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Prefacio

A terapia nutricional, especialidade da area da satde que envolve
um forte componente de multidisciplinaridade, esta presente

na histoéria da medicina desde sempre, na medida em que os
cuidados com a alimentacao sempre foram inseridos nas agcoes
de cura e prevencao das doencas.

A evolucao dos cuidados na érea da nutricdo comegou com

a utilizacdo de caldos, sucos e preparacoes leves que eram
ofertados aos enfermos e promoviam a recuperacao, a
estabilizagdo metabdlica e a cicatrizacdo. Na sequéncia, receitas
e formulas especiais comecam a ganhar espaco no arsenal de
indicacoes. Podemos dizer que nesse momento surge o conceito
de nutricao especializada. As acoes de suporte nutricional ganham
destaque a partir das décadas de 1960 e 1970, quando a nutricéo,
aliando a utilizagdo da nutricdo enteral com a parenteral, comega a
fazer parte dos processos de tratamento dos pacientes graves.

A utilizacdo de suplementos orais como estratégia de melhora
dos pacientes no pré-operatorio, de auxilio terapéutico no pds-
-operatério ou de suporte nutricional em deficiéncias especificas,
processos de cicatrizagdo ou desnutricdo e sarcopenia ganha
grande destaque com o desenvolvimento de suplementos
especificos para determinadas faixas etérias, patologias e
direcionamentos metabolicos, criando uma nova forma de reduzir
o tempo de internacdo ou mesmo atuando na melhora clinica e

>

evitando reinternagoes.
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Os pacientes em utilizacdo de suplementos necessitam de um
enfoque proativo no sentido da continuidade do tratamento,
mesclando a conscientizacdo dessa necessidade ao “prazer
gastronoémico’ esse viabilizado por criatividade na oferta do
suplemento.

Este livro pretende mostrar a imensa possibilidade de criacao
em culindria especializada. Por meio da utilizacao de ingredientes
cotidianos, manuseio préatico e facil, apresentamos muitas
possibilidades em preparacdes de entradas, pratos principais

e sobremesas. Os célculos nutricionais, anexos a cada receita,
demonstram a viabilidade e a possibilidade técnica de criar
receitas com base em suplementos orais.

A arte de cuidar se inicia com o conhecimento do paciente como
um todo, passa pelas etapas de cura e termina na estabilizacao
e retorno ao cotidiano. Este livro, por meio de receitas, fornecera
ao profissional de satide uma ferramenta de apoio em todas

as etapas do processo de cura, interagindo com a prescricao
terapéutica e promovendo alimentacédo saborosa e prazerosa.

Bom apetite.
Daniel Magnoni
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Calculo para 1 por¢cao

Ingredientes Cal Carboidratos  Gorduras
Beterraba 27 keal 4,349 061g
Manjericao 7 keal 1,73g 0,03g
Azeite de oliva 109 keal 0g 1359
Nozes 67 keal 19 529
Queijo parmesao 23 keal 0g 259
Ensure 65,5 keal 99 21g
Total - 1 por¢édo 2985kecal 19,1g 239¢g

<

Ensureé

Salada de beterraba
com molho pesto e
lemon pepper

M

1 beterraba média cozida

1 xicara de folha de manjericao

2 colheres de sopa de azeite de oliva
1 colher de sobremesa de nozes
trituradas

1 colher de café de parmesao

1 colher de sopa rasa (15 g) de
Ensure em p6 sabor baunilha

Sal e pimenta a gosto

Y2 colher de café de lemon pepper

Ingredientes

Modo de preparo

Pique as folhas de manjericao bem
miudinho, misture com o azeite, as
nozes, o parmeséo e o Ensure e
tempere com sal e pimenta.

Corte a beterraba em rodelas grossas,
disponha-as em um prato, regue-as
com o molho pesto e salpique o lemon
pepper. Sirva gelada.

Rendimento: 1 porg&o.
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Penne aioli

EIM Ingredientes

1 xicara de penne cozido

100 g de filé de frango grelhado e
cortado em tiras

100 ml de leite

150 ml de ¢leo de soja

1 dente de alho

1 colher de sopa cheia (30 g)

de Ensure em p¢ sabor baunilha
2 cenoura cozida cortada em cubos
5 unidades de cogumelo-de-paris
picado e salteado

Sal e pimenta a gosto

Lé Modo de preparo

Com a ajuda de um mix de méao,
bata o leite bem gelado com o alho,
0 6leo e o Ensure, sal e pimenta
até obter um creme na consisténcia
de maionese. Em um bow/, misture
todos os ingredientes retificando os
temperos.

