Flydende kost - supper m.m.

Til patienter og pargrende ‘ -

Suppe, som indeholder en del vaeske, kan blive fattige pa energi og andre naringsstoffer. De folgende
forslag og opskrifter kan imgdega dette.

Indimellem kan pulversuppe og feerdigkgbte supper anvendes, men naringsindholdet kan veere
begraenset. Det er derfor ngdvendigt at tilseette proteinpulver, &g, flade, fladeost eller fedtstof, f.eks.
olie. For at fa en mere fyldig suppe kan ekstra grensager eller mere kod blendes i suppen.

Aspargessuppe 2 portioner

2 tsk. flydende margarine

1 spsk. hvedemel

2 dl grensagssuppe

1dl aspargesvand

11/2 dl flgde

2 pasteuriserede a&ggeblommer
salt, peber

evt. bouillon

Smelt fedtstoffet i en gryde og tilseet melet.

Grensagsbouillon og aspargesvand tilseettes under omrgring.

Suppen koger ca. 10 min. ved svag varme.

Flgden tilseettes. £ggeblommerne rgres sammen med 1 knivspids salt og lidt af suppen. Kgdboller og
aspargesstykker blendes med 1dl suppe og det hele blandes igen. Haeldes i gryden. Gryden tages af
varmen med det samme.

Smages til med salt og peber.

Pureret Fiskesuppe 2 portioner

2 spsk. olie eller flydende margarine

1lille leg

3 dl fiskebouillon (vand og terning)

200 g lys fisk (f.eks. torsk, sej, redspaette)
1 laurbeaerblad

0,5 dlI piskeflgde

Citronsaft

Salt og peber

2 pasteuriserede a&ggeblommer (1 baeger)

Pil lpget, skaer det i sma tern og svits det i olien, indtil det er klar. Ma ikke brune.
Tilseet fiskebouillon og bring det i kog.

Tilseet fisk og laurbaerblad, og kog suppen ved svag varme i 10 min.

Tak laurbeer op, og blend suppe, fisk og lag til cremet konsistens.
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Ror aaggeblommer og flgde i suppen, og smag til med salt, peber og citronsaft. Varm forsigtigt op
uden at koge.

Krydret suppe 2 portioner
11tsk. flydende margarine
1tsk. ostindisk karry

1lille g (50 g)

5 forarsleg (ca. 100 q)

2 fed knust hvidlag

2 tsk. fintrevet, frisk ingefaer
1 dase kokosmaelk

3 dl spdmeelk

salt

Opvarm fedtstoffet i en gryde. Svits karry, leg, hvidleg, ingefaer og forarslgg. Ma helst ikke tage farve.
Tilsaet kokosmeaelk, sedmeelk og salt.

Kog suppen ved svag varme i ca. 10 min. Blendes.

Variation: 300 g hakket oksekead kan svitses i karry og tilsaettes efter suppen er blendet. 300 g kylling
kan svitses med fra starten og blendes med suppen.

Peberfrugtsuppe 2 portioner

1 spsk. flydende margarine

1 hakket lgg

1rod peberfrugt

5 dl hgnsebouillon (vand + terning)
1/2 spsk. s@d chilisauce

1/4 tsk. edelsisspaprika

75 g fledeost naturel

1/2 dase flaede tomater

salt, peber

Varm fedtstoffet i en gryde. Svits leg og peberfrugt i ca. 2 min.

Tilseet bouillon og kog op.

Tilseet chilisauce, paprika og flgdeost under omrgring.

Lad suppen koge ved svag varme til osten er smeltet.

Tilseet tomater og bring suppen i kog. Blendes.

Smag til med salt og peber.

Variation: 150 g hakket kalkunked kan svitses i paprika og tilseettes ved servering.

@llebrgd 2 portioner
175 g merkt rugbred
3-4 dl vand

1/2 flaske hvidtel

40 g sukker

Rugbrgdet smuldres eller skaeres i tern, seettes i blgd i vandet natten over.

Bringes i kog ved svag varme og koger til brgdet er kogt ud til en ensartet konsistens. Omrgres jaevnlig.
Hvidtel tilseettes og sukker tilsaettes. Koger ved svag varme ca. 10 min.
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Smages til med sukker.Serveres med spdmeelk eller flagdeskum.

Variation: | stedet for rugbrgd kan gllebrgdspulver anvendes.

Havresuppe 2 portioner
25 g havremel

4 dl vand

1dl hindbaer- eller ribssaft

Vand og havremel bringes i kog, og koger ved svag varm i 5 minutter. Rgr let eller pisk det meste af
tiden.
Tilseet saft. Tilsaet lidt vand, hvis den gnskes lidt tyndere.

Karnemalkssuppe 2 portioner

1spsk. Maizena

1/2 | keernemaelk

1/2 dl flpde

2 spsk. sukker eller efter smag

2 &ggeblommer

Eventuelt 1/4 tsk. revet citronskal eller vanillesukker

Kaernemeaelk, flgde, maizena, sukker og aaggeblommer piskes sammen i en gryde.
Varmes til lige under kogepunktet under stadig omrgring.

Smages til med sukker og eventuelt citronskal eller vanillesukker.

Serveres gerne med en klat fledeskum.

Rismelsgrgd 2 portioner
5 dl sedmeelk

55 g rismel

salt

Melken koges op. Rismel tilseettes under omrgring.
Koges ca. 10 min.
Serveres med smgrklat og kanelsukker ligesom risengrgd.

Kakaodrik 3 glas

5 dl kakaomaelk

1dl ymer eller skyr
1dl piskeflade

1 spsk. sukker

Evt. 1tsk. pulver kaffe

Alle ingredienser blandes og piskes godt sammen.
Kan serveres med vanilleis eller fladeskum.
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Appelsindrik 2 glas eller spis som Koldskal (se nedenfor)
2 dlymer

1,5 dl keernemeelk

1dl appelsinsaft eller juice

2 pasteuriserede a&ggeblommer (1 bager)

2-3 spsk. sukker

Alle ingredienser blandes og piskes godt sammen, og settes i kgleskab.

Koldskal
Opskriften kan varieres og spises som koldskal, hvis appelsinsaft udelukkes, og der i stedet for smages
til med citron og vanille.

Tilskud til kgb af ernaeringsdrikke

Vidste du, at der er mulighed for at fa tilskud til kgb af ernaeringsdrikke pa apoteket? Eller vidste du, at
der i sortimentet ogsa er supper, lige til at varme?

Det er hos din egen laege eller pa sygehuset, at det vurderes, om du kan fa en sakaldt gren recept pa
energi/proteindrik.
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