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MAT VID TUGG- OCH SVALJSVARIGHETER

Tugg- och sviljsvarigheter kallas dven dysfagi och kan forekomma vid olika tillstand,
till exempel stroke, neurologiska sjukdomar, demens och tumérer i huvud-och hals-
omridet. Dysfagin kan drabba olika faser av sviljningsprocessen samt vara av olika
grad och medf6r ofta att maltiderna blir tidskridvande. Detta kan resultera i att du
inte orkar och hinner 4ta sd manga maltider som behdvs. Aptiten blir ofta simre nir
du inte lingre kan dta som vanligt. Det blir svirare att ticka energi- och niringsbe-
hovet och det ar vanligt att tappa i vike, vilket 6kar risken f6r underniring.

Det 4r viktigt med individuella rdd om limplig konsistens utifrin de sviljsvarigheter
du har. Dysfagilogoped ir specialist pa sviljningen och kontaktas for beddmning av
tugg- och sviljsvarigheter.

Dietistkontakrt ir viktig f6r rid kring hur man prakdske tillreder konsistensanpassad
mat. Dietisten ger ocksé rdd om hur maten kan géras mer energi- och niringsrik for
att motverka viktnedgang och underniring.



TIMBAL

Timbalkonsistens ar limplig vid uttalade tugg- och sviljsvarigheter. Den kan beskri-
vas som mjuk, sldt och sammanhingande och ir lik omelett i sin konsistens. Kote-
eller fisktimbal, potatismos, pressad potatis, slit gronsakstimbal och gronsakspuré
ar exempel pa limplig mat. For att underlitta svéljningen 4r det vikeigt att servera
rikligt med sds. Soppor och saser ska vara trogflytande som nyponsoppa. Efterritt
kan vara exempelvis fruktfromage eller slit krim, serverad med gridde.

Timbalkost kan ofta bestillas fran storkdk till dig som har bistdnd f6r matdistribu-
tion. Finns inte denna méjlighet i din kommun kan du anséka om bisténd for att
bereda maltider.

En ordination eller ett underlag fran logoped, likare eller dietist ska ligga till grund
for valet av konsistens.

AT OFTA

Ater du ménga sma méltider under en dag ir det littare att fd tillrickligt med energi
och niring. At girna sex till sju méltider per dag.

FORSLAG PA MALTIDSORDNING

Lunch

Mellanmal Mellanmal

Frukost Middag

Mellanmal

Kiilla: broschyren Den viktiga maten, Skines universitetssjukhus och Malmé stad.

Forslag pd matritter att tillaga vid dagens méltider hittar du pa sidorna 6-17.



LIVSMEDELSVAL OCH BERIKNING AV MATEN

For att motverka viktnedging och forlust av muskelmassa skall maten vara bade energi-
och proteinrik. Dirfér behover den ofta berikas. Fett, exempelvis smér, margarin och
olja innehaller mycket energi i koncentrerad form. Det dr dirf6r bra ate vara extra
generds med det nér aptiten och orken ir dilig och man inte kan irta lika stora portioner
som vanligt. For att fettkvaliteten ska bli bra, vilj gdrna mjukt bordsmargarin, flytande
margarin eller olja. Maten kan proteinberikas med hjilp av exempelvis mejeriprodukeer
och dgg. En klick slit sylt pa groc och fil, dr yteerligare exempel pé energiberikning.

e Koka grot pé standardmjélk och blanda girna i en klick smér, margarin eller olja.
Servera med trégflytande griddmjolk (hilften mjslk och hilften gridde, som fortjockas
med fortjockningsmedel). For ate 6ka proteinmingden kan dven ett d4gg* blandas i.

e Vilj standardprodukeer av fil och yoghurt istillet f6r ldttvarianter. Blanda girna
graddfil, turkisk yoghurt, kvarg med minst 9 % fett i filmjolken.
Fil och yoghurt kan berikas med rapsolja, 1-2 tsk per portion.

e Villing blir extra energirik om 1 msk smor, margarin eller olja blandas i
den firdiga villingen.