5 Rendimento: 2 porgoes.

Calculo para 2 porgdes: 1 colher de sopa cheia de Ensure, o que totaliza 30 g

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas  Fibras
Penne cozido 220 keal 4299 13g 81g 259
Frango 185 keal 0g 7729 2959 0g
Leite 146 keal 11g 799 789 0g
Oleo de soja 830 keal 0g 90g 0g 0g
Alho 4 keal 09g 0g 029 0g
Ensure 131 keal 18g 429 489 109
Cenoura 20 keal 499 01g 049 149
Cogumelo-de-paris 16 keal 0g 03g 329 159
Total - rendimento 1.552 7779 111,59 549 649

Calculo para 1 porgao: 1 colher de sopa rasa de Ensure, o que totaliza 15 g

Total - 1 porgao 776 keal 389g 5589 27g 32g

< >
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Gelatina colorida
em camadas

Eﬂ Ingredientes

1 caixinha de gelatina sabor
morango

1 caixa de creme de leite

1 saché de gelatina em p6 sem
sabor e incolor

2 colheres de sopa cheias (60 g) de
Ensure em pé sabor baunilha

=
l@’ Modo de preparo

Prepare a gelatina de morango
conforme as especificagdes da
embalagem. Hidrate a gelatina
incolor de acordo com as
especificacdes da embalagem,
misture com o creme de leite

e 0 Ensure. Em uma forma de
silicone va intercalando a gelatina
de morango e camadas do creme
de baunilha, levando a geladeira
a cada camada por 30 minutos,
até completar todas as camadas.
Depois leve a geladeira por 24 horas
para servir.

‘a Rendimento: 4 porgoes.

Calculo para 4 porcdes: 2 colheres de sopa cheias de Ensure, o que totaliza 60 g

Calorias Carboidratos ~ Gorduras

Gelatina de morango 36 kcal 729 0g 189 0g
Creme de leite 340 keal Og 349 0g 0g
Gelatina sem sabor 8 keal Og 0g 0g 0g
Ensure 262 keal 369 849 569 209
Total - rendimento 646 keal 43249 4249 7449 209

Calculo para 1 porcao: 1 colher rasa de sopa de Ensure, o que totaliza 15 g

Total - 1 porgao 161,5kecal 10,89 1069 1859 059

< >
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Torta de ricota e passas

Elﬂ Ingredientes

Massa
150 g de biscoito maisena triturados
300 g de manteiga sem sal

Recheio

500 g de ricota fresca

200 g de uvas-passas brancas

3 colheres de sopa cheias (90 g) de
Ensure em po sabor baunilha

20 g de adogante sucralose

2 ovos

100 g de creme de leite

150 g de cream cheese

Raspas de limao siciliano

%’ Rendimento: 6 porgdes.

)
¢ Modo de preparo

Massa

Derreta a manteiga e misture com a
bolacha até obter uma farofa imida.
Forre os fundos e as laterais de uma
forma de fundo removivel e leve ao
forno preaquecido a 180 graus por
10 minutos.

Recheio

Em um refratario esfarele a ricota,
misture com o cream cheese, o
adogante, as uvas-passas, 0S OvOs, O
creme de leite, 0 Ensure e as raspas
de limo. Despeje o recheio sobre
amassa ja fria, cubra com papel
aluminio e leve ao forno por 40 a 45
minutos. Retire do forno, espere esfriar
e coloque na geladeira por 4 horas
antes de servir.

