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Consulte con su nutricionista o médico,
si puede incorporar estas recetas en su alimentacién.



Medidas

Sorbete granizado de pina
y yerbabuena

(PROWH EY
NET

Zanahorias caramelizadas

Malteada

e Batido de manzanas

Lulada de maracuya y albahaca

Helado rapido




Guia de medidas

Medidas vaso o taza

1/2 Vaso o taza 1 Vaso o taza
100 ml aprox 200 ml aprox

Medidas cucharas

Una cucharada

de 13 3 15 g aprox

1/2 Cucharada
de 6 a 7.5 g aprox

Una cucharadita colmada
de 3 a 5 g aprox

/> Cucharadita
1.5a 2.5 gaprox

1/4 de cucharadita

Bir a),0. 9.1 2APIOX
Equivalen a medidas aproximadas.



Sorbete granizado de pina

y yerbabuena

Ingredientes

PROWHEY NET vainilla

5 Medidas S—o—5—
5— 65—

Pifia oro miel (o Golden)
%> Rodaja o0 50 gramos

Hojas de yerbabuena

- 3 Hojas o 1 gramo

® Hielo
Y5 Taza

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcién 300 ml

0 Zumo de Limédn
1 Cucharada o 15 mililitros

0 Agua
E %4 Taza 0 100 ml

Preparacion

© Procesar hasta obtener una textura de granizado.
® Servir bien frio.
@ Disfrutar.

porcion

(5=

Cantidad por porcién

@ Disponer todos los ingredientes en una licuadora.

Calorias 280 Calorias de la grasa 90
Valor Diario*
Grasa Total 10 g 15%
Grasa Saturada 19 6%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 380 mg 16%
Carbohidrato Total 37 g 12%
Fibra dietaria 4 g 17%
Azlcares 0 g
Proteina 13
Vitamina A 30 % Vitamina C 440 %
Calcio 25 % Hierro 25 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caléricas.

*Esta preparacion puede hacerse solo con la indicacién
de su nutricionista o médico tratante.



Cremoso de arroz

Ingredientes

PROWHEY NET vainilla & Estevia
5 Medidas B—B8—8— ¥ Y Cucharaditao2 g

5—65— .
Uvas pasas y/o arandanos

Agua fria - 1 Cucharaditau 8 g

L Eze @ 20l g9, Mezcla de frutos secos
Arroz blanco cocido % 1 Cucharadita u 8 g

3 Cucharadas 050 g .t Canela en polvo
"" 1 Cucharadita o 1 g

Preparacion

@ Diluir el PROWHEY NET en el agua hasta que no queden grumos.

@ Licuar la mezcla de PROWHEY NET junto con el arroz cocido (puede cocinar

arroz blanco sin sal 'y tenerlo listo o puede ser preparado con arroz blanco que
haya quedado de preparaciones anteriores) y el endulzante.

) Mezclar con las uvas pasas o arandanos.

() Refrigerar por 1 hora si desea darle mayor consistencia.

@ Servir frio con los frutos secos picados por encimay la canela espolvoreada.

@._.

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcién 300 g

Cantidad por porcién

Calorias 380 Calorias de la grasa 100
Valor Diario*
Grasa Total 11 g 17%
Grasa Saturada 1,56 g 8%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 380 mg 16%
Carbohidrato Total 60 g 20%
Fibra dietaria 6 g 22%
Az(cares 5 g
Proteina 14
Vitamina A 25 % Vitamina C 420 %
Calcio 30 % Hierro 30 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caldricas.




Zanahorias caramelizadas

Ingredientes

PROWHEY NET Vainilla

5 Medidas 5— 66—

Zanahoria rallada
2 Cucharadaso 40 g

° Agua fria
E %, Taza 0 100 ml

. Canela en polvo
"" Y Cucharadita o 1 gramo

Preparacion

Estevia

Y. Cucharadita o 1 gramo

?@ Mani, nueces o almendras
& 1 Cucharada o 15 gramos

Q Calentar una sartén pequena a fuego medio, agregar la zanahoria
y un chorrito de agua, cocinar a fuego muy bajo durante unos 15

minutos o hasta que la zanahoria obtenga un color tono caramelo.