*  Anvind smor eller bordsmargarin med en fetthalt av minst 70 % i stéllet for
littmargarin och ta rikligt med konsistensanpassat paligg, se recept sidan 10.

e Tillsdce en klick smér, margarin eller olja pa kokt potatis, potatismos och
pa gronsaker. Tillsdtt girna dven en dggula™ i potatismoset.

e Tillaga slita pulver- och burksoppor med mjolk och gridde i stillet for vatten.
Red vid behov med Maizena till trogflytande konsistens. Vispa ner smér eller
margarin och en dggula* fore serveringen. Soppan ska direfter inte koka eftersom
den da kan skira sig. Ett proteinberikningspulver kan anvindas for ate 6ka
proteininnehillet.

e Servera en klick vispgridde, glass, créme fraiche eller yoghurt i maten eller till
efterriceen.

e Vilj energirika drycker i stillet for vatten, se forslag sidan 7.

Ytterligare forslag pé berikningar av maten, se sidan 8.

* Av hinsyn till livsmedelssikerhet ska endast kvalitetsstimplade svenska igg anvindas.



FARDIGMAT

Sortimentslddor med frysta firdiga timbaler och brédtimbal siljs via vissa matbutiker
och mathem.se. Det finns dven enportionsritter av timbalmat och soppor.

Foér mer information, kontakta dietist eller lis mer om produkterna pa
findusfoodservices.se/special-foods

DRYCK

Vid sviljsvarigheter behdver ofta konsistensen pa

dryck anpassas. Det idr vanligt act man rekommenderas
kolsyrad eller trogflytande dryck. Kolsyrad dryck

kan forbattra sviljfunktionen for manga genom att

sviljningen initieras snabbare med f6ljd att risken for
felsviljning minskar. Kolsyrad dryck kan ocksa hjilpa > »
till att rensa svalget fran eventuella matrester efter E
sviljning. Vid ofullstindiga sviljningsrorelser kan dock [ & :
kolsyrad dryck vara olimpligt, det ir dirfor viktigt med o o0 5

en individuell utprovning. Om man rekommenderats
tdgflytande dryck kan frgjockningsmedel anvindas for att uppna rite konsistens.
For de allra flesta ricker det med att efterstriva konsistens som nyponsoppa, medan
endast ett fital behover tjockare konsistens.

Dietist ger rad om limpligt fértjockningsmedel och hur du anvinder det.

KOSTTILLAGG OCH BERIKNINGSPRODUKTER

Om du har svért att dta tillrickligt kan du behéva komplettera med kosttiligg, eventu-
ellt med anpassad konstistens eller berikningsprodukeer. Kontakta din vardcentral, din
ansvarige likare eller distriktsskoterska for att komma i kontake med dietist och fi en
bedémning for att eventuellt fi dem utskrivna till rabatterat pris.

Du kan dven gora egna energirika drycker, se recept sidan 14-16.

Om du har diabetes kan du behova vara forsiktig med dryck som innehéller
socker och begransa mangden sota livsmedel som t.ex. glass, sylt eller smak-
satt yoghurt. Har du kosttillagg kan dessa i vissa fall behdva delas upp pa flera
tillfallen eller vara mer anpassade for diabetes. Kontakta din dietist eller diabetes-
sjukskoterska om du kanner dig osaker.



KONSISTENSANPASSAD MAT

Detta ir generella rad som ska anpassas efter individuella behov. Recept finns
pa sidorna 9-17.

Frukost och mindre sota mellanmal

Grot

Grahamsgrynsgrot

Grahamsmjolsgrot

Havregrynsgrot, mixad, EJ fiberhavregryn, se recept sidan 9
Mannagrynsgrot, se recept sidan 9

Polentagrot

Vélling
Pulver eller hemlagad, i trogflytande konsistens

Yoghurt och fil
Med minst 3 % fett och utan bitar

Brod
Brodtimbal. Mojlighet att servera andra alternativ till brod, till exempel smorgasran,
behdver utredas av logoped utifran individuell svaljformaga.

Paligg

Farskost utan bitar och ortkryddor
Hummus, se recept sidan 10

Kaviar

Leverpastej och annan slat bredbar pastej
Mjukost utan bitar

Mosad avokado

Tonfisk-, bockling- eller laxpaste;
Aggkram, se recept sidan 10

Appelmos

Huvudmal

Valj kott-, fisk- eller kycklingtimbal. Till dessa kan du ha mos eller slat puré av valfri
gronsak, (recept fran sidan 11) For att oka variationen kan man smaksatta med t.ex.
citronsaft, finriven parmesanost, vitlokspulver eller malen muskot — eller pressad
potatis till. Det ar viktigt att ha rikligt med s&s for att underlatta svaljningen. Sésen
ska vara helt slat och trogflytande som nyponsoppa.