Calculo para 6 porgdes: 3 colheres de sopa cheias de Ensure (90 g)

e e Calorias

Biscoito 670 keal 115g
Manteiga 2220kcal 0Og
Ricota 706 keal 46,59
Uva-passa 600 keal 1589
Ensure 393 keal 549
Ovos 148 keal 08g
Creme de leite 204 keal O0g
Cream cheese 252 keal 429
Total -rendimento  5.192kcal 3785g

Carboidratos

Gorduras  Prott

Calculo para 1 porgao: 1 colher de sopa rasa de Ensure (15 g)

Total - 1 porcao 865 kcal

<

6319

1859 g

2589 0g

129 58,59

099 6,149 749
1269 14,49 3g
10g 1269 0g
2049 0g Og
2459 51g Og
34439 107,79 139¢g
57,49 189 23¢9

>
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Panacota de coco com
coulis de abacaxi

Eﬂ Ingredientes

2 vidros de leite de coco light

1 colher de sopa cheia (30 g) de
sopa de Ensure em pé sabor
baunilha

1 colher de sopa de gelatina em pd
incolor sem sabor

300 g de abacaxi picado

P
E Modo de preparo

Dissolva o Ensure no leite de coco e
leve ao fogo baixo s6 para amornar,
por poucos segundos. Hidrate a
gelatina em pé em 5 colheres de

4gua e cologque no micro-ondas por
15 segundos. Adicione 2o leite de
coco, mexendo bem. Coloque em
tagas proprias € leve a geladeira por
no minimo 8 horas. Para o couls, leve
0 abacaxi ao fogo em uma panela
pequena e deixe cozinhar. Quando
estiver cozido, amasse grosseiramente,
desligue o fogo. Leve a geladeira. No
momento de senvir, disponha o coulis
de abacaxi sobre a panacota e decore
com folhinhas de hortela.

a Rendimento: 1 porgéo.

Calculo para 1 porgao

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Prot s Fibras
Leite de coco 190 keal 0g 15g O0g 0g
Abacaxi 48 keal 12,69 01g 059 149
Gelatina sem 8 keal 0g O0g 0g 0g
sabor

Ensure 131 keal 18g 429 289 19
Total - 1 porgao 377 kcal 30,69 1939 339 249

>

<

10/15



200 g de quinoa cozida

1 unidade de abobrinha italiana
picada

1 xicara de tomate-cereja cortado
ao meio

1 cenoura cozida cortada em cubos
1 cebola picada

Cheiro-verde

2 colheres de sopa cheias (60 g) de
Glucerna em pd sabor baunilha
Sal e pimenta a gosto

Em um fio de azeite salteie os
legumes, misture na quinoa e na
Glucerna incorporando bem e
tempere com cheiro-verde, sal e
pimenta. Sirva gelada.

2 porgdes.
Quinoa 286keal 529 449 10g 469 029
Abobrinha 19 keal 49 02g 149 13g  0g
Tomate-cereja 27 keal 589 039 139 189 0g
Cenoura 20 keal 499 01g 049 149  0g
Glucerna 1272keal 1689 459 639 19 0029
Cebola 29 keal 79 0g 069 1g og
Total - 1 porgdo  5082kcal 9059 959 20g 111g 0229

/15



2 batatas-doces médias

1 xicara de farinha de améndoa

2 xicara de chocolate meio amargo
picado

6 colheres de sopa cheias (180 g) de
Glucerna em p6 sabor baunilha

4 xicara de nozes picadas

Asse as batatas-doces inteiras até
comegarem a se desprender da
casca. Retire a polpa com a ajuda
de uma colher, misture a farinha de
améndoa, acrescente a Glucerna,
o chocolate derretido e as nozes,
misturando bem até formar uma
massa. Arrume em um refratério
quadrado, apertando bem para ficar
firme. Leve a geladeira até firmar.
Corte em quadradinhos e sirva.

6 porgoes.
Batata-doce 90 keal 23g
Farinha de améndoa 677 keal 2319
Chocolate meio 131 keal 149
amargo
Nozes 100 keal 2g
Glucerna 7633kcal 10099
Total - rendimento 1.7613keal 1639
Total - 1 porgao 2935keal 2769

12/15
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Sorvete de banana e
amendoim com nibs
de cacau

Eﬂ Ingredientes

4 bananas picadas e congeladas

2 colheres de pasta integral de
amendoim

3 colheres de sopa cheias (90 g) de
Glucerna em po sabor baunilha

2 colheres rasas de nibs de cacau

Modo de preparo

Bata no processador as bananas
congeladas até formar uma massa,
acrescente a pasta de amendoim e
a Glucerna e bata novamente até
ficar homogéneo. Transfira para um
refratario que possa ir ao freezer,
salpique os nibs de cacau, mexa
levemente e leve ao freezer por

12 horas.

Rendimento: 4 porgdes.

