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PRZEPISY

smaczne $niadania, obiady, desery i kolaje

Dla niemowlat i/lub matych dzieci z niedozywieniem
zwigzanym z chorobg i zaburzeniami wzrastania




Kazdy przepis jest
prosty w przygotowaniu
I dostarczy
Twojemu dziecku
radosci z jedzenia.

DLACZEGO ZYWIENIE DZIECKA JEST TAK WAZNE?

Odzywianie odgrywa kluczowa role dla wzrostu i rozwoju Twojego dziecka,
zarowno teraz, jak i w pozniejszym zyciu. Co wazne, jest to jeden z elementow,
na ktory jako rodzice mamy duzy wptyw, gdyz dzieki odpowiednim wyborom
zywieniowym mozemy dostarczy¢ swojemu dziecku petnowartosciowe,
zbilansowane i bezpieczne zrédta zywnosci.

Prawidtowe zywienie jest szczegdlnie istotne, kiedy dziecko jest narazone na
sytuacje, ktore mogg spowodowac nadmierng utrate masy ciata i zaburzenie
prawidtowego wzrastania (np. skrajna niechec¢ do zjadania positkow, trudnosc¢
w przetykaniu pokarmu, zaburzenia trawienia lub wchtaniania sktadnikdw
odzywczych lub ich nadmierna utrata, np. w wyniku biegunki czy wymiotdw).

DLACZEGO MOJE DZIECKO MOZE POTRZEBOWAC
PRODUKTU DO ZYWIENIA MEDYCZNEGO?

Zdarzaja sie sytuacje, kiedy dziecko z powodu choroby przewlektej albo
ostrej wymaga zwiekszonej podazy energii i sktadnikéw odzywczych.

Kiedy towarzyszy temu dodatkowo ostabiony apetyt, szczegdlnie wazne
jest, aby nawet najmniejsza porcja positku byta kompletna, zbilansowana
i maksymalnie kaloryczna. Jest to mozliwe miedzy innymi dzieki podazy
produktow do zywienia medycznego, ktore zalecit lekarz.

CZYM JEST PRODUKT DO ZYWIENIA MEDYCZNEGO DLA NIEMOWLAT
OD URODZENIA | MALYCH DZIECI, KTORY ZALECIt LEKARZ?

Produkty te to zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego, ktére
wspieraja wyréwnywanie niedoboréw wzrastania. Majg one wartosc¢
energetyczng 1kcal/mliprzeznaczone sg dla niemowlat od urodzenia i matych
dzieci do osiggniecia 18. miesigca zycia lub 9 kg masy ciata z zaburzeniami
wzrastania, zwiekszonym zapotrzebowaniem na energie i/lub ograniczeniem
podazy ptyndw. Sg to preparaty kompletne pod wzgledem odzywczym
i w tym okresie moga one stanowic¢ jedyne Zrodto pozywienia lub mozna
stosowac je jako uzupetnienie codziennej diety niemowlecia i dziecka.

W przypadku zaburzen wchtaniania i/lub trawienia lekarz moze zalecié
réwniez produkt o wartosci energetycznej 1 kcal/ml, ktéry zawiera biatko
o wysokim stopniu hydrolizy, czyli biatko rozbite na mniejsze elementy
(peptydy).

Ta ksigzeczka z przepisami jest przeznaczona dla rodzicéw

lub opiekunéw dzieci, u ktérych lekarz zalecit stosowanie jednego

z produktéw do zywienia medycznego o wartosci energetycznej 1 kcal/ml
dla niemowlat od urodzenia i matych dzieci.

Zostaty one opracowane z mysla o starszych niemowletach i/lub
matych dzieciach, ktére wymagajq wyjatkowego podejscia zwigzanego

Z zywieniem.
Klaudia Bar

Dietetyczka kliniczna




PAMIETAJ:

e ZWroc¢ uwage, czy W przepisie nie znajdujg sie sktadniki, ktore nie
sg wskazane w diecie Twojego dziecka. Przepisy moga zawieraé
alergeny pokarmowe oraz sktadniki, ktore sg zalecane po 1. roku zycia
dziecka, np. miod lub wybrane przyprawy.

* Konsystencje oraz wielkos¢ positkow dostosuj do aktualnych
umiejetnosci i potrzeb Twojego dziecka.

e Jesli w przepisie znajdujg sie sktadniki, ktorych Twoje dziecko jeszcze
nie prébowato, wprowadz je najpierw stopniowo do jego diety
w niewielkich ilosciach, a nastepnie obserwuj reakcje niemowlecia.

* Przed karmieniem zawsze sprawdz temperature positku.

* Produkt do zywienia medycznego zalecony przez lekarza przygotowu;j
zawsze zgodnie z zaleceniami z etykiety.

e Potrawe przygotowang z produktem do zywienia medycznego
zaleconego przez lekarza nalezy podac bezposrednio po
przygotowaniu.

* Pozostatosci z positku nie nadaja sie do ponownego wykorzystania.

* Nigdy nie wktadaj produktu do zywienia medycznego zaleconego
przez lekarza do kuchenki mikrofalowej. Nie zaleca sie podgrzewania
jakiejkolwiek mieszanki w kuchence mikrofalowej ze wzgledu na ryzyko
powstania ,gorgcych punktow” w produkcie, ktére moga powodowac
poparzenia. Moze to rowniez negatywnie wptywac na zawartosc
odzywcza produktu.

Przepisy powstaty we wspotpracy z:

Sylwia Lenartowicz
dietetyczka, edukatorka zywieniowa promujgcg zdrowy i racjonalny styl zycia,

»
Klaudia Bar
dietetyczka kliniczna, specjalistka ds. zywienia pozajelitowego i dojelitowego w warunkach

domowych oraz zywienia dzieci z chorobami o podtozu neurologicznym, metabolicznym
i genetycznym.
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PASTA JAJECZNA

WARTOSC
ODZYWCZA g
(porcja: 1tyzka - 40 g) | 2
ENERGIA: 63,5 kcal [
Biatko: 3,8 g
Ttuszcz: 4 g
Weglowodany: 2,5 g

SKEADNIKI:
* 1 jajo

 1/2 tyzki jogurtu naturalnego (10 g)
* posiekany szczypiorek (2,5 g)

* 30 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Jajka ugotuj na twardo (gotuj przez co najmnigj 10-15 minut) i pozostaw
do wystudzenia. Rozdrobnij jajka widelcem i dodaj jogurt oraz posiekany
szczypiorek. Wydziel dziecku jedng porcje pasty i dodaj 15 ml produktu do
zywienia medycznego.

