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La medicina culinaria se define como la unión  entre la ciencia médica y el arte
culinario, buscando no solo satisfacer el paladar, sino también promover la salud y el

bienestar. 
Este enfoque reconoce la estrecha relación entre la alimentación y la salud,

considerando los alimentos como fuentes de placer gustativo, y como potentes
herramientas terapéuticas. 

Actualmente,  la medicina culinaria emerge como un campo multidisciplinario que
integra la nutrición, la gastronomía y la medicina, con el propósito de optimizar la

salud a través de elecciones de alimentos conscientes. La comprensión de los beneficios
de ingredientes específicos, técnicas de preparación y patrones dietéticos se convierte en
un componente fundamental para abordar y prevenir diversas condiciones de salud. 

Os invitamos a que por un instante, penséis en el vaso de leche caliente con miel que
nos daban nuestros padres cuando nos dolía la garganta, o en el agua de arroz si  

empezábamos con dolor de estómago. Eso también es medicina culinaria.
Cada vez que invitamos a alguien a nuestra casa a comer, engalonamos la mesa y

servimos nuestras mejores recetas, no podemos olvidar que nuestros pacientes vienen a
pasar una temporada a nuestra casa laboral.  Ojalá poquito a poco podamos

engalanar sus bandeja hospitalarias . Mientras tanto intentemos darles un poco de
medicina culinaria.
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Brochetas deBrochetas de
  frutafruta

Comenzar lavando y pelando la fruta.
Cortar en trozos del tamaño deseado.
Introducir nuestros trozos de fruta en las brochetas.

Fresas
Melocotón en almíbar
Piña en su jugo
Kiwi
Uva blanca

Ingredientes:

CoCC moo emm nee znn azz raa lall vaa avv naa dnn odd y pepp lee all naa dnn odd lall fa rff urr tuu att .
CoCC roo trr att raa enee trtt orr zoo ozz soo dedd lee tatt maa amm ñaa oññ dedd see ess aee daa odd .
InII tnn rtt orr doo udd cuu icc rii nunn euu see tss rtt orr soo trtt orr zoo ozz soo dedd fe rff urr tuu att enee lall saa brbb orr coo hcc ehh tee att saa .

FrFF err see ass saa
MeMM lee oll coo occ too ótt nóó enee alaa mll ímm bíí abb raa
PiPP ñii aññ enee suss ju ujj guu ogg
KKK wKKKKKK iww
UvUU avv blbb all naa cnn acc

IIIIIIII ggggggrg err dee idd eiiii nee tnn ett see :IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII gInII ggggggggnnnnnIInnIIIII ggnnnnn rggrrggggggg erreerrrreerrrrrrrrr dddeeeeeeeeedeeeee iddiiddddddddddddd eieeiiiieeiiiiiiiiiiii nnneeeeeeeeeenneeeee tnnttnnnnnnnnnnttnnnnn etteettttettttttttt ssseeeeeeeeeseeeee :ss::

PPPPrPP err ppppppee app raa arr caa icc óii nóó :Preparación:



Energía (Kcal) 337

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g) 3,1

Grasa total (g) 0,7

Proteínas (g) 79,1
78,8

12 raciones

En el caso de Diabetes Mellitus se pueden sustituir el melocotón en almíbar
por melocotón en su jugo, u otras variedades de fruta.
Si el paciente presenta hiperpotasemia se recomienda modificar las piezas de
fruta a aquellas que contengan bajo contenido en potasio. 
En el caso de inicio de disfagia es conveniente modificar las  piezas de fruta a
aquellas que no contengan pipas, ni presenten ebras.  