Calculo para rendimento e 1 por¢ao

Ingredientes Calorias  Carboidratos ~ Gorduras teil ras  Gordura
saturada

Banana 320kcal  104g 169 489 1239 Og
Pasta de 176kecal 69 1489 729 18g 15g
‘amendoim
Nibs de cacau 111keal 999 689 259 569 Og
Glucerna 3816keal 4959 1859 1899 3g 039
Total -rendimento  877,6kcal 169,59 3629 37,29 2279 189
Total - 1 porgao 2194 keal 42,49 9059 939 579 045g

N\
7

/\

13/15



3 dentes de alho

1 cebola picada

2 tomates sem pele e sem semente
picados

1 xicara de milho-verde cozido

1 xicara de ervilha fresca congelada

1 xicara de cenoura em cubos cozida
1 xicara de palmito em cubos

V2 xicara de azeitonas verdes picadas
1 7 tablete de caldo de legumes

Y4 de xicara de azeite extravirgem

10 colheres de sopa cheias (300 g) de
Glucerna em p6 sabor baunilha

2 xicaras de ché de farinha de milho
flocada

Cheiro-verde

Sal e pimenta a gosto

Cebola 29keal 79
Alho 12keal 279
Tomate 4kcal  8g
Milho-verde 180keal 349
Envilha 117keal 2099
Cenoura 41ked 99
Palmito 12keal  0g
Azeitonas 42kcal 119
Azeite de oliva 218keal  Og
Farinhademilho ~ 815kcal 98¢
Glucerna 12713 16499
keal

Total -rendimento  2.018kcal 3459

Total - 1 porgao 201,8keal 3459

Em uma panela, doure o alho e a
cebola, acrescente o tomate e dé
uma boa refogada. Junte os demais
ingredientes, exceto a farinha, o
caldo e a Glucerna. Refogue bem.
Acrescente o caldo e espere levantar
fervura, despeje a farinha e mexa até
homogeneizar, temperando a gosto.
Espere esfriar um pouco e acrescente
a Glucerna. Enforme o couscous
em assadeira de sua preferéncia e
aguarde 1 hora para desenformar.

10 porgoes.
0g 069 19 og
og 069 og og
059 29 3g og
089 869 329 Og
069 799 749  0g
039 969 289 0g
og og og og
449 039 0g 0g
289 og og og
og 069 249 0g
459 639 10g 49
88g 93g 2989 49
889 939 299 04g
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Mousse de chocolate  _ N
sem acgucar

EIM Ingredientes

200 ml de leite de coco

2 gemas

50 g de chocolate 60% cacau

1 colher de sopa cheia (30 g) de
Glucerna em p6 sabor baunilha

CLOJ Modo de preparo

Leve o leite de coco e as gemas
em uma panela ao fogo baixo
para amornar, mexendo sempre.
Coloque o creme no liquidificador
com o chocolate picado e a
Glucerna e bata por 1 minuto
aproximadamente. Coloque em
tacas e leve a geladeira por 1 hora.

il

i

Rendimento: 2 porgdes.

T

C

Calculo para rendimento total da receita: 1 colher de sopa cheia (30 g)

Ingredientes Calorias  Carboidratos  Gorduras  Proteinas  Fibras  Gordura
saturada
Leite de coco 108keal  Og 10g 0g 669
Gemas 110keal 129 9g 549 0g 329
Chocolate 264keal 249 1649 429 0g 699
Glucerna 127,2keal 1689 459 639 19 03g
Total - rendimento  609,2 kcal 42 g 3999 1599 1g 17g

Calculo para 1 porgao: 1 colher de sopa rasa de Glucerna (15 g)

Total-1porgdo  3046kcal 21g 19949 7959 059 859

Z
N\
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l,ediaSure‘”
Tartare de

frutas com calda
de baunilha

Elﬂ Ingredientes

2 manga picadinha

1 unidade de kiwi picadinho

6 morangos picadinhos

Calda de baunilha

2 colheres de sopa cheias (60 g) de
PediaSure sabor baunilha

100 ml de leite

V2 colher de café de amido

=
Lo Modo de preparo

Misture o leite com o amido e leve

ao fogo mexendo rapidamente até
encorpar. Adicione o PediaSure
mexendo ainda rapidamente fora do
fogo. Reserve. Com a ajuda de um aro,
monte camadas com as frutas em um
prato e retire o aro cuidadosamente.
Regue a calda ao redor e decore com
uma folha de hortela.

