Ttusty Czwartek

2025-02-27
Ttusty Czwartek w Szpitalu Wojewddzkim w Olsztynie - Fit Oponki dla Pacjentow

Ttusty Czwartek to swieto, ktore wielu z nas kojarzy z puszystymi pgczkami i chrupigcymi
faworkami. W Szpitalu Wojewddzkim w Olsztynie rowniez celebrujemy ten wyjatkowy dzien,
jednak w nieco zdrowszej odstonie! Szpitalna kuchnia przygotowata dla naszych pacjentéw
specjalne, dietetyczne oponki - idealne dla osdéb, ktdre musza ograniczac¢ cukier. Dzieki
odpowiednio dobranym sktadnikom oraz technikom kulinarnym, nasi podopieczni mogg cieszyc
sie smakiem stodkich wypiekdw bez wyrzutéw sumienia.

Dietetyczki, Klaudia Sawko i Gabriala Raczynska przygotowaty przepisy na odchudzone pgczki,
ktére mozna tatwo wykona¢ w domu. Standardowy paczek smazony na gtebokim ttuszczu i
wypetniony nadzieniem to okoto 300-400 kcal. Dla poréwnania, pieczone fit oponki moga
zawiera¢ nawet o potowe mniej kalorii!

Skad wzieta sie tradycja Ttustego Czwartku?

Ttusty Czwartek to zwyczaj siegajacy jeszcze czasdéw poganskich. Byt to dzien, w ktérym
Swietowano odejscie zimy i nadejscie wiosny, spozywajgc ttuste potrawy, gtéwnie smazone
wypieki i mieso. W tradycji chrzescijanskiej Ttusty Czwartek poprzedzat Wielki Post, dlatego byt


https://wss.olsztyn.pl/tlusty-czwartek

ostatnig okazjg do kulinarnych przyjemnosci przed okresem wyrzeczen.
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1sztuka bez nadzienia:
120 keal,B:7g, T:3g, W:16

1sztuka z nadzieniem
(okoto 1tyzeczka dzemu i pasty pistacjowej):
162 keal, B:9 g, T:6g, W:20

Slhadniki (o obe D sik):

1. 230g twarogu pottiustego,

2.  lduzejajko,

3. 80-100g erytrytolu,

4. 10g oleju np. rzepakowego,

5. 10g proszku do pieczenia,

6. 180g maki pszennej typ 450 lub orkiszowej jasnej typ 520-730

Wszystkie sktadniki zagniesc kilka minut na gtadka mase. Y
Stolnice podsypac odrobing maki | wytozy¢ mase. ~
Uformowac watek | pokroi¢ go na 8 rownych czesci. @

Uformowaé kulki, lekko sptaszczyt | ukio2yé na blasze wytoZone] papierem do pieczenia.

Jesli cheemy paczki mozna nadziaé np. dzemem lub/i pastg orzechowa.
Wtozyé do piekarnika rozgrzanego do 180 st. C | piec przez 25-30 min (termoobieg).
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Wystudzone posypa¢ pudrem z erytrolu lub zwyktym cukrem pudrem.
Przechowywacw szczelnym pudetku lub szczelnie owiniete folig spozywcza.

WOJEWODZKI SZPITAL
SPECJALISTYCZNY W OLSZTYNIE




1sztuka:
110 keal, B:6 g, T:3 g, W:16

Shladniki

1. 250 g seratwarogowego,

2. 200g maki pszennej + 2 tyzeczki proszku do pieczenia,

3. 20g masta(rozpuszczonego),

4. D.bsztuki jabtka,

5 2jajka,

6. 16 sliwek suszonych

1. Wszystkie sktadniki wymieszac. i

2. Zagnies¢ clasto, uformowac mate kulki za pomocg zwilzonych dionl. @

3. Do srodka kazdej kulki wtozyc suszang $liwke.

4. Piecwair fryerze na papierze do pieczenia 6 minut w 190 st C.

5.  Dbrocic i piec jeszcze 5 minut.
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