PLACUSZKI MARCHEWKOWO-
-JABLKOWE Z SOSEM OWOCOWYM

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja: 1 placuszek - 35 g)

ENERGIA: 89,9 kcal
Biatko: 3,4 g
Ttuszcz: 2,8 9

Weglowodany: 14 g

SKEADNIKI:

PLACUSZKI

» 2 Sredniej wielkosci
marchewki (90 g)

» 2 jabtka (340 9)

* 2 jajka

* 3 tyzki maki pszennej lub petnoziarnistej (36 g9)

» szczypta cynamonu (po 10. miesigcu zycia)

» szczypta kurkumy (po 12. miesigcu zycia)

SOS
* 125 ml zaleconego przez lekarza produktu

do zywienia medycznego
 jogurt naturalny (100 g) i
* garsc ulubionych owocow dziecka (70 g) G/—
>
PRZYGOTOWANIE:

Marchewke oraz jabtko obierz ze skorki i zetrzyj na tarce o grubych
oczkach. Dodaj jajka, make oraz przyprawy do smaku. Wymieszaj catosc.
Smaz na suchej patelni lub piecz placuszki w piekarniku nagrzanym do
180 stopni przez 15 minut. Wydziel dziecku jedng porcje sosu i dodaj okoto
15 ml produktu do zywienia medycznego. Podawaj z jogurtem naturalnym,
ktory mozesz wymieszac dodatkowo z ulubionymi owocami dziecka.
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OWSIANKA Z MASLEM ORZECHOWYM
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- WARTOSC
* 4 tyzki ptatkow R S (porcja 100 9)
owsianych btyskawiczych (38 9) "~ ENERGIA: 195,4 kcal

* 50 ml zaleconego przez lekarza Biatko: 6,5 g
produktu do zywienia medycznego

* 1/2 banana (60 g)
* Ttyzeczka masta orzechowego (20 g)
* 50 g jogurtu naturalnego

Ttuszcz: 859
Weglowodany: 25,9 g

PRZYGOTOWANIE:

Ptatki owsiane ugotuj do miekkosci na wodzie (okoto 200 ml). Do
ugotowanych ptatkdow dodaj jogurt oraz masto orzechowe. Wydziel
dziecku jedng porcje owsianki i dodaj okoto 25 ml produktu do zywienia
medycznego. Podawaj udekorowane bananem (lub, jesli masz malutkie
dziecko, rozgnie¢ banana widelcem i wymieszaj z owsianka).

JAGLANKA TRUSKAWKOWA

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 110 g)

ENERGIA: 217,5 kcal
Biatko: 5,5 g
Ttuszcz: 6,5 9
Weglowodany: 34,5 g

SKEADNIKI:

* 4 tyzki kaszy jaglanej (50 g)

* 200 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

* garsc truskawek (70 g9)

e 1tyzeczka miodu (8 g)
dodaj, gdy dziecko skonczyto 1. rok zycia

PRZYGOTOWANIE:

Kasze podpraz na suchej patelni, az lekko zmieni kolor i da sie wyczuc jej
orzechowy aromat. Przesyp jg na sito i przelej wrzatkiem. Wsyp kasze do
wody, zagotuj, gotuj przez 5 minut, a nastepnie pozostaw pod przykryciem,
az wchtonie caty ptyn. Ugotowang kasze wymieszaj z miodem (jesli dziecko
skonczyto 1. rok zycia). Wydziel dziecku jedng porcje jaglanki i dodaj

okoto 50 ml produktu do zywienia medycznego. Podawaj z truskawkami

(jesli masz mrozone, swietnie beda smakowaty zblendowane jako mus do
jaglanki).
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KOKTAJL A LA SZARLOTKA

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 150 g)

ENERGIA: 214 kcal
Biatko: 6,2 g
Ttuszcz: 5,5 g

Weglowodany: 37,5 g

SKEADNIKI:
* 3 tyzki ptatkow
owsianych btyskawicznych (30 g)
e Tjabtko (170 g)
* 1/2 banana (60 @)
 1/2 tyzeczki cynamonu
(powyzej 10. miesigca zycia)
* 150 ml kefiru

o

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Ptatki zalej ciepta wodag, aby zmiekty. Owoce obierz ze skorki i wrzudé
do blendera. Dodaj kefir, ptatki owsiane oraz cynamon. Zblenduj catosc.
Wydziel dziecku jedng porcje koktajlu i dodaj okoto 50 ml produktu do
zywienia medycznego.

KOKTAJL SNIADANIOWY

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 100 g)

ENERGIA: 183,6 kcal
Biatko: 59 g
Ttuszcz: 54 g - =

Weglowodany: 27,2 g

SKEADNIKI:

* 2 tyzki ptatkow jaglanych (20 g)
* mata garsc szpinaku (13 g)

* 1/2 gruszki (65 @)

* 1/4 banana (30 @) ’_@

+ 100 ml zaleconego przez lekarza ﬁ/@
produktu do zywienia medycznego M

PRZYGOTOWANIE:

Ptatki zalej ciepta wodg, aby lekko zmiekty. Zmiksuj ptatki jaglane, szpinak
i owoce. Wydziel dziecku jedng porcje koktajlu i dodaj okoto 50 ml
produktu do zywienia medycznego.
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PASTA RYBNA Z JAJKIEM
| TWAROGIEM

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 120 g)

ENERGIA: 167 kcal
Biatko: 179 g
Ttuszcz: 6,8 g

Weglowodany: 8,3 g

SKEADNIKI:

*1jajo

* 100 g twarogu
potttustego

* 125 g gotowanej biatej
ryby, np. poledwica
z dorsza lub mintaj

* 1 cebula (100 g)
* T ogodrek kiszony (60 g)
» 2 tyzki jogurtu naturalnego (50 g)
* peczek szczypiorku (50 g)
* 1tyzka oleju rzepakowego

* 60 ml zaleconego przez lekarza produktu y) ) ) )
do zywienia medycznego 0&
PRZYGOTOWANIE: x@

Jajka ugotuj na twardo (gotuj przez co najmniej 10-15 minut) i obierz ze
skorupek. Posiekaj na desce i wtdz do duzej miski. Ugotowana rybe oczys$é
z 0Sci i skory. Wybrane czastki miesa posiekaj na desce i dodaj do miski

z jajkami. Dodaj drobno posiekang w kosteczke i zeszklong na oleju cebule
oraz starte na tarce o grubych oczkach ogodrki kiszone (jesli majg twarda
skorke, najlepiej je obrac). Dopraw szczypta swiezo zmielonego pieprzu

i wymieszaj z jogurtem naturalnym i posiekanym szczypiorkiem. Wydziel
dziecku jedng porcje pasty i dodaj 20 ml produktu do zywienia
medycznego.

OBIAD
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PUREE ZIEMNIACZANO-BROKULOWE

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 120 g)

ENERGIA: 115,4 kcal
Biatko: 4,3 g
Ttuszcz: 3,6 g

Weglowodany: 18 g

SKEADNIKI:

e 2-3 sredniej wielkosci
ziemniaki (150 g)

* 1/2 brokuta (250 g)

« 1/2 tyzki masta (5 g)

» szczypta kurkumy w proszku (po 12. miesigcu zycia)

*« 60 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego &

PRZYGOTOWANIE: )

Ziemniaki obierz ze skorki i przekrdj na pot lub mniejsze czesci (wtedy sie
szybciej ugotujg). Brokut umyj i podziel na rézyczki. Ugotuj ziemniaki

i brokut do miekkosci. Nie ma potrzeby, aby uzywac¢ osobnego garnka

- i tak zrobimy z nich purée. Do przestudzonych warzyw dodaj masto,
kurkume i zmiazdz na purée. Wydziel dziecku jedng porcje purée i dodaj
20 ml produktu do zywienia medycznego. Purée idealnie bedzie sie
komponowac z klopsikami w sosie koperkowym.

ZUPA KREM
Z DYNI

SKLADNIKI:

 1/2 dyni Hokkaido
(250 g po obraniu)

» 2-3 ziemniaki (125 g)
* 1tyzka masta (okoto 10 g)‘ '
* 1/2 cebuli (60 g9)
* 1 zabek czosnku

e 1/2 tyzeczki kurkumy w proszku
(po 12. miesigcu zycia)

« 1/2 tyzeczki $wiezego startego imbiru

+ 1/2 pomidora lub 1/4 puszki krojonych
pomidorow (85 g)

» 3/4 szklanki bulionu

* 50 ml Smietanki 18% -‘.a

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu )
do zywienia medycznego =
PRZYGOTOWANIE: @ d

Dynie obierz ze skorki, usun nasiona, migzsz pokrdj w kostke. Ziemniaki
obierz i tez pokrdj je w kostke. W wiekszym garnku na masle zeszklij
pokrojong w kosteczke cebule oraz obrany i pokrojony na plasterki
czosnek. Dodaj dynie i ziemniaki, wsyp kurkume i dodaj imbir. Smaz, co
chwile mieszajac, przez ok. 5 minut. Wlej goracy bulion, przykryj i zagotuj.
Zmniejsz ogien do $redniego i gotuj przez ok. 10 minut. Swiezego pomidora
sparz, obierz, pokréj na ¢wiartki, usun szyputki oraz nasiona z komor.
Migzsz pokroj w kosteczke i dodaj do zupy. Pomidory z puszki sg juz
gotowe do uzycia, wystarczy dodac je do potrawy. Wymieszaj i gotuj przez
5 minut, do miekkosci warzyw. Zmiksuj w blenderze z dodatkiem $mietanki.
Wydziel dziecku jedna porcje kremu i dodaj 50 ml produktu do zywienia
medycznego.

¢

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 220 g)

ENERGIA: 195,3 kcal
Biatko: 4,2 g
Ttuszcz: 29,2 g
Weglowodany: 124,9 g
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SOS SZPINAKOWO-SMIETANOWY

Przepis wytgcznie dla dziecka powyzej 1. roku zycia.

SKEADNIKI:
» 225 g szpinaku
mrozonego lub swiezego
* 1/2 cebuli (60 g)
* 1 zabek czosnku
* 125 ml Smietanki 18%
* 50 g sera cheddar
* 60 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego
» szczypta gatki muszkatotowej (po 12. miesigcu zycia)
» szczypta pieprzu

2
PRZYGOTOWANIE: @ 'Y )

W wiekszym garnku lub na patelni na oleju zeszklij pokrojong w kosteczke
cebule oraz obrany i pokrojony na plasterki czosnek. Dodaj szpinak i dus do
miekkosci lub do momentu rozmrozenia. Do szpinaku z cebulkg i czosnkiem
dodaj Smietanke i catos¢ zagotuj. Do powstatego sosu dodaj starty na
tarce ser oraz przyprawy. Na koniec, kiedy sos przestygnie, wydziel dziecku
jedna porcje sosu i dodaj 20 ml zaleconego przez lekarza produktu do
zywienia medycznego.

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 120 9)

ENERGIA: 188 kcal
Biatko: 7.7 g
Ttuszcz: 145 g
Weglowodany: 48,3 g

* sok z cytryny

KREMOWY SOS Z KALAFIORA
IDEALNY DO MAKARONU

Przepis wytgcznie dla dziecka powyzej 1. roku zycia.

e

SKEADNIKI:

* 1/4 kalafiora
(175 g po obraniu)

* 1 maty zabek czosnku
« 1/2 cebuli (60 g9) 1"

* 2,5 tyzki sera twardego, \\
np. parmezanu (25 g) \
 1tyzka masta (10 9) I

* 30 ml wody
* 30 ml zaleconego przez lekarza ="
produktu do zywienia medycznego QE .