ﬁ Rendimento: 1 porgéo.

Calculo para 1 porgao

Ingredientes Calorias Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras
Manga 41,3 keal 1069 001g 0259 1759
Kiwi 28 keal 559 01g 0g 159
Baunilha 12 keal 059 0g 0g 0g
Leite 62 keal 469 33g 339 0g
Amido 20 keal 59 0g 0g 0g
PediaSure 138,8kcal 189 349 429 03g
Total -1 porgao 297,1kcal 44,1g 689 7849 3,559

>

<
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Smoothie de frutas
vermelhas

Elﬂ Ingredientes

20 g de light cream cheese

2 unidades de morango

10 unidades de mirtilo

1 copo de iogurte desnatado natural

5 unidades de amora

2 colheres de sopa cheias (60 g) de
PediaSure sabor morango ou baunilha
200 ml de agua

% Modo de preparo

Apds diluir o PediaSure, coloque no
freezer por 5 minutos e depois bata
todos os ingredientes no liquidificador
até obter uma mistura homogénea e
cremosa. Sirva gelado.

% Rendimento: 1 porgéo.

Calculo para 1 porgao

Cream cheese 80 keal 11g
Morango 8 keal 0,08g
Mirtilo 7,8 keal 197g
logurte 57 keal 789
desnatado

Amora 30 keal 1,79
PediaSure 138,8kcal 18g

Total - 1 porgao 321 keal 30g

<
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Calorias  Carboidratos

Gorduras

81g
189
0,04g
Og

001g
349
1569

Proteinas
169
0,16 g

0g

589

02g
429
10,98 g

>

04g
03g

0759
03g
259



Brigadeiro de colher

:Elﬂ Ingredientes

300 ml de leite de améndoa

2 colheres de sopa de cacau em pd
2 colheres de cha de manteiga ghee
2 colheres de cha de creme de leite
2 colheres de xilitol

5 colheres de sopa rasas (75 g) de
PediaSure em p6 sabor chocolate

=
(&) Modo de preparo

Leve todos os ingredientes, menos o
PediaSure, em fogo baixo em uma
panela mexendo sempre até atingir a
consisténcia desejada. Retire do fogo
e deixe esfriar, depois acrescente o
PediaSure. Cologue em copinhos
préprios, decore com confeitos de
sua preferéncia e sirva com uma
colherinha.

%’ Rendimento: 5 porcdes.

Calculo para 1 por¢cao

Ingredientes Cal S Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras
Leite de améndoa 57 kcal 1,79 479 199 099
Cacau em p6 12 keal 293¢ 0749 1,06 g 189
Manteiga ghee 90 keal 0g 109 0g 0g
Creme de leite 30 keal 0g 479 0g 0g
Xilitol 8 keal 33g 0g 0g 0g
PediaSure 69,4 keal 99 279 219 03g
Total - 1 porgao 266,4 kcal 16,99 22,79 501g 3g

>

<
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Crepioca rosa de
peito de frango
desfiado e racula

Eﬂ Ingredientes

2 ovos

2 colheres de tapioca

1 colher de sopa de beterraba ralada
2 colheres de sopa cheias (60 g) de
PediaSure em pd

70 g de frango desfiado

3 a 4 folhas de rucula

1 colher de sobremesa de
requeijao light

Sal e pimenta do reino a gosto

ey
@ Modo de preparo

Bata no liquidificador os 4 primeiros
ingredientes. Em uma frigideira
despeje metade da massa e cozinhe
até dar para virar, o que levara apenas
alguns segundos no fogo rapido. Faca
outro disco com o restante da massa.
Recheie as crepiocas com o frango, o
requeijao e a rucula.

% Rendimento: 2 porgdes.