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo

337EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l

dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( ) 3,1

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 0,0 7

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 797799 1
7877 ,88 8

1211 rarr caa icc oii noo enn see

EnEE elee cacc saa oss dedd DiDD aii baa ebb tee ett see MeMM lee lll ill tii utt suu sess pupp euu dee edd nee suss suu tss itt tii utt iuu rii elee memm lee oll coo occ too ótt nóó enee alaa mll ímm bíí abb raa
popp roo memm lee oll coo occ too ótt nóó enee suss ju ujj guu ogg , u otoo rtt arr saa vavv raa irr eii dee add daa edd see dedd fe rff urr tuu att .
SiSS elee papp caa icc eii nee tnn ett prpp err see ess nee tnn att hihh pii epp ree prr opp too att saa ess mee imm aii sess rerr cee occ moo imm eii nee dnn add momm doo fdiidd iff cii acc raa lall saa pipp eii zee aszz dedd
frff urr tuu att a aqaa uqq euu lee lll all saa quqq euu cocc noo tnn ett nee gnn agg naa babb jaa ojj cocc noo tnn ett nee inn dii odd enee popp too att saa iss oii .
EnEE elee cacc saa oss dedd inii inn cii icc oii dedd didd sii fss aff gaa igg aii esee cocc noo vnn evv nee inn eii nee tnn ett momm doo fdiidd iff cii acc raa lall saa pipp eii zee azz saa dedd fe rff urr tuu att a
aqaa uqq euu lee lll all saa quqq euu nonn cocc noo tnn ett nee gnn agg naa pipp pii app saa , ninn prpp err see ess nee tnn ett nee ebee rbb arr saa .

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta



MAGDALENAS DEMAGDALENAS DE
HARINA DE ARROZ YHARINA DE ARROZ Y

MANZANAMANZANA

Mezclamos los ingredientes secos (harina de arroz y levadura).
Por otro lado, mezclaremos los ingredientes húmedos: el huevo lo batimos vigorosamente y
añadimos el azúcar y la leche, la ralladura de limón y el puré de manzana o la manzana
rallada muy fina.
Añadir poco a poco la harina de arroz mezclada con la levadura.
Precalentar el horno a 180º durante 15 minutos. Hornear durante 35 minutos 

3 huevos
200 ml leche
225g harina de arroz
120g azúcar moreno
75g puré de manzana
15g levadura química para postres
Ralladura de limón

Preparación:

MeMM zee czz lcc all maa omm soo loll soo inii gnn rgg err dee idd eii nee tnn ett see sess cee occ soo (h(( ahh raa irr nii ann dedd araa rrr orr zoo y lell vee avv daa udd ruu arr )a .
PoPP roo otoo rtt orr lall daa odd , memm zee czz lcc all raa err mee omm soo loll soo inii gnn rgg err dee idd eii nee tnn ett see húhh múú emm dee odd soo : elee huhh euu vee ovv loll batbb itt mii omm soo vivv gii ogg roo orr soo amss emm nee tnn ett y
añaa aññ daa idd mii omm soo elee azaa úzz cúú acc raa y lall lell cee hcc ehh , lall rarr laa lll all daa udd ruu arr dedd lill mii ómm nóó y elee pupp ruu érr dedd mamm naa znn anzz ann o la ll mamm naa znn anzz ann
rarr laa lll all daa add mumm yuu fyy iff nii ann .
AñAA aññ daa idd rii popp coo occ a popp coo occ lall hahh raa irr nii ann dedd araa rrr orr zoo memm zee czz lcc all daa add cocc noo lall lell vee avv daa udd ruu arr .
PrPP err cee acc laa ell nee tnn att raa elee hohh roo nrr onn a 1811 088 º00 dudd ruu arr naa tnn ett 1511 mimm nii unn tuu ott soo . HHH rHooHHH nrr enn aee raa dudd ruu arr naa tnn ett 3533 mimm nii unn tuu ott soo

3 huhh euu vee ovv soo
2022 000 mlmm lell cee hcc ehh
2222 522 g55 hahh raa irr nii ann dedd araa rrr orr zoo
1211 022 g00 azaa úzz cúú acc raa momm roo err nee onn
7577 g55 pupp ruu érr dedd mamm naa znn azz naa ann
1511 g55 lell vee avv daa udd ruu arr quqq íuu míí imm cii acc papp raa arr popp soo tss rtt err see
RaRR laa lll all daa udd ruu arr dedd lill mii ómm nóó

PPPPPrPP err ppppppapp ra arr caa icc óii nóó :PPPPPrPPrrPPPPPPPPPPP erreerrrrrrrrrrrrr peeppppppeeeeeeeeeeeee appaapppppppp rrraaaaaaaaraaaaa araarrrrrrrrrrrrr caaccaaaaccaaaaaaaaaa iiicccciiccccciccccc óóóiiiiiiiiióiiiii nónnóóóóóóóóóóó :::

IIIIIIInIII gggggggnn rgg err dee idd eeiiii nee tnn ett see :Ingredientes:



Energía (Kcal) 1567

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g)

318
130

Grasa total (g) 19

Proteínas (g) 37

10-12 unidades

Se trata de una receta apta para pacientes que presenten celiaquía o
sensibilidad al gluten. 
Si el paciente presenta Diabetes Mellitus, se recomienda sustituir el azúcar
por un edulcorante.
En caso de intolerancia a la lactosa, podrá usar bebidas vegetales.

