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Quando agli inizio degli anni '60 fu introdotto, come
risultato degli studi di Quirino Maggiore (Dieta Giovannetti-
Maggiore), 'uso di prodotti aproteici con una pasta povera di
proteine per i pazienti uremici cronici con lo scopo di ridurre
I'intossicazione uremica, nessuno immaginava che tali
prodotti avrebbero potuto raggiungere la qualita di quelli
attuali. Oggi infatti i vari tipi di pasta aproteica nulla hanno da
invidiare ai diversi tipi di pasta normale in commercio.

Ma oggi abbiamo anche la farina aproteica, il pane
biscottato ipoproteico, il latte aproteico. Con questi prodotti
possono essere formulate ricette gustosissime, unendo
quindi, al vantaggio della riduzione di apporto di proteine, la
garanzia di un adeguato apporto di calorie. La dieta
ipoproteica per gli uremici cronici deve infatti essere
ipoproteica, ma ipercalorica. Senza [l'utilizzo dei prodotti
aproteici, la dieta diventerebbe ipoproteica ma non
sufficientemente calorica, portando il paziente uremico allo
stato di denutrizione. E non c'é cosa peggiore per un
paziente uremico di giungere alla dialisi o al trapianto in uno
stato di grave denutrizione.

Di qui la nostra idea di formulare delle ricette
“aproteiche”, dopo averle provate personalmente. Solo le
ricette che hanno superato positivamente il giudizio di qualita
sono state inserite in questo opuscolo di cui la FIR fa
omaggio ai pazienti uremici. Sono le stesse ricette
pubblicate nel corso degli anni su FIR Notizie, la newsletter
della FIR.

Gli Autori

Napoli Settembre 2011



PANE APROTEICO

Ingredienti

300 g. farina aproteica Aproten

16 g (due cucchiai) di olio di oliva extravergine

1 bustina (circa 20 g) di lievito pane degli Angeli
vanigliato (Paneangeli)

6 g (un cucchiaino) di zucchero

190 ml acqua tiepida

Sciogliere il lievito nell'acqua tiepida.

Disporre la farina a fontana; aggiungere al centro I'acqua
(con il lievito disciolto), I'olio e lo zucchero ed impastare fino
a quando l'impasto ¢ liscio ed omogeneo.

Dividere l'impasto in sei o
sette parti, disporli in una teglia
con fondo unto d'olio.

Lasciar lievitare in un forno
reso tiepido per circa 45 minuti.
Mettere quindi nel forno molto
caldo (160°C) per 20-30 minuti.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 280; proteine 2 g; carboidrati 60 g; fibra 4,3 g;
potassio 100 mg; fosforo 0.

(Ricetta di Gabriella)



FOCACCIA APROTEICA
AGLI AROMI

350 g farina aproteica Aproten; 60 g (una tazzina da
caffe) di latte parzialmente scremato; zucchero 1/2
cucchiaino da caffe; 30 g (tre cucchiai) olio di oliva
extravergine; 2 dado di lievito di birra; acqua quanto
basta.

Sciogliere il lievito nel
latte scremato tiepido ed
aggiungere lo zucchero.

Disporre la farina a
fontana.

Aggiungere al centro il latte scremato (con il lievito
disciolto), 2 cucchiai di olio di oliva extravergine ed
impastare aggiungendo gradatamente acqua, per evitare
grumi, fino a quando compaiono bollicine d'aria e I'impasto &
morbido. Stendere l'impasto ottenuto in una teglia con fondo
unto d'olio aiutandosi con le dita bagnate nell'olio.
Cospargere la superficie della focaccia di timo, origano ed
olio d'oliva (un cucchiaio). Mettere nel forno caldo (180°C)
per 30 min.

Composizione per 100 g di prodotto

Calorie 250; proteine 1 g; lipidi 5 g; glicidi 50 g; fibra 3 g;
potassio 17 g; fosforo 10 g.

(Valutazione effettuata dalla
Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia).

(Ricetta di Angela de Martini,
Benevento)

La focaccia puo essere
farcita con olive e pomodori.




PIADINA ROMAGNOLA APROTEICA

Ingredienti

130 g farina aproteica Aproten
120 g acqua tiepida

10 g olio d’oliva extravergine
10 g strutto

lievito di birra gb

un pizzico di sale

Mettere la farina
aproteica in una ciotola;
aggiungere l'olio d'oliva
extravergine, lo strutto, il
lievito di birra ed il pizzico di
sale. Versare I'acqua tiepida
mescolando e amalgamando
con le mani. Mettere
'impasto tra due fogli di
carta da forno e spianare
con un mattarello.

La piadina va cotta su una piastra calda o in una padella
antiaderente, prima da una parte, poi dall’altra.

Piegandola in due la si puo farcire (con rucola od altro) o
puod essere usata come pane.