Calculo para 1 porgao

edientes Calorias Carboidratos s Fibras
Ovo 74 keal 0,389 0g
Tapioca 43 keal 109 01g
Beterraba 15 keal 8g 11g
Frango 107 keal 02g 0g
Rucula 4 keal 02g 0g
Requeijao light 33 keal 09g 0g
PediaSure 1388kcal 9g 03g
Total - 1 por¢céo 4148kcal 28,689 159

<
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Almoéndegas
de berinjela

E W Ingredientes

2 berinjelas médias

1 cebola pequena picadinha

2 dentes de alho

Y2 xicara de trigo para quibe hidratado
com &gua quente e escorrido

Farinha de rosca para empanar

Sal e pimenta a gosto

Cheiro-verde

2 colheres de sopa cheias (60 g) de
PediaSure em pd

=
‘LG’ Modo de preparo

Lave e corte as berinjelas ao meio no
sentido do comprimento, regue um
fio de azeite e leve ao forno cobertas
com papel aluminio até estarem bem
macias. Refogue o alho e a cebola, e
acrescente a polpa da berinjela assada
e amassadinha, tempere com sal e
pimenta e deixe esfriar. Em seguida,
acrescente o trigo aos poucos até

dar o ponto e o PediaSure. Modele
as alméndegas, passe na farinha de
rosca e utilize fritura rapida por apenas
alguns segundos.

‘5 Rendimento: 2 porgoes.

Calculo para 1 porgao

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas  Fibras
Berinjela 20 keal 4679 0,169 0,83g 28g
Cebola 33,5 keal 81g 0,05g 0,759 119
Alho 2 keal 0459 01g 01g 0g
Trigo para quibe 174 keal 32g 119 749 469
PediaSure 1388kcal 9g 279 21g 03g
Total - 1 por¢édo 367,9kecal 54,29 399 1,29 595¢g

>

<
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SEU PACIENTE NO
CONTROLE DO DIABETES
A TODO MOMENTO.*2

Glucerna® tem exclusiva férmula com carboidrato
de lenta absorcdo que ajuda a manter estaveis os niveis

de aglcar no sangue*-*
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Contém
PREBIOTICOS E

® PROBIOTICOS
que comprovadamente
reduzem os dias de
doenca da crianga3sem2

RESULTADOS VISIVEIS
A PARTIR DE

SEMANAS’

cesse agora: {jwww.pediasure.com.br
oyt o st
P o flrichs g

i s

it

s oyl i mr\'rl‘nmmudmmmuy i
e g s M.. b [mma i o O i
= e 12175101 e
s ey o ot Rk
e e L L s el
PETSANGHES I 0 211 i i e
o 0 R L W VDI A LA




Existe um ENSURE®
ideal para cada
paciente

Necessidade
calérica e
proteica
aumentada,
contém
HMB

Necessidade
calérica aumentada'

Necessidade
proteica aumentada®
Necessidade de complementar

uma dieta inadequada®
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www.ensure.com.br
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Calculo para 1 porcao

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas
Beterraba 27 keal 4,34 g 0,619 2,54 g 3,99
Manjericao 7 keal 1,739 0,03 g 0,22 g 0,49
Azeite de oliva 109 kcal 0g 1859 Og 0g
Nozes 67 kcal 19 529 1,79 0,69
Queijo parmesao 23 keal 0g 259 2649 0g
Ensure 65,5 kcal 99 219 2,49 0,59

Total - 1 porcao 298,5kcal 19,19 2399 9,569 5449



Calculo para 2 porcoes: 1 colher de sopa cheia de Ensure, o que totaliza 30 g

Ingredientes
Penne cozido
Frango

Leite

Oleo de soja
Alho

Ensure
Cenoura

Cogumelo-de-paris
Total - rendimento

Calculo para 1 porcao: 1 colher de sopa rasa de Ensure, o que totaliza 15 g

Total - 1 porgcao

Calorias

220 keal
185 kcal
146 kcal
830 keal
4 keal
131 kcal
20 kcal
16 keal
1.652

776 kcal

Carboidratos

42,99
09
11g
09
0,9¢g
189
499
09
7779

38,99

Gorduras

1,39
7,729
799
90g
0g
4,29
01g
0,39
111,59

5589

Proteinas

8149
29,59
789
0g
029
489
0449
329
54 g

279

Fibras

2,59
0g
0g
0g
0g
1,09
1,49
159
6,49

329



Calculo para 4 porcoes: 2 colheres de sopa cheias de Ensure, o que totaliza 60 g

Ingredientes
Gelatina de morango
Creme de leite
Gelatina sem sabor
Ensure

Total - rendimento

Calculo para 1 porcao: 1 colher rasa de sopa de Ensure, o que totaliza 15 g

Total - 1 porcao

Calorias
36 keal
340 keal
8 keal
262 keal
646 kcal

161,5 keal

Carboidratos
729
O0g
0g
369
432 g

10,89

Gorduras
09
3449
0g
849
42,4 g

10,6 g

Proteinas

1,89

O0g
0g
5649
7,49

1,859

Fibras
0g
0g
0g
2,09
209

0,59



Calculo para 6 porcoes: 3 colheres de sopa cheias de Ensure (90 g)