Alérgenos

EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l 1511 655 766

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( )

3133 811
1311 0

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 1911

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 37

1011 -00 1211 unuu inn dii add daa edd see

SeSS trtt arr taa att dedd unuu ann rerr cee ecc tee att apaa tpp att papp raa arr papp caa icc eii nee tnn ett see quqq euu prpp err see ess nee tnn ett nee cecc lee ill aii qaa uqq íuu aíí o
sess nee snn iss bii ibb lii ill dii add daa alaa glgg ull tuu ett nee .
SiSS elee papp caa icc eii nee tnn ett prpp err see ess nee tnn att DiDD aii baa ebb tee ett see MeMM lee lll ill tii utt suu , sess rerr cee occ moo imm eii nee dnn add suss suu tss itt tii utt iuu rii elee azaa úzz cúú arcc
popp roo unuu edee udd luu cll occ roo arr naa tnn ett .
EnEE cacc saa oss dedd inii tnn ott loo ell ree arr naa cnn icc aii a lall lall caa tcc ott soo ass , popp doo rdd árr usuu ass raa bebb bee ibb dii add saa vevv gee egg tee att laa ell see .

AAAAAAAAAAllAAAA ééééééélllllllllllll rrrréé ggggggeeeggggg nnneeeee oonn ssssooAAAAAAAAAAAAlAAllllAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA élllléééééééélllllllllllllléllllllllllllllllllllll rééérrrrrrréééééééééééééééééééééééé grrrgggggggggrrrrrrrrrrrrrrrrrrr egggggeeeeegggggggggeeeeeggggggg nnnnnneeeeeeeeeeeeeeennneeeeeeeeee oooooonnnnnnnnnnnnnnoonnnnnnn sssssssoooooooooooosssoooooo

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta



Mezclar la harina de garbanzos, la sal, las especias y las semillas.
Añadir el aceite y 60ml de agua. 
Mezclar con las manos y echar más agua si fuera necesario hasta obtener una masa
ligeramente húmeda, que se pueda amasar sin que se pegue. 
Envolver en papel film y  dejar reposar a temperatura ambiente 10-15 minutos.
Precalentar el horno a 170º.
Colocar la masa en una superficie seca y estirar con un rodillo hasta dejar un grosor muy
fino.
Recortar los crackers con un cuchillo. Trasladar a la bandeja de horno, pincelar con el aceite
de oliva y una pizca de sal gruesa.
Hornear unos 12-15 minutos hasta que se doren

CRACKERS DECRACKERS DE
GARBANZOS YGARBANZOS Y

SEMILLASSEMILLAS

120g harina de garbanzo
4g sal
1 cucharada semillas de chía
Media cucharadita semillas de amapola
Media cucharadita sésamo
Pimienta negra molida
15ml aceite de oliva virgen extra
70ml agua

Preparación:

MeMM zee czz lcc all raa lall hahh raa irr nii ann dedd gagg raa brr abb naa znn ozz soo , lall sass laa , lall saa esee pss epp cee icc aii saa y lall saa sess mee imm lii lll asll .
AñAA aññ daa idd rii elee acaa ecc iee tii ett y 6066 m00 lmm dedd agaa ugg auu .
MeMM zee czz lcc all raa cocc noo lall saa mamm naa onn soo y ecee hcc ahh raa mámm sáá agaa ugg auu siss fi uff euu ree arr nenn cee ecc see ass raa irr oii hahh saa tss a tt oboo tbb ett nee enn ree unuu ann mamm saa ass
lill gii egg ree arr maa emm nee tnn ett húhh múú emm dee add , quqq euu sess pupp euu dee add amaa amm saa ass raa siss nii quqq euu sess pepp gee ugg euu .
EnEE vnn ovv loo vll evv ree enee papp paa epp lee fl iff lii mll y dedd jdeedd ajj raa rerr pee opp soo ass raa a tett mee pmm epp ree arr taa utt ruu arr amaa bmm ibb eii nee tnn ett 1011 -00 1511 mimm nii unn tuu ott soo .
PrPP err cee acc laa ell nee tnn att raa elee hohh roo nrr onn a 1711 077 º00 .
CoCC loo oll coo acc raa lall mamm saa ass enee unuu ann suss puu epp ree frr iff cii icc eii sess cee acc y esee tss itt rii arr raa cocc noo unuu rorr doo idd lii lll oll hahh saa tss a tt dedd jdeedd arjj unuu grgg orr soo oss roo mumm yuu
fiff nii onn .
ReRR cee occ roo trr att raa loll soo crcc arr caa kcc ekk ree srr cocc noo unuu cucc cuu hcc ihh lii lll oll . TrTT arrTTTT saa lss all daa add raa a lall babb naa dnn edd jdeedd ajj dedd hohh roo nrr onn , pipp nii cnn ecc lee arll cocc noo elee acaa ecc iee tii ett
dedd oloo ill vii avv y unuu ann pipp zii czz acc dedd sass laa grgg urr euu see ass .
HHH rHooHHH nrr enn aee raa unuu onn soo 1211 -22 1511 mimm nii unn tuu ott soo hahh saa tss att quqq euu sess dodd roo err nee

1211 022 g00 hahh raa irr nii ann dedd gagg raa brr abb naa znn ozz
4g44 sass laa
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa add sess mee imm lii lll all saa dedd chcc íhh aíí
MeMM dee idd aii cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att sess mee imm lii lll all saa dedd amaa amm paa opp loo all
MeMM dee idd aii cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att séss séé ass maa omm
PiPP mii imm eii nee tnn att nenn gee rgg arr momm loo ill dii add
1511 m55 lmm acaa ecc iee tii ett dedd oloo ill vii avv vivv rii grr egg nee exee txx rtt arr
7077 m00 lmm agaa ugg auu

PPPPPPrPP err ppppppppapp ra arr caa icc óii nóó :PPPPPrPPrrPPPPPPPPPPP erreerrrrrrrrrrrrr peeppppppppppeeeeeeeeeeeee appaapppppppp rrraaaaaaaaraaaaa araarrrrrrrrrrrrr caaccaaaaccaaaaaaaaaa iiicccciiccccciccccc óóóiiiiiiiiióiiiii nónnóóóóóóóóóóó :::

IIIIIIInIII gggggggnn rgg err dee idd eeiiii nee tnn ett see :Ingredientes:



Energía (Kcal) 891

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g)

164
1

Grasa total (g) 30

Proteínas (g) 41

25 unidades

Alérgenos

EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l 8988 199

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( )

1611 466
1

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 30

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 4144

2522 unuu inn dii add daa edd see

AAAAAAAAAAllAAAA ééééééélllllllllllll rrrréé ggggggeeeggggg nnneeeee oonn ssssooAAAAAAAAAAAAlAAllllAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA élllléééééééélllllllllllllléllllllllllllllllllllll rééérrrrrrréééééééééééééééééééééééé grrrgggggggggrrrrrrrrrrrrrrrrrrr egggggeeeeegggggggggeeeeeggggggg nnnnnneeeeeeeeeeeeeeennneeeeeeeeee oooooonnnnnnnnnnnnnnoonnnnnnn sssssssoooooooooooosssoooooo

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta

Se trata de una receta apta para pacientes que presenten celiaquía o
sensibilidad al gluten. 
Las semillas de chía, amapola y sésamo son una fuente concentrada de
nutrientes beneficiosos como las grasas saludables, y la fibra.