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 200 g)

* cukier ENERGIA: 106 kcal

» szczypta gatki muszkatotowej Biatko: 4,4 g
(po 12. miesigcu zycia) ) Thuszcz: 4.7 g

* makaron do podania (40 g) ‘

Weglowodany: 12,2 g

* natka pietruszki do posypania !
PRZYGOTOWANIE: '

Kalafior podziel na rozyczki i ugotuj do miekkosci w wodzie z odrobing
cukru, gotuj okoto 20-25 minut. Cebule pokrdj w potplasterki i smaz na
masle, czesto mieszajagc, do zeszklenia. Gdy juz jest zeszklona, posyp j3
kilkoma szczyptami cukru, dodaj pokrojone w cienkie plasterki 2 zgbki
czosnku i na matym ogniu karmelizuj, az cebule zrobig sie ztoto-
-przezroczyste, okoto 20-30 minut. Ugotowane rozyczki kalafiora odcedz.
Daj im troche przestygnac i umiesc je w blenderze. Wlej wode, wsyp
przyprawy oraz starty ser. Dodaj skarmelizowang cebule z czosnkiem

z catym mastem, na ktorym sie smazyty i 1swiezy zabek czosnku. Catosce
zmiksuj na gtadka mase. Na koniec, kiedy sos przestygnie, wydziel dziecku
jedna porcje sosu i dodaj 15 ml zaleconego przez lekarza produktu do
zywienia medycznego
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ZUPA KREM
Z CUKINII

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 210 g)

ENERGIA: 229,7 kcal
Biatko: 10 g
Ttuszcz: 10 g
Weglowodany: 25 g

SKEADNIKI:

e 2 tyzki masta lub
oliwy (20 g)

* 1/2 cebuli (60 g)

* 350 g cukinii (1 mata
sztuka, 1 sredniej wielkosci)

* 1 zabek czosnku

* 50 ml smietanki 18%

« 1/2 tyzeczka soku z cytryny

» szczypta bazylii (po 12. miesigcu zycia)

» szczypta tymianku (po 12. miesigcu zycia)
e 1 pomidor

* 25 ml wody lub bulionu (jesli zupa bedzie
za gesta, mozna dodac kolejne 25 ml)

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego ér}@
PRZYGOTOWANIE:

Masto lub oliwe rozgrzej w garnku i poddus pokrojona w kostke cebule.
Cukinie oczys$é (nie musisz jej obierac), pokroj w kostke i dodaj do cebuli
razem z czosnkiem i przyprawami. Dus do miekkosci. Zmiksuj warzywa

w blenderze z dodatkiem wody lub bulionu, Smietanki, soku z cytryny. Kiedy
zupa przestygnie, wydziel dziecku jedna porcje zupy i dodaj 50 ml zaleconego
przez lekarza produktu do zywienia medycznego. Podawaj z obranym ze
skorki i pozbawionym nasion, pokrojonym w kostke pomidorem.

SOS
POTRAWKOWY

\y
0.
SKEADNIKI: WARTOSE
* 1tyzka masta (10 g) ODZYWCZA

(porcja 70 9)
ENERGIA: 133,7 kcal
Biatko: 3 g
Ttuszcz: 5,8 g
Weglowodany: 11,3 g

* 1 czubata tyzka maki pszennej (12 g)
» szczypta gatki muszkatotowej
(po 12. miesigcu zycia)
e rodzynki - mata gars¢ (15 g)
* sok z cytryny
« okoto 250 ml rosotu/bulionu
* 25 ml $mietanki 18%

* 30 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Namocz rodzynki w gorgcej wodzie. W garnku o grubym dnie, na matym
ogniu rozpusé masto. Do masta dodaj gatke muszkatotowa oraz make.
Powstanie biata zasmazka, ktérg bedziemy rozprowadzad bulionem (idealny
jest do tego rosdt). Stopniowo dodawaj bulion, caty czas mieszajac sos
rézga, aby nie powstaty grudki. Zagotuj catosc i wytacz palnik. Dodaj
Smietanke, sok z cytryny oraz dopraw do smaku. Dodaj odcedzone
rodzynki. Kiedy sos przestygnie, wydziel dziecku jedng porcje sosu i dodaj
20 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego.
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KLOPSIKI
W SOSIE
KOPERKOWYM

SKLADNIKI:

* 125 g miesa
mielonego z indyka

e 1/4 marchwi

* 1/4 pietruszki

* 1/8 matego selera

« 1/4 peczka koperku

* woda

* 1/2 tyzki maki pszennej
* 30 ml zaleconego przez lekarza

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 110 9)

produktu do zywienia medycznego ENERGIA: 79,1 kcal
« li$¢ laurowy (po 12. miesigcu zycia) Biatko: 72 g
* majeranek Ttuszcz: 4,6 g
« ziele angielskie (po 12. miesigcu zycia) Weglowodany: 3,4 g
* sOl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Obierz warzywa ze skorki i pokréj w stupki. Mieso mielone przypraw
majerankiem oraz pieprzem, mozesz takze dodac ulubione przyprawy.

