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o medicina culinaria de define como la wnisn entre la ciencia médica o el atte
culinario, budcando wo dolo daridfacer el paladat, dino tambicn promover la dalud g el
beanedta.

Sdte enfogue teconoce la edthecha telacion entre la alimentacion u la dalud,
condiderando lod alimentod como fuented de placet gudtartive, i como poterted
CAetualmento, la medicina culinaria omerge como wn canpo nultididecplinario gue
ntegta la natiicion, la gadtronomia ¢y la wmedictna, con el p'topoditeo de qptimizat (o
dalud a thavéd de deccioned de alimentod condeionted. G comp'endion de lod beneficiod
de cngredionted edpectficod, técnicad de plapatacion y patroned dietéticod de convictte en
wn componentte fundamental patra abordat gy pievenc deverdad condicioned de dalud.
O cnvitamod a gue pot wn tndtante, pendéid en ol vado de leche caliente con niiel gue
wod daban nuedtrod padted ciando nod dolia la gatganta, o en el agua de a/'t/'coz d¢
ompezdbamod con dolot de edtomagoe. (40 tamdbion ed medicina calinaria.
@muezgwmummwalgm@mmmm@wm, engalonamod la meda ¢
dervinmod nuedthad mefored recetad., wo podamnod oluidat gue nuwedtod paciented Ve a
padat wna temporada a nuedtra cada laboral. (jald pogucto a poco podarntod
engalanat dud bandea hodpitalariad . CMiontrad tanto intentemod datled wn poco de

CAeutored:

Javier Plorndndez avtin. oHofe de Cocinar. Plospecal Cniveraitario Santa Cridtina..
CAtmudena F¥rez Yorvrea. Diatiata-Qutricioniata. Glospical Uhiverdicario Santa Cridtina
Chavela CArianz. Dictiata-Cflutrhicionidta






1. Brochetas de frura
2. CHagdalenad de harina de arroz o manzana
3. Crackera de garbanzod g demillad
L Garta deo gueso con coulid de frutad
O &Batido antiguectdo fiperptoteico veqgqgy
. Compota de manzana, jongibre o canela

7 Gatado de alérgenod






SLraparacion:

o Comenzar lavando o pelando la fruta.
o (prrtar en thozod del tamaiio dedeads.

o Sntroduct nuedtod thozod de frata en lad brocketad.

!

CPelocotdn en almibar
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1.2 hacioned

o uel cado de Diabetes CPellitud de pueden dudtituct ol melocoton en almibar
pol melocoton en dee feego, w othad vatiedaded de fruta.

o St el paciente predenta fiverpotadenia de tecomionda modificar lad piezad de
Jruta a aguellad gue contengan bajo contenido en poradio.

o Guel cado de inicio de didfagia ed convenionte modsficat lad piezad de fruta a
aguellad gue no contengan pipad, ni predonten eblvad.

Celoracitn nuthicional de la tecata
Snorgia (Kat.) 337
Cliatratos de carbono (g.) i
&%Wmm(g) ’
Grradatotal (5. o

%05

Fotcinas (g.) 755




MAGDALENAS DE
HARINA DE ARROZ Y
MANZANA

ELeparacion:

ezelamod loa ingrediented decos Charina de arroz o levadura ).
S/ on otho lado, mezclatemod lod ingredionted fuimedod: el fuwewo lo batimod vigorodamente ¢

antadimod el azdicat ¢ la leche, la ralladwa de limon y el puté de manzana o la manzana
CAnadet poco a poco la fiaiina de arvoz mezclada con la levaduwta.
SPrecatentar el hotno a I5C durante 15 minutos. Alornear durante 35 minutos

Sqrediontes: -
S
o 200 m!l lecke =
o 2IDg tatina de attoz OF

o IDg ltwadura guimica patapodtied

o Kulladwra delimbn
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10-7.2 wwidaded

o Svdlpaciente predenta iabeted M ellitud, de rocomionda dudtitucr o aziear

o Svtrata de wuna tecota qpta para pacionted gue predenten coliaguia o
dendibilidad al gluter.

pot tn edeeleoante.
o bw cado de intolerancia a la lactoda, podhid wdar bebidad vegetaled.