Ingredientes
Biscoito
Manteiga
Ricota
Uva-passa
Ensure

Ovos

Creme de leite
Cream cheese

Total - rendimento

Calculo para 1 porcao: 1 colher de sopa rasa de Ensure (15 g)

Total - 1 porcao

Calorias
670 kcal
2.220 keal
705 keal
600 keal
393 kcal
148 keal
204 kcal
252 keal
5.192 keal

865 kcal

Carboidratos

1159
0g

46,59
158 g
54 g
0,89
0g

4,29

378,59

63,1 g

Gorduras

18,59
258 g
129
0,99
12,69
109
20,49
2459
344,39

57,49

Proteinas

11g
0g
58,5 g
6,14 g
14,49
12,6 g
0g
519
107,79

189

Fibras
359
0g
0g
7449
39
Og
0g
0g
1399

2,39



Calculo para 1 porcao

Ingredientes

Leite de coco
Abacaxi

Gelatina sem
sabor

Ensure
Total - 1 porcéao

Calorias
190 keal
48 keal
8 keal

131 keal
377 kecal

Carboidratos

O0g
12,6 g
(O¢

189
30,69

Gorduras
15¢g
0,19

0g

4,29
19,3 g

Proteinas
0g

0,59

0g

2,89
3,39

Fibras
0g
1,49
0g

19
2,49



Calculo para 1 porcao

Ingredientes

Calorias

Carboidratos

Gorduras

Proteinas

Fibras

Gordura
saturada

Quinoa
Abobrinha
Tomate-cereja
Cenoura
Glucerna
Cebola

Total - 1 porcao

286 keal
19 keal

27 keal
20 keal
127,2 keal
29 keal
508,2 keal

529
49
58¢g
499
16,89
79
90,59

4,49
0,29
0,39
0,19
459
0g

959

109
1,49
1,39
0,49
6,39
0,69
209

4,69
139
1,89
1,49
19
19
11,19

0,29
0g
0g
0g
0,029
0g
0,229



Calculo para rendimento total da receita: 6 colheres de sopa cheias de Glucerna

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas Fibras
Batata-doce 90 kcal 23¢9 Og 219 49
Farinha de améndoa 677 kcal 23,19 58,29 2199 1399
Chocolate meio 131 keal 149 7,79 1,449 169
amargo

Nozes 100 keal 29 109 23¢9 19
Glucerna 763,3 keal 100,99 279 37,89 69
Total - rendimento 1.761,3 keal 163 g 102,99 65,569 26,49

Calculo para 1 porcao: 1 colher de sopa cheia de Glucerna (30 g)

Total - 1 porcao 293,5 kcal 27,69 17,29 10,99 4,49



Calculo para rendimento e 1 porcao

Ingredientes Calorias Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras Gordura
saturada
Banana 320 kcal 104 g 169 489 123g 0Og
Pasta de 176 keal 69 14,8 g 729 1,89 1,59
amendoim
Nibs de cacau 111 keal 99¢g 6,89 259 5649 0g
Glucerna 381,6kcal 495¢g 1359 1899 39 03¢
Total -rendimento 8776 kcal 169,59 36,29 37,29 22,79 189

Total - 1 porcao 219,4 kcal 42,49 9,059 93¢ 579 0,459



Calculo para rendimento para o total da receita de 10 por¢coes (10 colheres de
sopa cheias de Glucerna)