Z przyprawionego miesa uformuj klopsiki i umies¢ w garnku, zalej woda
tak, aby przykrywata wszystkie klopsiki. Zagotuj i zbierz szumy. Do garnka
z klopsikami dodaj obrane wczesniej warzywa, lis¢ laurowy, ziele angielskie
i gotuj przez okoto 20 minut. W miedzyczasie umyj i pokréj koperek

oraz przygotuj zaklepke z maki i wody. Najprostszy sposodb to do matego
stoiczka wla¢ ok. 100 ml wody, wsypac¢ make, zakrecic¢ stoik i wymieszac jak
w shakerze. Wyciagnij klopsiki oraz warzywa z wywaru tyzka cedzakowa.
Na powstaty wywar wlej zaklepke i catos¢ zagotuj. Dodaj smietanke oraz

koperek. Ugotowane warzywa mozesz uzy¢ do sosu, blendujac je wczesniej,

lub podac jako dodatek do obiadu. Przypraw sos do smaku. Kiedy sos
przestygnie, wydziel dziecku jedng porcje sosu i dodaj 15 ml zaleconego
przez lekarza produktu do zywienia medycznego. Klopsiki idealnie smakujg
Z purée ziemniaczano-brokutowym.
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KLEIK RYZOWY Z MUSEM JABLKOWYM

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 110 g)

ENERGIA: 107,5 kcal
Biatko: 3 g
Ttuszcz: 3,2 9
Weglowodany: 33,7 g 7

SKEADNIKI:

* 1jabtko (170 g9)

» szczypta cynamonu (po 10. miesigcu zycia)
* 100 ml wody + 2 tyzki kleiku ryzowego (10 g)

* 50 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Przygotuj kleik ryzowy wg wskazoéwek na opakowaniu. Jabtko umyj

i obierz, zblenduj na mus i dodaj do niego cynamon. Wydziel dziecku
jedna porcje kleiku i dodaj 25 ml zaleconego przez lekarza produktu do
zywienia medycznego oraz polej musem jabtkowym.

BUDYN JAGLANY

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 110 9)

ENERGIA: 227 kcal
Biatko: 5,7 g
Ttuszcz: 6,5 9
Weglowodany: 37 g

4
Y <

SKEADNIKI:
o 4 tyzki kaszy jaglanej (50 g)
* 1/3 tyzeczki kurkumy
(po 12. miesigcu zycia)
* 120 ml wody
* 1/2 tyzeczki miodu (4 g)
dodaj, gdy dziecko skonczyto 1. rok zycia
 1/2 banana opcjonalnie (60 g)

* 200 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Kasze podpraz na suchej patelni, az lekko zmieni kolor i da sie wyczuc jej
orzechowy aromat. Przesyp jg na sito i przelej wrzgtkiem. Wsyp kasze do
wody, zagotuj, gotuj przez 5 minut, a nastepnie pozostaw pod przykryciem,
az wchtonie caty ptyn. Ugotowang kasze wymieszaj z miodem (dodaj,

gdy dziecko skoriczyto 1. rok zycia) i zblenduj. Do uzyskania pozgdanej
konsystencji mozesz dodac pot banana. Wydziel dziecku jedng porcje

budyniu i dodaj 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia
medycznego.
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KOKTAJL CZEKOLADOWY PUDDING RYZOWY Z OWOCAMI

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 125 g)

ENERGIA: 125 kcal
Biatko: 3,9 g
Ttuszcz: 4,3 g

Weglowodany: 18,3 g

WARTOSC

D »
: RS
ODZYWCZA

(porcja 140 g9) SKEADNIKI:

ENERGIA: 168 kcal * 100 g jogurtu naturalnego
Biatko: 4,8 g * 100 ml zaleconego przez lekarza produktu
Tuszcz: 82 g do zywienia medyczn.ego | | |
SKEADNIKI: Weglowodany: 22,3 g * 100 ml wody + 2 tyzki kaszki ryzowej bezmlecznej (10 g)
« 1 banan * 1tyzeczka miodu (opcjonalnie)
) dodaj, gdy dziecko skonczyto 1. rok zycia
¢ 1tyzka masta orzechowego (20 g) . . . L
) ) * gars¢ owocow sezonowych do dekoracji, np. borowki (50 g)
* 1tyzeczka ciemnego kakao (5 g)
* 100 ml wody

PRZYGOTOWANIE:

Wymieszaj jogurt naturalny z produktem do zywienia medycznego. Dodaj
midd (jesli dziecko skonczyto 1. rok zycia) i wymieszaj. Kaszke bezmleczng

PRZYGOTOWANIE: przygotuj wg wskazoéwek na opakowaniu. Dodaj przygotowang kaszke do
Banana obierz ze skoérki i wrzué do blendera. Dodaj wode, masto jogurtu i catos¢ wymieszaj. Wydziel dziecku jedng porcje puddingu
orzechowe. Zblenduj catos¢. Wydziel dziecku jedng porcje koktajlu i dodaj

i dodaj 50 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego.
50 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego. Podawaj z owocami sezonowymi.

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego
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KOKTAJL MOC ZIELONEGO KOKTAJL OWOCOWO-WARZYWNY

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 180 g)
ENERGIA: 147 kcal e~
Biatko: 21 g ff:

Ttuszcz: 4,7 9
Weglowodany: 18 g

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 230 g9)

SKEADNIKI: ENERGIA: 164,5 kcal
* mata garsé¢ szpinaku (12 g) SKEADNIKI: Biatko: 4,1 g

« 1/4 awokado (35 g) * 1/2 szklanki owocdw jagodowych ' Ttuszcz: 5,7 g

* 1/2 gruszki (65 g) (np. 75 g truskawek) Weglowodany: 25,4 g
« 1/2 banana (60 g) * Tugotowany burak (120 g)

* 1/2 ogdrka (90 g)

P +1/2 banana (60 9)

do zywienia medycznego do zywienia medycznego o y
PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE: @ A 4
Banana, gruszke oraz ogodrek obierz ze skorki i wrzué do blendera, dodaj Banana obierz ze skoérki i wrzué do blendera, dodaj dowolne owoce

migzsz z potowy awokado oraz szpinak. Zblenduj catos¢. Wydziel dziecku jagodowe oraz niewielkiego buraka. Zblenduj catos¢. Wydziel dziecku
jedna porcje koktajlu i dodaj 50 ml zaleconego przez lekarza produktu do jedna porcje koktajlu i dodaj 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do
zywienia medycznego. zywienia medycznego.
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KOKOSOWY BUDYN Z KASZY MANNY

. .,

D
WARTOSC <

ODZYWCZA
(porcja 120 g)

ENERGIA: 120,7 kcal
Biatko: 2,4 g
Ttuszcz: 5 g

Weglowodany: 17,7 g

—t” T e
».