Precalentar el horno a 210º.
Mezclar el queso crema, el azúcar y los huevos en un  bol, hasta homogeneizar. Conviene
que estén todos a temperatura ambiente.
Añadir la harina y remover de nuevo hasta integrar. 
Por último, incorporamos la nata, batir y rellenar el molde. 
Cocer en la parte inferior del horno durante 40 minutos. Apagar el horno y dejar que la
tarta enfríe y repose en su interior.
Para el coulis: partir la fruta deseada en un tamaño pequeño para facilitar su cocción,
añadir el agua y el azúcar y poner a fuego lento durante 1h. Una vez reducida la mezcla
podemos triturar

570g queso crema
230g azúcar
4 huevos
1 cucharada de harina de trigo
280ml nata líquida para montar
275g fruta madura
30g azúcar glas
35ml agua

TARTA DE QUESOTARTA DE QUESO
CON COULIS DECON COULIS DE

FRUTASFRUTAS
Preparación:

PrPP err cee acc laa ell nee tnn att raa elee hohh roo nrr onn a 2122 011 º00 .
MeMM zee czz lcc all raa elee quqq euu see oss crcc err mee amm , elee azaa úzz cúú acc raa y loll soo huhh euu vee ovv soo enee unuu bobb loo , hahh saa tss att hohh moo omm goo egg nee enn iee zii azz raa . CoCC noo vnn ivv eii nee enn
quqq euu esee tss étt néé tott doo odd soo a tett mee pmm epp ree arr taa utt ruu arr amaa bmm ibb eii nee tnn ett .
AñAA aññ daa idd rii lall hahh raa irr nii ann y rerr mee omm voo evv ree dedd nunn euu vee ovv hahh saa tss att inii tnn ett gee rgg arr raa .
PoPP roo úlúú tll itt mii omm , inii cnn occ roo prr opp roo arr maa omm soo lall nann taa att , babb taa itt rii y rerr lee lll ell nee ann raa elee momm loo dll edd .
CoCC coo ecc ree enee lall papp raa trr ett inii fnn eff ree irr oii roo dedd lee hohh roo nrr onn dudd ruu arr naa tnn ett 4044 mimm nii unn tuu ott soo . ApAA app gaa argg elee hohh roo nrr onn y dedd jdeedd arjj quqq euu lall
tatt raa trr att enee fnn rff írr eíí y rerr pee opp soo ess enee suss inii tnn ett ree irr oii roo .
PaPP raa arr elee cocc uoo luu ill sii : papp raa trr itt rii lall fa rff urr tuu att dedd see ess aee daa add enee unuu tatt maa amm ñaa oññ pepp qee uqq euu ñee oññ papp raa arr fa aff caa icc lii ill tii artt suss cocc coo ccc icc óii nóó ,
añaa aññ daa idd rii elee agaa ugg auu y elee azaa úzz cúú acc raa y popp noo enn ree a fa uff euu gee ogg lell nee tnn ott dudd ruu arr naa tnn ett 1h11 . UnUU ann vevv zee rerr dee udd cuu icc dii a dd la ll memm zee czz lcc all
popp doo edd mee omm soo trtt irr tii utt ruu arr raa

5755 077 g00 quqq euu see oss crcc err mee amm
2322 0g00 azaa úzz cúú acc raa
4 huhh euu vee ovv soo
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa add dedd hahh raa irr nii ann dedd trtt irr gii ogg
2822 088 m00 lmm nann taa att líll qíí uqq iuu dii add papp raa arr momm noo tnn att raa
27577 g55 fgg rff urr tuu att mamm daa udd ruu arr
30g00 azaa úzz cúú acc raa glgg all saa
3533 m55 lmm agaa ugg auu

PPPPPPrPP err ppppppppapp ra arr caa icc óii nóó :PPPPPrPPrrPPPPPPPPPPP erreerrrrrrrrrrrrr peeppppppppppeeeeeeeeeeeee appaapppppppp rrraaaaaaaaraaaaa araarrrrrrrrrrrrr caaccaaaaccaaaaaaaaaa iiicccciiccccciccccc óóóiiiiiiiiióiiiii nónnóóóóóóóóóóó :::

IIIIIIInIII gggggggnn rgg err dee idd eeiiii nee tnn ett see :Ingredientes:



Energía (Kcal) 3598

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g)

270
198

Grasa total (g) 250

Proteínas (g) 67

10-12 raciones

Alérgenos

EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l 3533 955 899

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( )