Licuar el PROWHEY NET Vainilla junto con el agua, la canela 'y
el endulzante, llevar a refrigeracién durante 1 hora

) En un tazén hondo de postre o cereales servir la zanahoria en
la mitad y la mezcla de PROWHEY NET bien fria alrededor.

Q Espolvorear con los frutos secos picados por encima de

la preparacion.

*Esta preparacion puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista o médico tratante.

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcién 200 g
Cantidad por porcién

Calorias 350 Calorias de la grasa 150
Valor Diario*
Grasa Total 17 g 27%
Grasa Saturada 2,59 11%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 460 mg 19%
Carbohidrato Total 38 g 13%
Fibra dietaria 6 g 24%
Azicares 3 g
Proteina 17
Vitamina A 60 % Vitamina C 420 %
Calcio 30 % Hierro 30 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caléricas.




Malteada

Ingredientes

PROWHEY NET vainilla o & Cocoa
Cookies and Cream 1 Cucharadita o 5 gramos
5Medides  g—g—o— 4 Banano (opcional si no se
0 Agua — tiene Spezante)
E 1 Taza o0 200ml Y2 Unidad o 40 gramos
&= Speza nte Informacién Nutricional
1 Cucharada 0 15 gramos Tamaiio por porcién 250 ml
[
Cantidad por porcién
Calorias 310 Calorias de la grasa 90
P re pa raci 6 n Valor Diario*
Grasa Total 10 g 16% v
Grasa Saturada 1,59 8% >
Colesterol 0 mg 0% / 8
Sodio 410 mg 17% L
. . Carbohidrato Total 47 g 16%
@ Licuar el PROWHEY NET de su preferencia con el agua Fibra dietaria 3 g 14%
Azucares 0 g
hasta que no queden grumos. Sroncicare
P . Vitamina A 25 % Vitamina C 420 %
@Adlaonar Spezante \ licuar nuevamente. Calcio 25 % Hierro 30 %
*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
@ Llevar la mezcla al Congelador durante 2 horas. dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser y ol
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
i . caléricas. - g
@) Pasado el tiempo licuar la mezcla con dos cucharadas de IR [ < Spezante, este se puede reempiegRy
agua por banano sin necesidad de llevar a congelacion, sin
’ embargo, cambia un poco el sabor y varia la informacién
@ Servirla muy fria y cremosa'y espolvorear con la cocoa nutricional del sodio, los carbohidratos y la fibra dietaria.

“Esta preparacién puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista o.médico tratante.

-

porcion

a—




Batido de Manzanas

Ingredientes

PROWHEY NET vainilla
5 Medidas o= 0= o=
oo Estevia

... Canela molida
% Cucharadita o 1g

=0
Agua Y. Cucharadita o 1g
1 Taza 0 200 ml ~o A
& gua
o/ Manzana verde 2 Cucharadas o 30 ml

Y Unidado 25 g

I Manzana Roja
Y Unidado 25 g

Preparacion

@ Diluir el PROWHEY NET en el agua hasta que no queden grumos
y reservar en el refrigerador.

@ Cortar las manzanas en ldminas delgadas con todo y su piel.

© Calentar una sartén a fuego medio sin grasa y afiadir las manzanas,
saltearlas durante 5 minutos o hasta que se caramelicen un poco.

@ Adicionar la canela, el endulzante, las cucharadas de agua y dejar cocinar
5 minutos mas, retirar y enfriar.

© Guardar 3 [dminas de manzana para decorar y el resto licuarlas con
la mezcla de PROWHEY NET vainilla.

@ Servir muy frio con las manzanas de decoracion.