SKLADNIKI:

¢« 100 ml + 2,5 tyzki kaszki manny bezmlecznej (10 g)

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego
e Ttyzka wiorkow kokosowych (6 g)
* owoce sezonowe (np. maliny 125 g)

PRZYGOTOWANIE:

Przygotuj kaszke bezmleczng wg wskazowek na opakowaniu, tagczac ja Ko LA‘ JA
razem z produktem do zywienia medycznego i widorkami kokosowymi.

Miksuj blenderem recznym na gtadki krem. Wydziel dziecku jedng porcje

koktajlu i dodaj 50 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia

medycznego. Przelej do miseczki i udekoruj owocami.
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ZUPA KREM Z PORA | ZIEMNIAKOW TWAROZEK ORZECHOWY

WARTOSC I WARTOSC
ODZYWCZA i oL mmme ODZYWCZA
(porcja 220 g) e (porcja 50 g)
ENERGIA: 178,6 kcal ENERGIA: 132,6 kcal
Biatko: 3,7 g Biatko: 6,6 g

Ttuszcz: 819 Ttuszcz: 8,4 g

Weglowodany: 27 g == Weglowodany: 8,4 g
L
-,
G 2N
A )

SKEADNIKI:

* 2 tyzki masta (20 g)
«11/2 duzego pora (320 9)
* 1/2 cebuli (60 g)

* 175 g ziemniakow

* 400 ml wody (lub najlepiej bulionu)

+ 1/2 tyzki oliwy extra vergine (5 g)

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu

do zywienia medycznego
y + 50 g twarogu
PRZYGOTOWANIE: « 20 g orzechdéw wtoskich

Pory oczy$é z zewnetrznych lisci, pozostawiajac biatg oraz jasnozielona * 1/2 tyzki miodu - dodaj, gdy dziecko skonczyto 1. rok zycia
czese, doktadnie optucz, pokrdj na plasterki. Ziemniaki i cebule obierz

i pokroj w kostke. W duzym szerokim garnku roztop masto, dodaj pory,
ziemniaki i cebule. Podgrzewaj na Srednim ogniu przez okoto 2-3 minuty,

SKEADNIKI:

¢ 30 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

az warzywa nieco zmiekng, od czasu do czasu mieszajgc. Zwieksz ogien, PRZYGOTOWANIE:

wlej wode lub bulion, zagotuj. Zmniejsz ogien do minimum, przykryj i gotuj Twardg rozdréb widelcem. Pozostate sktadniki drobno pokrdj lub zmiksuj
warzywa do miekkosci przez okoto 15 minut. Dopraw do smaku, dodaj oliwe na proszek. Dodaj do twarogu orzechy, miod (jesli dziecko skonczyto
extra vergine i zmiksuj na gtadki krem. Kiedy zupa przestygnie, wydziel 1. rok zycia) i wymieszaj doktadnie catos¢. Wydziel dziecku jedng porcje
dziecku jedng porcje zupy, dodaj ok. 30 ml zaleconego przez lekarza twarozku i dodaj 15 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia
produktu do zywienia medycznego i wymieszaj catosc. medycznego.
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LECZO Z BATATAMI =
| MIESEM |

)
@,

SKEADNIKI:

« 1/2 tyzki oliwy
lub oleju (5 9)

* 1/2 matej cebuli

* 1 zabek czosnku
* 50 g piersi \
z kurczaka lub indyka W

+ 1/2 matego batata (175 9)

 1/2 matej cukinii (125 g)

s przyprawy: po 1/2 tyzeczki
suszonego oregano, mielone;j
stodkiej papryki oraz kminu rzymskiego
(po 12. miesigcu zycia)

* 1/3 szklanki bulionu

s po 1/4 zottej i czerwonej papryki (lub 1/2 czerwone))

* 1/2 puszki pomidoréw

* 1tyzeczka koncentratu pomidorowego

* 50 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

= @
PRZYGOTOWANIE: y

Do garnka wlej oliwe, dodaj pokrojong na podtplasterki cebule oraz pokrojony
w kosteczke czosnek. Wymieszaj i zeszklij na umiarkowanym ogniu przez
1-2 minuty. Dodaj mieso mielone lub pokrojone w kostke i podsmaz przez
ok. 2-3 minuty. Dodaj obranego i pokrojonego w kostke batata i wszystko
wymieszaj. Podsmazaj przez ok. 2-3 minuty. Dodaj pokrojong w kostke
cuknie, przyprawy, dopraw solg i pieprzem oraz wlej bulion lub wode.
Zagotuj catosé. Dodaj pokrojong w kostke papryke, delikatnie wymieszaj

i gotuj pod lekko uchylong pokrywa przez ok. 5 minut. Dodaj pomidory (jesli
sg w catosci, z puszki - nalezy je posiekac). Dodaj koncentrat pomidorowy,
wymieszaj i gotuj przez ok. 5 minut. Wydziel dziecku jednga porcje
ostudzonego leczo, dodaj 25 ml zaleconego przez lekarza produktu do
zywienia medycznego i wymieszaj catosc¢. Do podania: pieczywo, kolendra.

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 230 g)

ENERGIA: 194,4 kcal
Biatko: 10,3 g
Ttuszcz: 3,59

Weglowodany: 21,6 g

DAL Z SOCZEWICY

Przepis wytgcznie dla dziecka powyzej 1. roku zycia.

WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 145 g)

ENERGIA: 228,4 kcal
Biatko: 9,3 g
Ttuszcz: 4 g

Weglowodany: 42,2 g

SKEADNIKI:

* 1/4 czerwonej cebuli

* 1/4 matego batata (75 g9)

e 1/4 czerwonej paprykKi

* 1 maty zabek czosnku

* 0,4 cm korzenia imbiru

* 1/2 tyzki oleju (np. rzepakowego)

s przyprawy: po 1/4 tyzeczki kurkumy,
stodkiej papryki i kminu rzymskiego
(po 12. miesigcu zycia)

« 75 g (okoto 1/4 szklanki) czerwonej soczewicy

* 185 ml bulionu jarzynowego

» do podania: 50 g ryzu, natka pietruszki

* 60 ml zaleconego przez lekarza produktu
do zywienia medycznego

.
PRZYGOTOWANIE: "‘@ d’ @

Przygotuj warzywa: czerwong cebule, batata i papryke pokroj w kostke,
czosnek i imbir zetrzyj na matej tarce. Na duzej patelni (28 cm) rozgrzej
olej i chwile podsmaz cebule, nastepnie dodaj batata oraz papryke

i smaz mieszajgc przez ok. 5 min. Pod koniec dodaj czosnek i imbir oraz
wszystkie przyprawy. Soczewice przeptucz na sitku i dodaj na patelnie,
wymieszaj. Wlej bulion lub wode, zagotuj. Gotuj 15 min. pod przykryciem
na matym ogniu. Dodaj smietanke, wymieszaj, zagotuj i zdejmij z ognia.
Wydziel dziecku jedng porcje ostudzonego dalu, dodaj 20 ml zaleconego
przez lekarza produktu do zywienia medycznego i wymieszaj catosc.
Podawaj z ryzem posypujgc swiezg natkg pietruszki.
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SEODKI TWAROZEK Z TOFU

WARTOSC > = N
ODZYWCZA ':\ = '
(porcja 60 g) oy

ENERGIA: 142 kcal T

Biatko: 5,7 g

Ttuszcz: 39 g
Weglowodany: 23,6 g

SKEADNIKI: -
* 100 g tofu
o 2 tyzki soku z cytryny

* 2 tyzki miodu lub 2 tyzki syropu klonowego (50 g)
dodaj, gdy dziecko skonczyto 1. rok zycia

* 50 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Tofu rozdréb widelcem. Dodaj do tofu midd (jesli dziecko skorczyto

1. rok zycia) lub syrop klonowy, sok z cytryny i wymieszaj doktadnie catosc.
Wydziel dziecku jednga porcje twarozku i dodaj 25 ml zaleconego przez
lekarza produktu do zywienia medycznego.

RYZ Z GRUSZKA | CYNAMONEM

7 . .
WARTOSC
ODZYWCZA
(porcja 120 9)
SKEADNIKI: ENERGIA: 139,2 kcal
* 4 tyzkiryzu (50 g9) Biatko: 1,7 g
« 200 ml wody Ttuszcz: 2,5 9

« 1 gruszka (130 @) Weglowodany: 17,6 g
* cynamon (po 10. miesigcu zycia)
* 1tyzka smietany 18% (25 g)

* 100 ml zaleconego przez lekarza produktu do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

Do garnka wlej wode. Wsyp ryz oraz cynamon. Gotuj na matym ogniu,
az ryz bedzie miekki. Odstaw do ostudzenia. Wydzielong dziecku porcje
ostudzonego ryzu wymieszaj ze Smietankg oraz 50 ml produktu do
zywienia medycznego zaleconego przez lekarza. Podawaj z pokrojong
w kostke gruszka.
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SOS BESZAMELOWO-SEROWY
IDEALNY DO RYBY

Przepis wytgcznie dla dziecka powyzej 1. roku zycia.

SKEADNIKI:

WARTOSC
+ 1/2 tyzki masta (5 g9) ODZYWCZA
* 1/2 tyzki maki pszennej (6 g) : (porcja 55 9)
« 75 ml mleka 2% ENERGIA: 133,5 kcal
+ 21/2 tyzki parmezanu (25 g) Biatko: 76 g
* pieprz, gatka muszkatotowa Ttuszcz: 819
* 50 ml zaleconego przez lekarza produktu Weglowodany: 7.8 ¢

do zywienia medycznego

PRZYGOTOWANIE:

W garnku o grubym dnie, na matym ogniu rozpusé masto. Do masta dodaj .

gatke muszkatotowa, pieprz oraz make. Powstanie biata zasmazka, ktdrg Zuczumu
bedziemy rozprowadzac¢ mlekiem. Stopniowo dodawaj mleko, caty czas

mieszajac sos rozgg, aby nie powstaty grudki. Zagotuj catosc¢ i wytacz l
palnik. Dodaj parmezan i wymieszaj. Kiedy sos przestygnie, wydziel dziecku Sma(znego.
jedna porcje sosu i dodaj 25 ml zaleconego przez lekarza produktu do

zywienia medycznego. Wymieszaj catosc¢. Sos idealnie taczy sie z ryzem,

kaszg bulgur oraz makaronem.
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INFATRINI

Skiadhiki minereine i perwiastk Sadowe
Potas M mg
- Kwasy nasycone 259 Wapn 100 mg
- Jednonienasycone 29 Fosfor 50 mg
- Wielonienasycone 0,88 g Magnez 9 mg
-- Kwas arachidonowy (AA) 253mMg  Zelazo 12 mg
-- Kwas dokozaheksaenowy (DHA) = 252 mg Cynk 0,8 mg
Weglowodany (41 Endé), wtym: Miedz 0075 mg
- Cukry 59¢ Mangan 0,006 mg
-- Laktoza 5339 Molibden <8 Hg
Blomik1En%) 0579 seien 375 4o
Bialo(0EN%® 269 chom <819
s 0099 19 g
witeminy e
Witamina A 88 ug L-karnityna —mg
Witamina D 2409  Ccholina 31,3 mg
Witamina E 2Img TE) | 252mMg  |nozytol 25 mg
Witamina K 6749 Tauryna 7.0 mg
Tiamina 0,15 mg Nukleotydy 3,6 mg
K . Ryboflawina 02mMg  Osmolarnos¢ 305 mOsmol/!
a Zd U g ra m Niacyna (1,47 mg NE) | 0,8 mg
Kwas pantotenowy 0,8 mg
m a : Witamina B, 0N mg
Zna Czen le Kwas foliowy 16 ug
Foliany 26,7 ug
Witamina B, 0,3 ug
Biotyna 4 g
Witamina C 14 mg

Postac: ptyn
Opakowanie jednostkowe: 24 butelki x 125 ml
Opakowanie zbiorcze: 24 butelki x 125 ml

@TRICIA . .
REKLAMA Infatrini




INFATRINI POWDER INFATRINI PEPTISORB

Skiadnii mineraine i pierwiastd dladowe Skiadnii mineraine i pierwiast dladowe
Potas 100 mg Potas 1 mg