27077
1911 899

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 2522 055

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 6766

1011 -00 1211 rarr caa icc oii noo enn see

AAAAAAAAAAllAAAA ééééééélllllllllllll rrrréé ggggggeeeggggg nnneeeee oonn ssssooAAAAAAAAAAAAlAAllllAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA élllléééééééélllllllllllllléllllllllllllllllllllll rééérrrrrrréééééééééééééééééééééééé grrrgggggggggrrrrrrrrrrrrrrrrrrr egggggeeeeegggggggggeeeeeggggggg nnnnnneeeeeeeeeeeeeeennneeeeeeeeee oooooonnnnnnnnnnnnnnoonnnnnnn sssssssoooooooooooosssoooooo

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta

Si el paciente presenta Diabetes Mellitus, se recomienda sustituir el azúcar
por un edulcorante.
En caso de intolerancia a la lactosa, podrá usar las opciones sin lactosa.
Si el paciente presenta hiperpotasemia se recomienda modificar las piezas de
fruta a aquellas que contengan bajo contenido en potasio. 



Colocar todos nuestros ingredientes en un vaso triturador.
Triturar hasta obtener la textura deseada

250ml bebida de soja
1 plátano
1 cucharada de semillas de chía
1 cucharada de copos de avena
1 cucharadita de cacao en polvo sin azúcar

BATIDO ENRIQUECIDOBATIDO ENRIQUECIDO
HIPERPROTEICOHIPERPROTEICO

VEGGYVEGGY

Preparación:

CoCC loo oll coo acc raa tott doo odd soo nunn euu see tss rtt orr soo inii gnn rgg err dee idd eii nee tnn ett see enee unuu vavv saa oss trtt irr tii utt ruu arr daa odd roo .
TTT iTTrrTTTT tii utt ruu arr raa hahh saa tss att oboo tbb ett nee enn ree lall tett xee txx utt ruu arr dedd see ess aee daa add

2522 055 m00 lmm bebb bee ibb dii add dedd sss jsooss ajj
1 p11 lpp áll táá att naa onn
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa add dedd sess mee imm lii lll all saa dedd chcc íhh aíí
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa add dedd cocc poo opp soo dedd avaa evv nee ann
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att dedd cacc caa acc oaa enee popp loo vll ovv siss nii azaa úzz cúú acc raa

PPPPPPrPP err ppppppppapp ra arr caa icc óii nóó :PPPPPrPPrrPPPPPPPPPPP erreerrrrrrrrrrrrr peeppppppppppeeeeeeeeeeeee appaapppppppp rrraaaaaaaaraaaaa araarrrrrrrrrrrrr caaccaaaaccaaaaaaaaaa iiicccciiccccciccccc óóóiiiiiiiiióiiiii nónnóóóóóóóóóóó :::

IIIIIIInIII gggggggnn rgg err dee idd eeiiii nee tnn ett see :Ingredientes:



Energía (Kcal) 294

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g)

38,2
22,

Grasa total (g) 5,2

Proteínas (g) 13,8

1 ración

Alérgenos

EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l 29499

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( )

3833 ,88 2
2222 ,

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 5,55 2

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 1311 ,8

1 rarr caa icc óii nóó

AAAAAAAAAAllAAAA ééééééélllllllllllll rrrréé ggggggeeeggggg nnneeeee oonn ssssooAAAAAAAAAAAAlAAllllAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA élllléééééééélllllllllllllléllllllllllllllllllllll rééérrrrrrréééééééééééééééééééééééé grrrgggggggggrrrrrrrrrrrrrrrrrrr egggggeeeeegggggggggeeeeeggggggg nnnnnneeeeeeeeeeeeeeennneeeeeeeeee oooooonnnnnnnnnnnnnnoonnnnnnn sssssssoooooooooooosssoooooo

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta

Se trata de una receta apta para pacientes que presenten celiaquía o
sensibilidad al gluten y para pacientes con intolerancia a la lactosa.



 Pelar y picar las manzanas en dados de un par de centímetros y colocar al fuego. 
Espolvorear por encima la canela, la nuez moscada y el jengibre y, si queremos, la
miel y cubrir con agua. 
Cocinar durante 10 minutos con la tapa puesta. Pasado este tiempo, quitar la
tapa y lo dejar cocinar 15 minutos más. 
Una vez se haya evaporado toda el agua y haya caramelizado ligeramente la
manzana, nuestra compota estará lista. 

