Opskrifter

JULEMAD TIL KRAFTPATIENTER
MED ZANDRET SMAGSSANS

Disse juleopskrifter tager hensyn til lugt- og

gende mad og drikke opleves

salt eller citronsaft, kan den

N

Praktiserende diztist Lene Allingstrup
yy giver gode rad til kraeftpatienter, som
/ «  dejer med lugt- og smagsforandringer

Tommelfingerregler ved smagsandringer

¢ Sgdt undertrykker surt

Syrligt:

de, kakao, de fleste krydderi-  Salt:

Vineddike, balsamisk eddike,
vin, citrussaft, yoghurt,

kraftigere end sadvanligt,
modsat sedt og salt, som vil

sede smag dampes. Patien-
ter med @get teerskel for sadt

¢ Sgdt undertrykker bittert
e Surt forstaerker bittert

er og krydderurter, Salt, bouillon, kinesisk soja

smagsforandringer, som mange kraftpatien- . .
& £k & P citrusskaller eller oliven

ter dejer med efter behandling. Flaeskestegen  virke svagere. Ved nedsat vil ofte klage over, at maden * Salt mindsker sgdt tomatjuice Staerkt: (kan dzempe en frem-
. . . L. teerskel for bittert vil rede er uden smag. Sukker og salt Sadt: medartet smag):
er langtidsstegt, hvilket giver minimalt med kedtyper ofte smage ubeha-  er smagsforstaerkere og frem- Bittert: Sukker, honning, sirup, Chili, karry, ingefzer, peber,

stegeos. Bittert smagende ingredienser i rad-
kalen er erstattet af andre krydderier, og ribs-
geleen er erstattet med syltede kirsebeer, for

at undga den bitre smag

fattelsen. Nedsat spytdannel-
se, bivirkninger ved medicin
og fremskreden sygdom kan
ogsa give smagsaendringer.
Ofte vil syrligt og bittert sma-

Af diztist Lene Allingstrup

m Stralebehandling og kemo-
terapi er kendt for at kunne
&ndre pa smags- og lugtop-

ger sé lige som muligt. Leeg
sammenkrallet stanniol
under stegen for at fa svaeren
til at ligge helt vandret. Haeld
1/2 | vand i bradepanden og
st stegen midt i en kold
ovn. Stik et stegetermometer
ind midt i kedet. Teend
ovnen pa 100° C. Nar cen-
trumtemperaturen er 50° C,
skrues ovnen op pa 250° C,
indtil centrumtemperaturen
nar 65° C. Hold gje med at
svaeren ikke bliver for mark.
Stegetid omkring 2 1/2 time.
Hvis svaeren ikke vil blive
spred: Uanset om sveeren er

Flaskesteg, med spred
sver - langtidsstegt

1-1,5 kg svinekam uden ben
1-11/2 spsk groft salt

2-3 laurbaerblade

Stegetermometer, indstilles pa
50° C og dernzest pa 65° C

Rids svaeren helt ned til
kedet, men undga at ridse i
selve kedet. Er stegen ridset
pa forhand, skal den gis
efter. Nogle gange er ridsnin-
gen ikke dyb nok - isaer ikke i
siderne. Gnid svaeren med
salt og vaer omhyggelig med

at fa salt godt ned mellem
alle svaerene. Stik halve laur-
barblade ned i rillerne.

Placer stegen pa en rist i
bradepanden, sa svaeren lig-
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spred, tages stegen ud af
ovnen senest ved en centrum-
temperatur pa 65° C. Skaer
herefter svaerene af stegen, og
lzg dem i et ovnfast fad.

Stil dem tilbage i ovnen

geligt. Svinekad, okseked og
lam indeholder dette bittert
smagende stof. Ved at mari-
nere kadet kan den bitre
smag til en vis grad fjernes.
Julesalat (endivie), kal, el, te
kaffe og tonicvand indehol-
der alle bittert smagende
stoffer.

Ved nedsat taerskel for
sedt oplever patienten, at
den sade smag dominerer.
Ved at udelade al brug af
sukker og tilstte en anelse

ved 200° - 250° C og steg
dem feerdige til de er sprade.