Det gér aven bra att ata slata och energirika soppor i trogflytande konsistens.
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Efterratter och so6ta mellanmal

Chokladpudding eller chokladmousse utan bitar, med graddklick

Enkla omeletten, se recept sidan 11

Fromage utan bitar

Frukt- eller barsoppa, slat, med gradde

Graddglass

Graddglass med frukt- eller barpuré**

Kram, slat, med gradde

Mannafrutti, byt ut sylten mot slat sylt

Mannagrynspudding

MannaKvikk med appelmos eller saftsas, alternativt frukt- eller barpuré™*
Minifrutti

Mixad fruktkonserv med vispad gradde blandat med kvarg med minst 9 % fett
Mjolkchokladdryck, serveras med vispgradde

Pannacotta utan bitar, se recept sidan 14

Energirika hemlagade mellanmal, se recept sidan 14-17

ENERGIRIKA DRYCKER
Dryckerna maste anpassas till ordinerad konsistens.

Buljong avredd med vispgradde

Blabars- och fruktsoppa, slat

Energirika hemlagade drinkar, se recept sidan 14-16
Juice

Mjolk, minst 3 % fett

Nyponsoppa

Saft och lask

Varm eller kall chokladmjolk med vispgradde

Valling

Ol och cider

** Tiink pd att bir kan behova kokas, eftersom vissa sorter tidigare visat sig innebdlla bland annat
norovirus (orsakar vinterkriksjuka). Livsmedelsverket har aktuell information — livsmedelsverket.se



ENERGIRIKA MALTIDSTILLBEHOR MED SLAT KONSISTENS
— varje portion berikar maltiden med ca 100 kcal

1 msk smor eller margarin (80 % fett)
1 msk flytande margarin

1 msk olja

2 msk vispgradde

2 msk créme fraiche (34 % fett)

1 msk majonnas (80 % fett)

1 msk olje- vinagerdressing

2 msk salladsdressing (ca 25 % fett)
2 msk Rhode Island dressing

Y, dl bearnaisesas

Y dl hollandaisesas

Y5 dl graddsas

1 Y2 msk gravlaxsas utan dill

34 dl ketchup

2 msk gelé

2 msk kaviar

3 msk jordgubbssylt utan bitar

2 > msk appelmos

2 ¥ msk mjukost eller farskost (ca 25 % fett) utan bitar
Y% dl vaniljvisp

1 dl vaniljsas

4 75 msk kvarg (ca 9 % fett) utan bitar
1 Y2 msk kolasas

2 msk chokladsas

1 dl graddglass

2 msk socker

1 %2 msk honung

2 msk sirap




RECEPT FRUKOST OCH PALAGG

BERIKAD HAVREGRYNSGROT - 1 portion

e 34 dl havregryn e 1 tsk olja eller margarin
e 1% d mjolk, 3% fett e ennypa salt

P34 spisen: Blanda alla ingredienser i en kastrull och lit koka négra minuter.
I mikrovagsugn: Virm mjolken i en djup tallrik i 1 minut. Blanda i de 6vriga ingre-
dienserna och tillaga 2—-3 minuter pé full effeke eller 750 W.

Rér om ordentligt och mixa gréten helt slit innan servering. Servera med trogfly-
tande mj6lk — eller rér in mjolken i gréten — och valfrite tillbehor i slit konsistens.

BERIKAD MANNAGRYNSGROT - 1 portion

o 2Vsd mjolk, 3 % fett e 15 tsk socker
e 2 msk mannagryn e 1 tskolja eller margarin
e Yokrm salt

P4 spisen: Koka upp mjélken. Vispa i grynen lite i taget. Koka pé svag virme i
cirka 5 minuter. Tillsdct salt och eventuellt socker och/eller margarin. Vispa gréten
kraftigt fore servering.

I mikrovagsugn: Virm mjolken i en djup tallrik i 1 minut. Vispa ner de 6vriga
ingredienserna och tillaga 2—3 minuter pa full effekt eller 750 W. Vispa kraftigt
fore servering. Servera med trogflytande mjolk — eller rér in mjolken i gréten — och
valfrite dillbehor i slic konsistens.

ENERGIRIK YOGHURT — 1 portion

e 2 msk kvarg, 10 % fett
e 1 % dlfruktyoghurt utan bitar, minst 2,5 % fett

Rér ihop kvarg och fruktyoghurt utan bitar.



AGGKRAM - 1 portion

Mixa ett hardkokt dgg med ca 2 msk mjolk till slit konsistens. Smaksitt
exempelvis med salg, sillspad eller kaviar.