Gtgra(Fan) To5%
CQliathatos do carbono (5.) 315
&%Wmm(g) \ 130
Grrasa toral (5. 17
Froteinas (5. A




CRACKERS DE
GARBANZOS Y
SEMILLAS

ELeparacion:

o (Plezclar la harina de garbanzod, la dal, lad edpeciad g lad domillad.

o (Huaadin el aceite y GOmL de agua.

o Pfezelat con lad manod g echar mdad agua dé fucta wecedario radta obtenct wna mada
ligeramente fubmeda, gue de pueda amadat din gue de pegece.

o Guolor en papel fitm oy dejar tepodar a tomperatura ambionte 10-15 minwtod.
SPrecatentar el hovno o 1707,

o (Dntocar la mada on wna dupe'ficie deca o edtihar con wn todille hadta dejar wn gtodot muy
Jeno.

o Scottat lod crackerd con wn cackillo. @cadladar a la bandeja de horno, pincelar con el acecte
de oliva ¢ wna pizea de dal grueda.

o Qlorneatr wnos 12-15 minutod hadta gue do doten

120y harina de gatbanzo

g dal —
I cucharada domillad de chia =
edia cucharadita domillad de amapola

o ShPimionta negra molida

IDml aceite de oliva vhgen eXtra
7Om! agua




o Setrata de wuna teceta apta para pacianted gue predenten coliaguia o
dendibilidad al gluten.

o rd domillad de chia, amapola o dédamo dow wna fuente concontrada de
nutionted boneficiodod como lad gradad daludabled, y la fibta.

Suergia(Keat) s
CQliatratos do carbono (g.) 14
CHeaiares oeates (7 Cr

Grasatoral (5. | 30

ok () e




UESO
CON COULIS DE

FRUTAS

ELeparacion:

> ‘
!,4‘ TARTA DE
2%

EPrecatentar el horwo o 217
CMHezclar ol quedo crama, ol azdcat o lod fuevod e wue bol, hadta fomogeneizat. (Conviene

gue edten todlod a temperatuta ambiente.

CAradin la harina g romover de nues hadta cutegiat.
St diltimo, cncorporamod la nata, battr o tellenar of molde.
Cocor en la patte inforion del fotuo durante 40 menutod. CApagar ol hovuo g dejat gue la

tarta enfiie i tapode en dee cuteiot.

Sl ura el coulia: partit la futa dedeada en wn tamario pegueio para facilitat dew coccidn,
aviadit el agua u el azdcar o poner a fuego lawto duwrante lh. Clina vez veducida la mezela

podemod ttwal

e 570y qucio creoma
o 230y azdicat

o Lhuevos -
o [ cucharada de harina de trigo |
o 27Dg fruta madura
o 30y azdicar glas

o 3Oml agua




10-12 raciones

o Stel paciente predenta Diabetes OPHellitud, de recomionda dudtituct ol azdcar
pot wn edeeleoante.

o (Sucado de intolerancia a la lactoda, podhid wdat lad qpeioned din lactoda.

o St el paciente predenta hiperpotadeniia de teconionda modcficat lad piezad de
Jruta a aguellad gue contengan bajfo contenido en potadco.

Swergia (Keat.) 3578
Cliatratos do carbono (3.) S0
&i‘zmmwmm(g) : 175

Grradatotal (5. 250

Proteinas (5. A




BATIDO ENRIQUECIDO
HIPERPROTEICO
VEGGY

ELeparacion:

o (Onlocar todod nuedtiod cngredionted en wn vado tritwiadot.
. WW&W!@WMWM

ERELE o 250ml bebida dedgja

H o /plitano
\’A:/ o Jeucharada de domillad de chia
ey * Jeudhatada de cqpos do avens.
S o Jcucharadita de cacao on polve din azdeat




I racion

o Setrata de wna receta apta para paciented gute pledenten celiagiuia o
dendibilidad al gluten oy pata pactanted con cntoletancia a la lactoda.

) 274
Qliaratos do carbono (3.) 5o
&%Wmm(g) 22
Grrasa total (5. 22
Proteinas (5.) i




COMPOTA DE
MANZANA, JENGIBRE
Y CANELA

ELeparacion:

eat manzanad en 4 de wn pat de cenlinmelod ¢4 colocat 0.
SHllar g picar lad dadod de wn pat de y colocar al fueg

Sdpolvvtear por encima la canela, la wuwez modeada g ol jengibre o, dc gueremod, la
miel gy cubli con agua.

Cocinar durante 10 minutod con la tapa pucdta. S/-adads edte tiompo, guitat la

tapa o lo dejat cocinar 1D minutod mdd.

(e vez de haga evaporads toda el agua o haga catamelizado ligeramente la

manzana, nuedtia compota edta'td lidta.

T
Z cucharadita de canela
1/ 2 cucharadita de nuez modcada

i
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3
3
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3
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o (54 wuna receta adecuada pata petdonad con didfagia, adequtdndonsd diompte de
que la textuta dea wndforme.

Getgia (Heat e

‘ Qliaratos do carbono (5. 147
o | RO e
Grasatotal (5. e

FProteinaa(g) . 45




LISTADO DE
ALERGENOS