Ingredientes Calorias  Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras  Gordura
saturada
Cebola 29 keal 79 0g 069 19 0g
Alho 12 kecal 279 Og 069 Og 0g
Tomate 44 keal 8¢9 059 29 3g Og
Milho-verde 180 kcal 349 0,8g 864g 32g 0g
Ervilha 117 keal 2099 069 799 749 Og
Cenoura 41 keal 99 03¢g 969 28¢g 0g
Palmito 12 keal Og Og Og Og Og
Azeitonas 42 keal 1,19 4,49 03g Og Og
Azeite de oliva 218 keal Og 289 O0g 0g 0g
Farinha de milho 815 kcal 989 Og 069 249 0g
Glucerna 1.271,3 164,99 459 63¢g 109 49
keal
Total - rendimento  2.018 kcal 345¢g 88¢g 93 g 2989 4g

Calculo para 1 porcao: 1 colher de sopa cheia, o que totaliza 30 g de Glucerna
Total - 1 porgao 201,8kcal 34,59 8,89 9,3¢g 29¢g 0,49



Calculo para rendimento total da receita: 1 colher de sopa cheia (30 g)

Ingredientes Calorias Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras  Gordura
saturada
Leite de coco 108 keal 0g 109 O0g O0g 6,6 g
Gemas 110 keal 1,29 99 5,449 O0g 3,249
Chocolate 264 keal 249 16,4 g 4,29 Og 6,99
Glucerna 1272 kcal 16,89 459 6,39 19 0,3g
Total - rendimento  609,2 kcal 42g 3999 1599 19 179

Calculo para 1 porcao: 1 colher de sopa rasa de Glucerna (15 g)
Total - 1 porcao 304,6 kcal 21g 19,99 7,959 0,59 8,59



Calculo para 1 porcao

Ingredientes Calorias Carboidratos  Gorduras Proteinas Fibras
Manga 41,3 keal 10,59 0,01 g 0,259 1,759
Kiwi 23 keal 559 0,19 0g 1,59
Baunilha 12 keal 0,59 0g 0g 0g
Leite 62 kcal 469 3,39 3,39 0g
Amido 20 keal 59 0g Og Og
PediaSure 138,8 kcal 18¢g 3,49 4,29 0,39

Total -1 porcdo 297,1kcal 44,1g 6,89 7849 3,559



Calculo para 1 porcao

Ingredientes

Calorias

Carboidratos

Gorduras

Proteinas

Fibras

Cream cheese
Morango
Mirtilo

logurte
desnatado
Amora
PediaSure

Total - 1 porcao

80 keal
8 keal

7,8 keal
57 keal

30 keal
138,8 kcal
321 kcal

1,19
0,08 g
1,979
7,89

1,79
189
30g

8,1¢g
1,89
0,04 g
0g

0,019
3,49
1569

1,649
0,16 g
0g

589

0,29
429
10,98 g

0g
0,449
0,39
0g

0,759
0,39
259



Calculo para 1 porcao

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas  Fibras
Leite de améndoa 57 kcal 1,79 479 1,99 0,9g
Cacau em po 12 keal 2,93 g 0,74 g 1,06 g 1,89
Manteiga ghee 90 keal 0g 109 0g 0g
Creme de leite 30 keal 0g 4,79 0g 0g
Xilitol 8 keal 3,39 0g 0g 0g
PediaSure 69,4 kcal 949 2,79 219 0,3g

Total - 1 porcao 266,4 kcal 16,99 22,79 5019 3g



Calculo para 1 porcao

Ingredientes Calorias Carboidratos Gorduras Proteinas  Fibras
Ovo 74 kcal 0,38¢g 4,97 g 6,39 0g
Tapioca 43 kcal 109 0g 0g 0,19
Beterraba 15 keal 89 0,029 09g 1,1g
Frango 107 kcal 0,29 8,49 15,4 9g 0g
Rucula 4 kcal 0,29 0g 0g 0g
Requeijao light 33 kcal 09¢g 39¢g 329 O0g
PediaSure 138,8kcal 9g 2,79 219 0,39

Total - 1 porcao 414,8 kcal 28,689 19,99 2799 1,59



Calculo para 1 porcao

Ingredientes
Berinjela
Cebola

Alho

Trigo para quibe
PediaSure

Total - 1 porcao

Calorias
20 keal
33,5 keal
2 keal
174 keal
138,8 keal
367,9 keal

Carboidratos

4,67 g
819
0,459
32¢g
99
54,2 g

Gorduras

0,16 g
0,059
019
1,19
2,79
399

Proteinas

0,839
0,759
0,1g
7,49
2,19
11,29

Fibras
2,89
1,19
0g
4649
0,39
5,95 g