Neeringsindhold pr. portion
ca. 150 g steg

Energi 1400 kJ /330 kcal
protein 36g
kulhydrat 2g
fedt 20g

(hvis fedtet ikke skzeres fra)

Sauce

Til fond:

1 tsk smer eller olie

1 gulerod i tern

1 fed knust hvidleg

1 lille hakket lag — mildt
f.eks. rad- eller salatleg
3 kviste timian eller 1 tsk
terret

1/2 | stegesky, bouillon eller
vand

haver andre smagsstoffer i
maden. Det kan derfor ikke
undre, at patienter med oget
teerskel for sedt har en gene-
rel opfattelse af, at maden
ikke smager af noget. @get
brug af salt og sukker kan
korrigere og forstaerke sma-

gen.

www.cancer.dk/smagsforan-
dringer

1/2 | redvin eller fortyndet
usedet frugtsaft

Til opbagning:

1 spsk svinefedt

1 spsk oliemargarine
2 spsk hvedemel

Salt og hvid peber evt. et par
draber kuler.

Svits gulerod, hvidlag og lag
og timian let i fedtstoffet. Til-
st stegesky og vin. Lad det
hele smakoge i 1/2 - 1 time.
Si urterne fra, og bag heref-
ter saucen op. Svinefedt og
oliemargarine varmes op i en
gryde. Melet drysses i og der
reres godt. Fonden tilszttes
lidt af gangen, indtil saucen
har den rette konsistens. Lad
saucen koge igennem 2-3

@I, kaffe, te, maerk chokola-

frugtsafter, sade vine sennep, peberrod, wasabi

10 rad til dig, som lider af andret smags- og lugtoplevelse

* Inden maltidet barst da
taender eller skyl munden
med vand tilsat citron.

* Spis den mad, som du
umiddelbart har lyst til.

* Undga den mad som ikke
lengere smager dig. Tilbe-
red f.eks. retten med
andre krydderier.

minutter. Smag til med salt og
peber. Tilszt eventuelt et par
draber kuler. Saucens konsi-
stens har betydning for smags-
indtrykket. Jo tyndere saucen er
desto kraftigere bliver smagen.

Neeringsindhold pr. portion 1 df
Energi 261 kJ /62 kcal

protein 1g
kulhydrat 5g
fedt 4g

Mildt krydret radkal

1/2 redkalshoved fintsnittet (se
fremgangsmade under radkal
med redbeder)

2 dl &bleeddike

2 dl redvin eller blejuice

4 -6 spsk rarsukker

2-3 spsk terret blabzer eller
korender (terret vindruer, der er

¢ Tilbered maden med andre
sauce kan skjule en mindre og flere krydderier eller
behagelig kedsmag. krydderurter end saedvan-
* Det samme kan staerkt ligt.
smagende tilbehar sa som * Spis eventuel mad uden
chutney, pickles, chilipasta, kraftig eller seerpraeget lugt
ketchup, syltede redbeder eller smag.
ogoliven.

* Undga mados, hvis det sursad sauce. En steaerk
opleves ubehageligt.

* Fa andre til at tilberede
den varme mad.

* Mariner ked i frugtjuice,
vineddike eller ferdigkeb-
te marinader.

* Tilbered krydrede sauce

som f.eks. karry-, chili- og

Halve sukkerblancherede
®bler med syltede kirsebaer
2-4 xbler (Belle de Boskoop

tarret af en speciel kernefri
vindruesort)
salt efter smag

Nzringsindhold pr. portion
Energi 308
protein

6-7 finthakkede terrede abriko- eller Cox orange) kulhydrat -

ser fedt ;
Sukkerlage:

Fjer stokken fra kalen, og snit 1/2 | vand

den meget tyndt. Tilszet de evri- 1 dl sukker

ge ingredienser, og lad det hele 2 tsk citronsaft

simre under 13 1 times tid. Til- 1 stang kanel

sat de finthakkede abrikoser, 1 glas syltede kirsebzer uden
og lad dem simre med i ca. 10 sten.

minutter. Smag til sidst redkalen
til med salt, peber og eventuelt
mere rersukker.

Skreel &blerne, stik kernehuset
ud og halver den pa tvaers, silé="
des at der bliver et hul i hver. (f77:

Nezeringsindhold ved portion pa Lad blerne simre i ca. 10

200g minutter i kogelagen. Anrettes
Energi 679 k) /162 kcal pa et lunt fad. Hullet i zeblet fyl-
protein 2g des med hakkede eller hele syl-
kulhydrat 35g tede kirsebzer lige inden serve-
fedt 1g ringen.
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