du har svart att fa i dig tillrackligt med energi och naring kan det vara bra att ata fler
mellanmal och berika din vanliga kost med t.ex. agg, ost, gradde, olja och/eller smor.

Vid behov kan aven din lakare eller dietist skriva ut naringsdrycker for speciella
medicinska dndamal som tillagg till din vanliga kost.

Naringsdrycker ar speciellt anpassade for dig som har svart att fa i dig tillrackligt med
energi och naring via kosten. Resource® Ultra* ar en extra energi- och proteinrik
naringsdryck som ger mycket naring pa liten volym, och kan

hjalpa dig att 6ka ditt ndringsintag. Manga tycker att

naringsdrycker ar goda att dricka som de ar, men de kan Variera din

aven anvandas i olika recept som berikning. Resource® Ultra

Pa féljande sidor hittar
du enkla, snabba och lackra
recept som kan ge dig
variation och underlatta
for dig att folja din
ordination.

| den har receptbroschyren har vi samlat olika recept
och tips med Resource® Ultra. Vi hoppas att de kan
ge dig mer matgladje i vardagen!

Enkla och goda recept

Te eller Kaffelatte

Ersatt mjolken i teet/kaffet med Resource® Ultra Vanilj- eller
Kaffesmak. Resource® Ultra Kaffesmak gar dven utmarkt att
varma upp (max 70 °C) och dricka som den ar.

[ resource

Laskande kaffedrink

Blanda 2 dl Resource® Ultra Kaffesmak med 1 dl mjolk eller
kylt kaffe. Servera med isbitar.

Yoghurt med extra energi

Blanda 1 dl Resource® Ultra i valfri smak med 1 dl grekisk
eller turkisk yoghurt. Servera garna med musli, banan eller

annan frukt/bar. [ e heste
resource

Milkshake

Mixa 2 dl kyld Resource® Ultra i valfri smak med 1 dl glass
till en svalkande milkshake. Smaksatt garna med frukt,
bar eller choklad.

*Resource® Ultra ar ett livsmedel for speciella medicinska dndamél och ska anvandas under medicinsk
overvakning. Avsedd for kostbehandling av patienter med malnutrition eller med risk for malnutrition.
**Resource® Ultra Hasselnétssmak innehaller inte nétter.

Mannafrutti ..

Blanda 1 dl Resource® Ultra Vaniljsmak med 1 dl mannagrynsgrot,
och servera med din favoritsylt.

Sorbetmilkshake med jordgubbssmak

Blanda 2 dl Resource® Ultra Jordgubbssmak och 2 msk jordgubb- eller hallonsorbet.
Du kan aven testa att blanda Resource® Ultra Vaniljsmak med valfri sorbet.

Jordgubbskram

Blanda 2 dl Resource® Ultra Jordgubbssmak med saften fran en halv citron.
Servera med fruktsallad.

Glass

Frys in Resource® Ultra till god, svalkande glass. Anvand garna glassmaskin for ett
kramigare resultat.

Glasstopping
Toppa en kula vaniljglass med Resource® Ultra Hasselnots**- eller Jordgubbssmak.

Vaniljsas till efterratt

Toppa pajen, kakan eller fruktsalladen med Resource® Ultra Vaniljsmak.

I TIPS!
Resource® Ultra Vaniljsmak kan anvandas i stallet for mjolk i matlagning eller
[ bakning. Testa t.ex. att laga extra energirika pannkakor!




BARSMOOTHIE | SKAL

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® Ultra Jordgubbssmak
® 130 g frysta bar

® 2 krm citronjuice

® mynta

ev. sotning (socker, honung etc.)

1 nypa salt

farska bar till dekoration

GOR SA HAR

1. Mixa frysta bar, pressad citronjuice
och mynta med en stavmixer eller i en
mixerkanna till en slat konsistens.

2. Tillsatt Resource® Ultra Jordgubbs-
smak och en nypa salt. Mixa pa nytt.
3. Smaka av och tillsatt ev. lite s6tning
efter smak.

4. Hall upp smoothien i en skal och
dekorera med farska bar.

TIPS!

® Anvand farska bar for att gora en
drickbar smoothie.

® Om du hellre onskar att gora glass kan
du frysa in Resource® Ultra Jordgubbs-
smak i forvag till istarningar.

® Du kan variera receptet genom att
anvanda Resource® Ultra Vaniljsmak och
valfri favoritfrukt (t.ex. mango, banan,
ananas) i stallet.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi: 286 kcal Fett: 12 g

Kolhydrater: 24 g Protein: 17 g
8 min Latt 1 Portion

HAVREGRYNSGROT

INGREDIENSER

® 200 ml Resource® Ultra Vaniljsmak
® 1dl havregryn

® 1 nypa salt

® 1dlmjolk (3 %)

® farska bar, frukt, appelmos
eller sylt

GOR SA HAR

1. Blanda havregryn, Resource® Ultra
Vaniljsmak och salt i en kastrull.

2. Koka upp och at sjuda pa svag varme
i ca 3 min. under omrorning.

3. Servera groten med mjolk och t.ex.
bar, appelmos eller sylt.

TIPS!