BREDBART KOTTPALAGG
e 100 g kokt palaggsskinka, finskuren e 25 g smor, rumstempererat
e 3 msk vispgradde

Mixa kotepalagget med vispgradde till en slit konsistens.
Tillsdte smoret och blanda vl.

RODBETSSALLAD - 1 portion
e 1 dlrodbetsspad ¢ 1 msk majonnas
e 3 tsk snabbgelatinpulver

Blanda rédbetsspadet med gelatinpulvret. Still kalle f6r ate stelna.
Blanda majonnisen med négra droppar rodbetspad (for firgens skull).
Skir rédbetsgelén i sma kuber. Blanda f6rsiktigt kuberna med majonnisen.

KOTTBULLAR MED RODBETSSALLAD - 1 portion

e 1 portion rodbetssallad, se recept ovan
e 4-5 farsbullstimbaler, varma eller kalla

INLAGD SILL - 1 portion
e 1-2 torsktimbaler e sillspad, till exempel fran inlagd sill

Skir timbalerna i bitar i samma storlek som inlagd sill brukar vara.
Sila sillspad frén en burk inlagd sill.
Ligg torskeimbalsbitarna ace dra lite i sillspadet s3 att de tar smak av spadet.

HUMMUS (KIKARTSRORA)

e 31/2 dl konserverade kikartor e 2 msk rapsolja
e 1-2 msk pressad citron o 1/2 tsk salt

e 1-2 pressade vitloksklyftor e paprikapulver

e 1 tsk malen spiskummin

Spola av kikértorna i kallt vatten. Mixa kikirtor, citronsaft, vitlok, spiskummin och
olja med stavmixer eller matberedare. Smaksitt med ndgon av kryddorna.
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RECEPT HUVUDMAL OCH TILLBEHOR

Tidnk pa att stekytor gor att maten blir hard och dirmed svér att svilja. Tillaga ddrfor
maten i ugn under lock eller folie eller i mikrovagsugn under lock eller plastfolie.

ENKLA OMELETTEN - 1 portion

Pensla botten av en tallrik med lite flytande eller smilt margarin. Vispa ldtc upp
1 dgg med 2 msk visp- eller kaffegridde och hall i tallriken. Smaksitt eventuelle
med %2 krm salt. Griddas pa full effekt i mikrovégsugn i 1 minut.

BLOMKALSPURE - 4 portioner

e 900 g blomkal (ett stort huvud) e 50 g smor
e 2 vitloksklyftor e lhtsksalt
e 14 dl creme fraiche e 1 krm svartpeppar

Dela blomkalen i mindre buketter och skala vitloksklyftorna. Koka blomkal och vitlok
tills blomkélen 4r genommjuk, ca 12-15 minuter.

Hill av vattnet och mixa i matberedare eller med stavmixer tillsammans med creme

fraiche och smor till en sldt puré. Smaka av med salt och peppar.

ROTMOS - 2 PORTIONER
e 500 g kélrotter e 3 medelstora mjoliga potatisar
e 1 morot e 5 dl gronsaksbuljong

Skala kélrotter, morot och potatis. Skir dem i mindre bitar. Ligg kalrotsbitar och
morotsbitar i en kastrull, hill 6ver buljong sa att det ticker och koka under lock i
ca 20 minuter. Tillsdtt potatisbitarna och koka i ytterligare 15 minuter eller tills
potatisbitarna ir mjuka.

Sila av buljongen och spara den. Mixa de kokta rotfrukeerna sa det blir helt slita och
ror sedan till ett luftigt mos. Klicka i sméret och krydda med salt och peppar. Tillsitt
lite av buljongen sa att moset far den konsistens du 6nskar.
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FISKGRATANG MED DILL - 1 portion
e 1 portion slatt potatismos *  bechamelsés
e 2-3torsktimbaler e torkad dill, mortlad till fint pulver

Gor potatismoset enligt instruktion péd forpackningen. Ligg moset lings kanterna
i en liten smord ugnsform. Ligg timbalerna i formen. Blanda bechamelsas med fint
mortlad dill och hill ver timbalerna.

Tiack formen med folie och virm i ungen, 200 grader, ca 20 minuter.

Pressa eventuellt 6ver lite citronsaft.