L’'impasto puo essere conservato surgelandolo.

Composizione per 100 g di prodotto

Calorie 238; proteine 1 g; lipidi 8 g; glicidi 41 g; fibra 3 g;
potassio 39 g; fosforo 15 g.

(Valutazione effettuata dalla Dott.ssa Franca Pasticci,

Dietista, Perugia).

(Ricetta della Plasmon)



MINESTRA DI GNOCCHETTI E FAGIOLI

Ingredienti

100 g di farina aproteica Aproten; 50 g di fagioli
cannellini in scatola (Bonduelle); 350 g di acqua; 30 g di
olio d'oliva extravergine; 200 g di passato di pomodoro;
un pizzico di zucchero; un pizzico di pepe o di
peperoncino.

Scottare la farina
aproteica con acqua bollente
ed impastare.

Preparare dei sottili rotoli
dellimpasto  ottenuto e
tagliarli in gnocchetti.

Fare asciugare i
gnocchetti su un vassoio di
carta per un giorno.

Far scolare bene i fagioli cannellini; versarli poi nell'olio
d’'oliva extravergine in un tegame sul fuoco. Aggiungere |l
passato di pomodoro, il pizzico di zucchero, il pizzico di pepe
o di peperoncino ed eventualmente un pizzico di sale.

Aggiungere quindi 350 g di acqua. Fare cuocere per 15
minuti. Aggiungere poi i gnocchetti e far cuocere per altri 15
minuti.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 118; proteine 1 g; lipidi 5 g; glicidi 16 g; fibra 2 g;
potassio 101 g; fosforo 15 g.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



TORTINO DI PORRI E PATATE

Ingredienti

500 g patate sbucciate, lessate e passate al setaccio
420 g (2 barattoli) polpa di pomodoro MUTTI

150 g porro tritato

100 g olio d’oliva extravergine

10 g zucchero

uno spicchio d’aglio

peperoncino

Tritare il porro e cuocerlo
nell'olio d'oliva extravergine.

Aggiungere la polpa di
pomodoro, lo zucchero,
I'aglio e il peperoncino.

Cuocere finché tutto risulti
ben ristretto.

Aggiungere il passato di
patate, mescolando.

Mettere in una piccola
teglia rivestita di carta forno,
formando un tortino.

Cuocere nel forno a 170°C per 45 minuti. (Volendo si pud
aggiungere un pizzico di sale nella prima cottura).

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 126; proteine 1.6 g; lipidi 9 g; carboidrati 10.2 g;
fibra 1.4 g; P 39 mg; K 323 mg.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



POLPETTE DI PATATE E BIETE AL SUGO

Ingredienti

3 fette di pane biscottato ipoproteico Aproten; 200 g
patate sbucciate e lessate; 60 g biete lessate e tritate; un
uovo intero; 10 g olio d'oliva extravergine; 250 g di
passato di pomodori pelati; un pizzico di sale.

Schiacciare le patate
lessate, aggiungere le biete
tritate finemente.

Aggiungere le 3 fette di
pane biscottato ipoproteico
dopo averle finemente
tritate, 'uovo intero ed un
pizzico di sale.

Impastare il tutto e fare
15-20 polpettine. Lessare le
polpettine in acqua bollente
per 15-20 minuti.

In un pentolino a parte scaldare il passato dei pomodori
pelati per 10 min.

Servire le polpettine con il pomodoro. aggiungendovi I'olio
d'oliva.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 85; proteine 2.6 g; lipidi 3.5 g; glicidi 11.6 g; fibra
1 g; potassio 314 g; fosforo 51 g.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



POLPETTE DI MELANZANE

Ingredienti
50 g pane biscottato

ipoproteico Aproten; 200 g

melanzane (con la buccia); 50 g formaggio parmigiano
grattugiato; un pizzico di sale; olio d'oliva extravergine

per friggere.

Impastare le melanzane

Tagliare ogni melenzana in 3
parti.

Lessare tutte le melanzane
in acqua sino a quando
diventano tenere. Strizzare
bene le melanzane lessate per
rimuovere I'acqua.

Tritare finemente le fette di
pane biscottato ipoproteico.
lessate e strizzate con il pane

biscottato tritato e con il formaggio parmigiano grattugiato,
aggiungendo un pizzico di sale.
Fare 10-15 polpettine. Friggere le polpettine nell’olio

d’oliva.

Scolare le polpettine su carta assorbente.
Le polpettine possono essere mangiate caldo o anche

fredde.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 252; proteine 5.6 g; lipidi 19.7 g; glicidi 13.8 g;
fibra 1.5 g; potassio 119.7 mg; fosforo 115.7 mg.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,

Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



CRUMBLE DI BIETE ERBETTE

Ingredienti

Per Crumble: 100 g di farina aproteica Aproten; 60 g
di burro; un pizzico di sale da cucina; ‘2 limone
spremuto.