® Ror i keso eller grekisk yoghurt i kall
havregrynsgrot. Servera groten med
apple och kanel.

® Anvand Resource® naringsdryck
i din favoritsmak i stallet for mjolk till
groten, for en mindre torr konsistens.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 673 kcal Fett: 28 g
Kolhydrater: 64 g Protein: 39 g

O e 4

5 min Latt 1 Portion



PEKAN- OCH PARONPANNKAKOR

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® ® 1 nypa salt

Ultra Vaniljsmak e 20 g pekannétter
® rapsolja ® 2 paron
® % dl havremjol ® 2 tsk vatten
® 1 agg ® Y dl vispgradde
® Y2 krm torrjast ® lonnsirap

GOR SA HAR

1. Skala och térna paronet i sma kuber.
2. Koka paronbitarna mjuka i en kastrull
med 2 tsk vatten. Lat svalna.

3. Vispa ihop Resource® Ultra Vaniljsmak,
agg, havremijol, jast och salt i en bunke.
4. Olja in botten av en mikrovagsugns-
saker skal. Tillsatt 3 msk pannkakssmet
och tillaga i mikrovagsugnen i ca 50 sek.
5.Vand pannkakan och tillaga i
ytterligare 10 sek i mikrovagsugnen.

6. Lagg upp pa en tallrik och upprepa
proceduren tills alla pannkakor ar stekta.

7. Servera pannkakorna med vispad gradde,
kokt paron, lonnsirap och pekannotter.

TIPS!

® Texturen pa pannkakorna blir battre da
de tillagas i en mikrovagsugn i stallet for
i en stekpanna.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 745 kcal Fett: 47 g
Kolhydrater: 52 g Protein: 28 g

O 2 4

20 min Latt 1 Portion
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SPANSK OMELETT MED SPENAT

INGREDIENSER

® 1 dlResource® © salt
Ultra Kaffesmak e 15 krm torrjast

® 3-4 spenatblad

® 1 msk rostade
mandelflarn

® olivolja

® Y, gul lok

® 6 g farsk spenat
® 1 stort agg

GOR SA HAR

1. Skala och hacka loken. Bryn loken i lite
olja i en kastrull.

2. Skolj och hacka spenaten. Stek med
loken i kastrullen i ca 2-3 min. under lock,
tills den blivit mjuk och tappat vatska.

3. Vispa dgget i en skal. Tillsatt darefter
Resource® Ultra Kaffesmak, Lok, spenat,
jast och salt till skalen, och ror om.

4. Olja in botten av en mikrovagsugns-
saker skal. Hall omelettmixen i skalen och
tillaga i mikrovagsugnen i ca 50 sek.

5. Putta in kanterna med en stekspade sa
att hela omeletten tillagas. Vand pa
omeletten och tillaga i ytterligare 20 sek.
6. Lagg upp omeletten pa en tallrik och
toppa med farska spenatblad, nagra stank
olivolja och rostade mandelflarn.

TIPS!

® Texturen pa omeletten blir battre da de
tillagas i en mikrovagsugn i stallet for i
en stekpanna.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi: 360 kcal Fett: 22 g
Kolhydrater: 17 g Protein: 24 g

O 2 4

20 min Latt 1 Portion



ORTIG VICHYSSOISE

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® ® 2 tsk citronjuice
Ultra Vaniljsmak e 1 1, tsk olivolja

® 4 gdill ® 75 g farskost (27%)

® 4 g koriander ® % dl mjolk (3%)

® V5 vitloksklyfta

1. Vispa farskosten i en skal tills den har
fatt en slat konsistens.

2. Finhacka den farska dillen, koriandern
och vitloken. Blanda ner i farskosten.

3. Tillsatt darefter pressad citronjuice,
mjolk och Resource® Ultra Vaniljsmak, och
ror om tills du far en jamn och slat soppa.
4. Servera soppan val kyld i en skal.

5. Dekorera med farsk koriander och
olivolja.

TIPS!