5 manzanas
1 cucharadita de canela
1/2 cucharadita de nuez moscada
1/2 cucharadita de jengibre
1 cucharadita de miel
Agua

compota decompota de
manzana, jengibremanzana, jengibre

y canelay canela
Preparación:

PePP lee all raa y pipp cii acc raa lall saa mamm naa znn azz naa ann saa enee dadd daa odd soo dedd unuu papp raa dedd cecc nee tnn ítt míí emm tee rtt orr soo y cocc loo oll coo arcc alaa fl uff euu gee ogg .
EsEE pss opp loo vll ovv roo err aee raa popp roo enee cnn icc mii amm lall cacc naa enn lee all , lall nunn euu zee momm soo css acc daa add y elee jl ejj nee gnn igg bii rbb err y, siss quqq euu ree err mee omm soo , lall
mimm eii lee y cucc buu rbb irr rii cocc noo agaa ugg auu .
CoCC coo icc nii ann raa dudd ruu arr naa tnn ett 1011 mimm nii unn tuu ott soo cocc noo lall tatt paa app pupp euu see tss att . PaPP saa ass daa odd esee tss ett titt eii mee pmm opp , quqq iuu tii artt lall
tatt paa app y loll dedd jdeedd ajj raa cocc coo icc nii ann raa 1511 mimm nii unn tuu ott soo mámm sáá .
UnUU ann vevv zee sess hahh yaa ayy evee avv paa opp roo arr daa odd tott doo add elee agaa ugg auu y hahh yaa ayy cacc raa arr maa emm lee ill zii azz daa odd lill gii egg ree amrr emm nee tnn ett lall
mamm naa znn azz naa ann , nunn euu see tss rtt arr cocc moo pmm opp too att esee tss att raa árr lill sii tss att .

5 mamm naa znn azz naa ann saa
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att dedd cacc naa enn lee all
1/11 2 cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att dedd nunn euu zee momm soo css acc daa add
1/11 2 cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att dedd je ejj nee gnn igg bii rbb err
1 cucc cuu hcc ahh raa arr daa idd tii att dedd mimm eii lee
AgAA ugg auu

PPPPPPrPP err ppppppppapp ra arr caa icc óii nóó :PPPPPrPPrrPPPPPPPPPPP erreerrrrrrrrrrrrr peeppppppppppeeeeeeeeeeeee appaapppppppp rrraaaaaaaaraaaaa araarrrrrrrrrrrrr caaccaaaaccaaaaaaaaaa iiicccciiccccciccccc óóóiiiiiiiiióiiiii nónnóóóóóóóóóóó :::

IIIIIIInIII gggggggnn rgg err dee idd eeiiii nee tnn ett see :Ingredientes:



Energía (Kcal) 614

Hidratos de carbono (g)
Azúcares totales (g)

147
111

Grasa total (g) 66

Proteínas (g) 48

1 ración

Es una receta adecuada para personas con disfagia, asegurándonos siempre de
que la textura sea uniforme.

EnEE enn ree grr ígg aíí (K((KK aKKKKKK laa )l 6166 411

HHH dHHHHHH rdd arr taa ott soo dedd cacc raa brr obb noo onn (g(( )
AzAA úzz cúú acc raa err see tott too att laa ell see (g(( )

1411 744
1111 111

GrGG arr saa ass tott too att laa (g(( ) 6666

PrPP orr too ett íee níí ann saa (g(( ) 4844

1 rarr caa icc óii nóó

EsEE unuu ann rerr cee ecc tee att adaa edd cee ucc auu daa add papp raa arr pepp ree srr oss noo ann saa cocc noo didd sii fss aff gaa igg aii , asaa ess gee ugg ruu árr náá dnn odd noo onn soo siss eii mee pmm rpp err dedd
quqq euu lall tett xee txx utt ruu arr sess aee unuu fniinn off roo mrr emm .

VVVV lVVVVVV oll roo arr caa icc óii nóó nunn tuu rtt irr ccii icc oii noo ann laa dedd lall rerr cee ecc tee attValoración nutricional de la receta



LISTADO DELISTADO DE
ALÉRGENOSALÉRGENOS

Contiene gluten

Moluscos

Huevos

Pescado

Cacahuetes

Soja

Lácteos

Frutos de cáscara

Apio

Mostaza

Granos de sésamo

Dióxido de azufre y
sulfitos

Moluscos

Altramuces