FARGGLAD FISKSOPPA - 4 portioner

e 400 g fryst eller farsk vit fisk e 1 g mortlad saffran
t.ex. torsk/sej/hoki e 4 msk vetemjol
*  2-3morbtter « 1 dlvispgradde

* 7 dikokande vatten e 11/4 d créme fraiche, 34 % fett
e 1 fiskbuljongtérning e eventuellt salt
e 4 msk margarin eller smor

Skala morétterna och dela i mindre bitar. Skir fisken i mindre bitar. Koka fisk och
mordtter i vattnet ca 10 minuter. Kor kokt fisk och morot slidtt med lite av vattnet i
matberedare.

Fris saffranspulvret i fettet, tillsitt mjolet och ror samman. Hill i resten av vattnet
och buljongtirningen.

Tillsitt fisk- och morotspurén och lit koka upp. Avrunda med gridde och smaka av
med salt. Konsistensen kan behova anpassas. Servera med 2 msk creme fraiche/portion.

KYCKLINGSPETT - 1 portion
e 3 kycklingtimbaler

Pensling:

e 1tskola e 2-3 droppar Hickory Liquid Smoke
e 1 tsk grillkrydda ® nagra droppar sojasas

e 1 tsk fond

Blanda ihop ingredienserna till penslingen. Dela timbalerna pa lingden och trd upp pa
grillspett. Pensla med blandningen. Ligg pa fat eller i form och stink p lite vatten.

Tick med lock eller folie och virm 2—4 minuter i mikro.

Sweet chilisas
Sila sweet chilisas fran kirnor och skaldelar. Servera till kycklingspetten.
Servera med potatismos eller pressad potatis.
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SKINK- OCH GRONSAKSGRATANG - 1 portion

e 1 portion slatt potatismos

e 3 gronsakstimbaler

e 2 skinktimbaler

e slat gratang- eller ostsas (kopt eller hemgjord) i trogflytande konsistens

Gor potatismos enligt instrukeion pa paketet. Tdrna gronsakstimbaler i 1-2 cm
stora kuber. T4rna skinktimbaler i 1-2 c¢m stora kuber.

Ligg potatismoset lings kanterna i en smord ugnsform. Ligg kuberna i mitten av
potatismoskransen.

Hiill firdig grating- eller ostsas éver kuberna.

Tidck formen med folie och laga till i 200 grader ca 20 min.

X ..

KORV STROGANOFF - 1 portion

e 2-3 korvtimbaler

e 1% dl mellangradde

e 2 msk tomatpuré

e 1 tsk dijonsenap

e 1-2 tsk Iokpulver, mortlat till fint pulver
e salt, peppar

e torkad persilja, mortlat till fint pulver

e Maizena

Skir timbalerna i stavar. Blanda gridde, tomatpuré, senap och l6kpulver i en liten
kastrull. Red av med Maizena till trégflytande konsistens.

Koka upp och smaka av med salt, peppar och persilja.

Virm timbalbitarna i sisen. Servera med potatismos.

VEGETARISK THAIGRYTA - 1 portion

e  Thaigrytbas, 400 ml
e 5 gronsakstimbaler
e eventuell redning, till exempel Maizena

Virm grytbasen f6rsiktigt i kastrull. Sila grytbasen om det finns bitar eller storre
kryddor i den. Red dill trogflytande konsistens med till exempel Maizena.

Skir timbalerna i bitar. Virm dem forsiktigt i sdsen.

Serveras med till exempel blomkélsmos.
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RECEPT MELLANMAL OCH EFTERRATTER

1 portion om inget annat anges. For att uppna ordinerad konsistens kan vissa av
mellanmalen behdva fortjockas eller spadas.

PANNACOTTA - 2 portioner

e 1 gelatinblad e 1 msk strosocker
e 2dlvispgradde e L5 tsk vaniljsocker

Lat gelatinbladet ligga i kallt vatten 5 minuter. Koka upp gridde och socker i en
kastrull. Lyft upp gelatinet ur vattnet och rér ner det i gridden sa att det smilter. Lat
gridden svalna. Rér ner vaniljsockret. Fordela gridden i portionsformar eller glas.

Lét stelna i kylen minst 3 tim. Servera pannacottan direkt ur formen med kokt bir-
puré eller slit frukckomportt.

STYRKETAREN
e 1 dlvaniliyoghurt, minst 2,5 % fett e 1 msk florsocker eller strosocker
e 2 msk naturell kvarg, minst 9 % fett e 2 tsk rapsolja med mild smak

e 50 g farska eller frysta jordgubbar**

Mixa alla ingredienserna helt slita.