® Servera soppan med rokt lax och torkad Lok.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 755 kcal Fett: 51 g
Kolhydrater: 36 g Protein: 39 g

-

10 min Latt 1 Portion

JORDGUBBSGAZPACHO

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® Ultra Jordgubbssmak
® 20 g broccoli

® 60 g jordgubbar

® 30 g radisor

® 40 g rod paprika

® 2 tsk extra virgin olivolja

® 1% msk rodvinsvinager (efter smak)
® 1% krm salt

GOR SA HAR

1. Tillaga paprikan i aluminiumfolie i
ugnen: ca 15-20 min i 250 grader.

2. Lat paprikan svalna innan du drar bort
skalet och karnar ur den.

3. Koka broccolin i 4-5 min. Stall at sidan
och lat svalna.

4. Riv radisor och ta till vara pa ev. saft.
5. Mixa alla ingredienser med Resource®
Ultra Jordgubbssmak till slat konsistens.

6. Smaka av och tillsatt salt och vinager
efter smak.

7. Hall upp gazpachon i en skal och toppa
med nagra droppar olivolja.

® Kan forberedas i god tid innan servering.
Forvara den da i kylen och servera val kyld.

® Om du har en kraftfull mixer behover inte
paprikan tillagas innan, utan du kan da
anvanda farsk paprika.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi: 353 kcal Fett: 20 g

Kolhydrater: 24 g Protein: 18 g
15 min Latt 1 Portion



PASTA POMODORO CURRYGRYTA

INGREDIENSER 7. Sténg av varmen och lat svalnai 5 min INGREDIENSER 7. Tillsatt den mixade ananasen och L3t koka i
innan du tillsatter Resource® Ultra Kaffesmak.

3-4 min. Lat svalna i 5 min.

* 1 dl Resource® * 3 msk tomatpuré 8. Smaka av och tillsatt ev. mer salt. * 1 dl Resource® * 60 g ananas 8. Tillsatt Resource® Ultra Vaniljsmak och
Ultra Kaffesmak o 5 g f5rsk persilja 9.Lagg pastan i en skal och toppa med Ultra Vaniljsmak e gt smaka av med salt.
* 1 msk rapsolja * timjan F1)i]]s:Jaesl‘joslfaenr'a med lite timjan eller basilika * 1 msk rapsolja * farsk koriander 7: Lagg riset i en skal och toppa rmed grytan.
* ¥ gul 8k * 15 g rivna radisor ' . ' * % gul 16k * 1 portion 10. Dekorera med hackad koriander.
® 1 vitloksklyfta ® salt och svartpeppar ® 1 msk currypulver basmatiris
s - TIPS! * 40 g ski TIPS!
® 30 g kottfars ® basilikablad " QI]«ls |v€t" t
. ) cklingbrés
° 1Y tsk rokt ® en portion pasta Y " . .
paprikapulver av valfri sort ® Kottfarsen kan ersattas med vegetarisk fars. ¢ Du kan ersatta kycklingen med fisk eller

® For extra smak, servera med riven parmesanost. GOR SA HAR nagot vegetariskt alternativ.
GOR SA HAR ) )
1. Skala och hacka alla farska gronsaker.

NARINGSVARDE PER PORTION

1. Skala och hacka alla farska grénsaker. Energi: 649 kcal Fett: 27 g 2. Mixa ananasen (utan mittdel) till en puré. NARINGSVARDE PER PORTION

2. Riv radisor och ta till vara pa ev. saft. Kolhydrater: 69 g Protein: 29 g 3. Fras loken och kycklingen i en stekpanna Energi: 635 kcal Fett: 259

3. Bryn L6k, vitlok och fars i olja i en stek- pa medelvarme tills genomstekt. Lagg i en Kolhydrater: 69 g Protein: 31 g
panna pa medelvirme tills genomstekt. skal och _Sti'::lll at sidan. .

4. Tillsatt kryddor, tomatpuré, farsk hackad 4. Koka ris i en kastrull enligt

persilja och timjan. Lat smaputtra i 5 min. instruktionerna pa forpackningen.
5. Koka pastan enligt anvisningarna pa 5. Fras currypulvret i rapsolja i en
forpackningen. stekpanna pa lag varme i ca 2-3 min.

6. Tillsatt radisorna till stekpannan. 20 min Medium 1 Portion 6. Tillsatt kycklingen och loken, och ror runt. 20 min Medium 1 Portion



ISCAPPUCCINO

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® Ultra Kaffesmak

® 0,85 dl fryst grekiskturkisk yoghurt (10%)
® 1 tsk Nescafé snabbkaffe

® 1 tsk Nescafé snabbkaffe vaniljlatte

® 15 g choklad (70% kakaohalt)

® Y dlvispgradde

GOR SA HAR

1. Frys in yoghurten till iskuber over natten.
2. Lagg den frysta yoghurten tillsammans
med allt snabbkaffepulver i en mixer och
mixa till slat konsistens.

3. Smalt chokladen i ett vattenbad och hall i
mixern under omroring.

4, Tillsatt Resource® Ultra Kaffesmak och
mixa pa nytt.