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcién 300 ml

Cantidad por porcién

Calorias 280 Calorias de la grasa 90
- Valor Diario*

Grasa Total 10 g 15%

Grasa Saturada 19 6%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 380 mg 16%
Carbohidrato Total 38 g 13%

Fibra dietaria 5 g 19%

= Azcares 6 g
T Proteina 13

Vitamina A 25 % Vitamina C 420 %
Calcio 25 % Hierro 25 %

caléricas.

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades

*Esta preparacion puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista o médico tratante.

porcién



P Informacién Nutricional ( \)
Lulada de maracuya y albahaca et porportin 30 R
Cantidad por porcién - : =
Calorias 270 Calorias de la grasa 90 ’
Valor Diario*
Grasa Total 10 g 15%
Grasa Saturada 1 g 6Y ]
I d - t Colesterol 0 mg 09
Sodio 380 16%
ngreaientes R —l
Fibra dietaria 4 g 15%
Azlcares 0 g
o Proteina 13ﬂ
PROWHEY NET vainilla Albahaca Vitamina A 30 % Vitamina C 430 %
5 Medidas E—c—o— @ZHojasolg Calcio 25 % Hierro 30 %
55— 5= . *Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
=0 Agua > EsteV]a dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
LT 6200 mL v Cucharadita o 1 g (r:naelagg:ss o menores dependiendo de sus necesidades
Lulo ® Hielo
@ O 1, Taza
1 Cucharadao 15 g
Maracuya
1 Cucharadao 15 g

Preparacion

@ Llevar todos los ingredientes a una licuadora y
procesar durante 2 minutos o hasta obtener un
batido homogéneo.

*Esta preparacién puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista 0 médico tratante.

© Servir muy frio con hojitas de albahaca como
decoracion.

porcion

(15




Helado rapido

Ingredientes
PROWHEY NET vainilla o ‘3 Agua
cookies and cream 1 2 Cucharadas
>Medidas 57 57 &= ] Galleta sin azdcar

Banano maduro pequeno 1 Unidad

1Unidadu80¢g

Preparacion

() Pelar el banano, introducir en una bolsa plastica y llevar
a congelar durante 3 horas.

©) Llevar el banano congelado y el resto de ingredientes
junto con el PROWHEY NET de su preferencia a una
licuadora o procesador de alimentos, triturar hasta
conseguir la textura de helado.

©) Servir de inmediato con un poco de galletas trituradas
por encima.

porcion

(17 o

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcion 300 g

Cantidad por porcién

Calorias 350 Calorias de la grasa 110
Valor Diario*
Grasa Total 12 g 19%
Grasa Saturada 2 g 10%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 410 mg 17%
Carbohidrato Total 48 g 16%
Fibra dietaria 5 g 21%
Azlcares 0 g
Proteina 14
Vitamina A 25 % Vitamina C 440 %

Calcio 25 % Hierro 30 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caléricas.




CESNUTRAL

CENTRO DE ESTUDIOS AVANZADOS EN NUTRICION Y ALIMENTACION

PROWHEY
NET

PROWHEY NET Alimento para propésitos médicos especiales. pohmenco, normocalérico, en polvo,

a base de proteina de suero de leche con mal ina, v les, para dar soporte
nutricional a adultos

y adultos mayores que presenten desnutricion proteico calérica moderada

o severa secundaria a: VIH en etapa SIDA (Wasting), cancer gastrico o intestinal en estadios Ill o IV,
enfermedad cerebrovascular (ACV), trauma craneoencefalico moderado o severo y que no logren

suplir sus requerimientos nutricionales o bélicos con una normal o

Facultad de
UNIVERSIDAD CES | Gieheis, de 1a Nutricion
Un compromiso con la excelencia y los Alimentos

www.ces.edu.co | mmREIRS
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Este documento es para uso informativo y educacional. Es propiedad de BOYDORR S.A.S., por lo que su uso, reproduccién o distribucién, requiere

autorizacién previa y escrita por parte de BOYDORR S.A.S.