- Kwasy nasycone 2,49 Wapn 99,7 mg - Kwasy nasycone 389 Wapn 90,0 mg
- Jednonienasycone 219 Fosfor 538 mg - MCT 289 Fosfor 450 mg
- Wielonienasycone 0,86 g Magnez 9,00 mg - Jednonienasycone 0,77 9 Magnez 9,00 mg
-- Kwas arachidonowy (AA) 25,0 mg Zelazo 1,20 mg - Wielonienasycone 0,86 g Zelazo 1,20 mg
-- Kwas dokozaheksaenowy (DHA) | 25,0 mg Cynk 0,80 mg -- Kwas arachidonowy (AA) 25,2 mg Cynk 0,80 mg
Weglowodany (40 En%), w tym: Miedz 0,075 mg -~ Kwas dokozaheksaenowy (DHA) | 250 Mg Miedz 0,075 mg
- Cukry 639 Mangan 0010 mg Weglowodany (40 En%), w tym: Mangan 0,006 Mg
-~ Laktoza 5409 Molibden 317 ug - Cukry 279 Molibden 6,00 g
_- Selen 3,75 ug -- Laktoza <0109 gelen 3,75 ug
Bako@OEN® | 269 cphom 150 4o ‘Blonnik @ En%e) 06 chvom 4,00 ug
Sel 0098 o 189 4o BaloMEN® 269 g 19,0 ug
Wieminy e s 0%E e
Witamina A 88019 Nukleotydy 3,59 mg _ L-karnityna ?mg
Witamina D 24019 | karnityna 2,00 mg Witamina A 88019  Cholina 321 mg
Witamina E (210 mg TE) | 2,38 mg Cholina 31,3 mg Witamina D 2,40 ug Inozytol 250 mg
Witamina K 7,07 ug Inozytol 24,8 mg Witamina E (21J0mg TE) @ 2,70 mg Tauryna 700 mg
Tiamina 0,15 mg Tauryna 6,97 mg Witamina K 6,70 ug Nukleotydy 3,60 mg
Ryboflawina 020 Mg osmolarnosé 340 mOsmol/! Tiamina 015mMg  Osmolarnoge 295 mOsmol/I
Niacyna (1,87 mgNE) | 1,20 mg Osmolalnosé 400 mOsmol/kg H,0 Ryboflawina 0,20 mg

Kwas pantotenowy 0,80 mg Niacyna (1,67 mg NE) | 0,80 mg

Witamina B, 0,11 mg : Kwas pantotenowy 0,80 mg

Foliany 26,7 ug -GNUI‘RICM 0-18 Witamina By 0,1 mg

Kwas foliowy 16,0 ug |I'Ifatl'il'li Powder Kwas foliowy 16,0 ug

Witamina B,, 0,30 ug _ \ Foliany 26,7 ug

Biotyna 3,80 ug Witamina B, 0,30 ug

Witamina C 13,9 mg Biotyna 4,00 ug

Witamina C 14,0 mg

Postac: ptyn
Opakowanie jednostkowe: 4 butelki x 200 ml
Opakowanie zbiorcze: 6 x 4 butelki x 200 ml

Postacd: proszek
Opakowanie jednostkowe: puszka 400 g
Opakowanie zbiorcze: 12 x 400 g

@TRICIA
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PRODUKTY

INFATRINI
PEPTISORB

Zywnosc¢ specjalnego
przeznaczenia medycznego.
Do postepowania
dietetycznego

W niedozywieniu zwigzanym
z choroba i zaburzeniach
nia u niemowlat od

INFATRINI INFATRINI
POWDER

Zywnoscé specjalnego
przeznaczenia medycznego.
Do postepowania
dietetycznego

Zywnosé specjalnego
przeznaczenia medycznego.
Wspiera wyrdwnywanie
niedoboréw wzrastania. Do
postepowania dietetycznego
w niedozywieniu zwigzanym
z choroba i zaburzeniach
wzrastania. Dla niemowlat
od urodzenia i matych
dzieci do osiggniecia 18.
miesigca zycia lub 9 kg
masy ciata, z zaburzeniami
wzrastania, zwiekszonym
zapotrzebowaniem na ener
i/lub ograniczeniem podaz
ptyndw. Do stosowania
pod nadzorem lekarza,
po rozwazeniu wszystkic
mozliwych sposobdw zy
w tym karmienia piersia.

Wtasciwosci produktu

» Wartosc¢ energetyczna
- 1kcal/ml.

Przeznaczenie
Do stosowania jako jedyne
zrédto pozywienia u niemowlat zrodto pozywie
od urodzenia i matych dzieci od urodzenia i matyc
do osiggniecia 18. miesigca do osiggniecia 18. miesigca do osiggniecia 18. miesigca

zycia lub 9 kg masy ciata lub  Zycia lub 9 kg masy ciata lub  zycia lub 9 kg masy ciata lub
jako uzupetnienie codziennej  jako uzupetnienie codziennej  jako uzupetnienie codziennej
diety niemowlecia i dziecka. diety niemowlecia i dziecka. diety niemowlecia i dziecka.

REKLAMA

odzenia i matych dzieci

NOTATKI



ZALECENIA LEKARZA

Infatrini powder

Stosowac pod nadzorem lek
piersia.

Infatrini Powder - Zywnosc¢
w niedozywieniu zwigzanym z cho przeznaczenia
medycznego. Do postepowania diete jach wzrastania.
Infatrini Peptisorb - Zywnos¢ specja ania dietetycznego
w niedozywieniu zwigzanym z chorobg i odzenia i matych dzieci
z zaburzeniami wchtaniania i/lub trawienia.

Nutricia Polska Sp. z o.0.
ul. Bobrowiecka 8, 00-728 Warszawa

Serwis Konsumencki: 22 55 00 155 (optata za potaczenie zgodna z taryfa operatora)
Infolinia czynna od poniedziatku do pigatku w godz. 9.00-17.00 NUTR|C|A

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION
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www.pelnaporcjaopieki.pl