5. Hall upp i ett glas och toppa med vispad
gradde och lite riven choklad.

TIPS!

® Om du hellre dnskar att gora glass kan
du frysa in Resource® Ultra Kaffesmak i
forvag till istarningar.

® Tillsatt ev. sotning om du onskar en
sotare smak.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 535 kcal Fett: 36 g
Kolhydrater: 28 g Protein: 23 g

O < 4

10 min Latt 1 Portion

CHOKLAD- OCH JORDNOTSGLASS

INGREDIENSER TIPS!

® 1 dl Resource® Ultra Hasselnotssmak
® 25 g choklad (85% kakao)

® 0,4 dlvispgradde

® 2 msk jordnotssmor

® ev. karamelliserade jordnotter

1. Smalt chokladen tillsammans med
vispgradde i 30 sekunders-intervall i
mikrovagsugnen.

2. Tillsatt Resource® Ultra Hasselnotssmak
och jordnotssmaor successivt och blanda till
en slat konsistens.

3. Hall upp smeten i en istérningslada och
frys i minst 2 timmar.

4, Mixa de frysta tarningarna till en len
konsistens.

5. Servera i en skal och toppa ev. med

karamelliserade jordnétter. 10 min

® Byt ut jordnotssmoret mot
hasselnot-, pistasch- eller mandelsmor.

® Om du hellre onskar att gora en dessert
kan du hoppa over att frysa in smeten
och i stallet servera den val kyld.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 727 kcal Fett: 56 g
Kolhydrater: 27 g

Protein: 27 g

O 2 4

Latt 1 Portion



EN CHOKLADALSKARES DROM

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® Ultra Hasselnotssmak
® 25 g choklad (75 % kakaohalt)

® Y5 dlvispgradde

® 1% msk kakaopulver

® % dl gradde

® riven choklad

® 3 st hallon

1. Smalt chokladen tillsammans med

Y5 dl gradde i mikron eller i ett vattenbad.
Ror om under tiden.

2. Nar chokladen smalt, ror om till en jamn
smet och lat smeten svalna innan den stalls
in i kylskapet.

3. Nar smeten ar kall, tillsatt kakaopulver
och Resource® Ultra Hasselnotssmak. Ror
om noggrant for att fa en slat konsistens.

4. Stall in i kylskapet.

5. Lagg upp chokladmoussen i ett glas
och dekorera med vispad gradde, riven
choklad och hallon.

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi: 670 kcal Fett: 48 g
Kolhydrater: 32 g Protein: 23 g

O 2 4

20 min Latt 1 Portion

HALLON- OCH INGEFARAMOUSSE

INGREDIENSER

® 1 dl Resource® Ultra Jordgubbssmak

® 50 g avokado

® 75 g hallon

® 5 griveningefara

® 1 tsk citronjuice

® 1 nypa salt

® ev. s6tning (socker, lonnsirap, honung etc.)
® mynta och hallon till dekoration

1. Skala och skar avokadon i mindre bitar.
Pressa over citronsaft for att motverka att
avokadon blir brun.

2. .agg avokadon och hallon i en pase och
frys in over natten.

3. Mixa avokadon, hallonen, farsk riven
ingefara och citronjuice till slat konsistens.
4. Tillsatt Resource® Ultra Jorgubbssmak
och en nypa salt. Mixa pa nytt.

5. Smaka av och tillsatt ev. sotning efter smak.
6. Hall upp i en skal och dekorera med mynta och
farska hallon.

® Om du hellre dnskar att gora glass kan du
frysa in Resource® Ultra Jordgubbssmak i
forvag till istarningar.

® Om du hellre vill avnjuta receptet som en
dryck, frys inte in avokadon och hallonen.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi: 352 kcal Fett: 22 g

Kolhydrater: 20 g Protein: 18 g
12 min Latt 1 Portion



- Om du har eller riskerar att
drabbas av undernaring kan din
lakare eller dietist skriva ut
4 . naringsdrycker som komplement
till din vanliga kost. Naringsdrycker
kan pa ett effektivt satt hjalpa
dig att oka ditt naringsintag.
Radfraga din likare eller dietist
Resource® om hur du ska anvanda
naringsdrycker ndringsdryckerna.
ar avsedda for kost-
behandling av patienter med
malnutrition eller med risk for
malnutrition. Livsmedel for
speciella medicinska andamal.
Ska anvandas under
medicinsk overvakning.

Har du fragor om vara produkter?

Ring eller maila var konsumentradgivning.
Telefon: 020-78 00 20

E-post: nestlehealthscience@se.nestle.com

For mer information besok
www.nestlehealthscience.se eller scanna QR-koden.
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