SANGFOSARE

e 1 dlyoghurt (3 % fett) blandas med mjolk (3 % fett) till 6nskad konsistens
e 50 g farska eller frysta bar** eller konserverad frukt

e 1 msk florsocker eller strosocker

e 1 msk rapsolja med mild smak

Mixa alla ingredienserna helt slita.

DEN SYRLIGA

e 3 dl turkisk yoghurt, med minst 9 % fett
e 1 tsk lemon curd

Blanda yoghurt med lemon curd och ligg upp i sma glas eller skélar.
Variation: ringla 6ver flytande honung vid servering.
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DRINK MED SMAK AV BAR

1 dI mild naturell yoghurt, 3 % fett

Y4 dl vispgradde

2 tsk rapsolja med mild smak

2 msk naturell kvarg, med minst 9 % fett
Y dl frysta eller farska bar** utan socker

Mixa alla ingredienserna helt slita.

DRINK MED SMAK AV APELSIN

1 dl mild naturell yoghurt, 3 % fett

Ya dl vispgradde

2 tsk rapsolja med mild smak

2 msk naturell kvarg, med minst 9 % fett
1 msk koncentrerad apelsinjuice

Blanda samman alla ingredienser.

** Tiink pa att bir kan behiva kokas, eftersom vissa sorter tidigare visat sig innebdlla bland annat
norovirus (orsakar vinterkriksjuka). Livsmedelsverket har aktuell information — livsmedelsverket.se
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GLASSDRINK

e 1 dimjolk, 3 % fett e 1 dl graddglass, minst 12 % fett
e Y dlvispgradde e florsocker eller strosocker efter smak

Blanda alla ingredienserna och smaksitt med nigot av foljande:
e 2 msk koncentrerad juice, saft eller nektar

e 2 msk frukt- eller barpuré (barnmat)

e 1-2 tsk kakaopulver

e 1-2 tsk snabbkaffepulver

BANANDRINK

e 5 banan 1 dI graddglass vanilj, minst 12 % fett
e 1 dlyoghurt banan, minst 2,5 % fett e 1 aggula*

Mixa alla ingredienserna helt slita.

SMOOTHIE

e 5 banan
e 1 dlfarska eller frysta bar **

1 dl vanilyoghurt, minst 2 % fett
Yo dl mjolk, 3 % fett

Mixa alla ingredienserna helt slita.

AGGTODDY

e 2 aggulor®
e 2 msk socker
e 1 dlvarm mjolk, 3 % fett

Vispa dggulor och socker till vitt skum. Hill pd mjolken under omrérning,.

* Av hinsyn till livsmedelssikerhet ska endast kvalitetsstimplade svenska igg anvindas.

** Tiink pa att bir kan behiva kokas, eftersom vissa sorter tidigare visat sig innebdlla bland annat
norovirus (orsakar vinterkriksjuka). Livsmedelsverket har aktuell information — livsmedelsverket.se
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KLAPPGROT

e 1 dlvatten
e 4 tsk mannagryn
e 4 tskrod saft, koncentrerad

Koka upp vatten. Hill i mannagrynen langsamt under vispning, lat sjuda i 4-5
minuter. Rér om di och da.

Hill upp gréten i en stérre bunke. Still bunken i ett kallt vattenbad i diskhon.
R&r ner saften och vispa ganska kraftigt med elvisp i ca. 10 minuter tills den ir kall,

luftig och fluffig.

Servera med strosocker och trogflytande griddmjolk, eller ror in den i klappgroten.

APPELDROM

e 34 dl turkisk yoghurt, minst 9 % fett
e 1 msk appelmos
e malen kanel

Fordela hilften av yoghurten i ett glas. Ligg pé dppelmos och str 6ver lite kanel.
Toppa med resten av yoghurten.
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EGNA ANTECKNINGAR



LANKAR FOR MER INFORMATION
o Livsmedelsverket - livsmedelsverket.se

e Strutspaté och hallongelé
Roy Blad, Kristina Stefanovic Andersson
och Margareta Biilow, Malmo stad.
Bestallning gors via malmo.se/dietister

FRAGOR?
Kontakta dietist:

Producerad av Dietisterna inom Geriatrik i Skane (DiGiS) och Kunskapscentrum for geriatrik,
Skanes universitetssjukhus, Region Skane november 2016. Reviderad februari 2018.
Granskad av logopeder Margareta Biilow, VO Bild och Funktion, Maria Karlsson, Neurologmottagningen
samt dietisterna VO Endokrinologi, Skanes universitetssjukhus. Foto: Colourbox
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