Per ripieno: 225 g di biete erbette; 2 cucchiai di olio
d’oliva extravergine; 20 g di pinoli; 40 g di uva sultanina;
un pizzico di sale.

Far cuocere per 10
minuti in padella le biete
erbette  tritate = molto
finemente, aggiungendo
pinoli, uva sultanina, olio
e sale.

Mettere in teglia da
forno, il cui fondo €& stato
unto con burro. Livellare
la superficie.

Impastare a parte la
farina  aproteica  con
burro, limone e sale.

Sbriciolare I'impasto sul ripieno nella teglia, distribuendolo
uniformemente su tutta la superficie, premendo con le dita
I'impasto sbriciolato. Mettere in forno preriscaldato a 200°C
e lasciarvelo per circa 20 minuti (la superficie deve diventare
dorata). Lasciare raffreddare e servire.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 248; proteine 2,2 g; carboidrati 23 g; fibra 1,3 g;
potassio 203 mg; fosforo 38 mg.

(Valutazione eseguita dalle Dott.sse B. Guida e A.
Nastasi, Dietiste, Napoli)
(Ricetta di Gabriella)



MELANZANE GRATINATE

Ingredienti

200 g di melanzane; 25 g pane biscottato ipoproteico
Aproten; 70 g olio d'oliva extravergine; 20 g prezzemolo;
un pizzico di sale fine; uno spicchio d’aglio.

Tagliare le melanzane
longitudinalmente in fette
spesse un dito.

Ungere una teglia con
un po dolio doliva
extravergine.

Disporre le fette di
melanzane nella teglia
tenendole separate l'una
dall’altra.

Tritare finemente il pane biscottato ipoproteico Aproten.

Condire le fette di melanzane con [Iolio doliva
extravergine, prezzemolo, aglio, pane biscottato aproteico
tritato ed un pizzico di sale.

Mettere la teglia nel forno preriscaldato a 170°C e
lasciarvelo per circa 25 minuti.

Si possono servire calde ma anche fredde.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 260; proteine 0.8 g; lipidi 24.7 g; carboidrati 9.1 g;
fibra 1.8 g; potassio 124.8 mg; fosforo 22.4 mg.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



PATATE AL FORNO

Ingredienti

550 g di patate sbucciate; 50 g pane biscottato
ipoproteico Aproten; 10 g formaggio parmigiano
grattugiato; 50 g olio d'oliva extravergine; un pizzico di
sale fine; un rametto di rosmarino.

Tagliare le patate a tocchi
grandi.

Tritare finemente il pane
biscottato ipoproteico Aproten;
tagliare finemente il rametto di
rosmarino; unire ed aggiungere
il formaggio parmigiano
grattugiato, I'olio d'oliva
extravergine ed il pizzico di sale
fino. Mescolare le patate ed |l
trito.

Mettere in una teglia nel forno preriscaldato a 200°C e
lasciarvelo per circa 30 minuti (le patate devono apparire
ben rosolare).

Servire calde.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 175; proteine 2.3 g; lipidi 9.5 g; glicidi 21.5 g; fibra
1.3 g; potassio 476.6 mg; fosforo 55.3 mg.

(Valutazione eseguita dalla Dott.ssa Franca Pasticci,
Dietista, Perugia)
(Ricetta di Gabriella)



BISCOTTI APROTEICI

Ingredienti

Per 20 biscotti: 200 g farina aproteica Aproten; 60 g
latte aproteico (bevanda dietetica aproteica Aproten); 60
g zucchero; 2 bustina (circa 10 g) di lievito pane degli
Angeli vanigliato (Paneangeli); 40 g burro; zucchero a
velo

Sciogliere |l
lievito nel latte
aproteico tiepido.

Disporre la
farina a fontana;
aggiungere al
centro il latte
aproteico (con |l
lievito disciolto),
lo zucchero, |l
burro; impastare.

Stendere l'impasto ottenuto.

Ritagliare i biscotti con una formina (o con un bicchiere da
liquore capovolto). Sistemare i biscotti in una teglia con
fondo unto d'olio e mettere nel forno caldo (180°C) per 15
min.

Spolverizzare lo zucchero a velo sui biscotti.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie: 475; Proteine: g 0,91; Potassio: mg 31; Fosforo:
mg 4,50.

(Valutazione eseguita dalle Dott.sse B. Guida e A.
Nastasi, Dietiste, Napoli)

Ricetta della Dietista Dott.ssa Maria Grazia Di Bella,
Gravina di Catania)




TORTA DI MELE SBRICIOLATA

Ingredienti

270 g di mele Golden sbhucciate e tagliate a fette non
troppo sottili; 60 g di burro tenuto a temperatura
ambiente; 100 g di farina aproteica Aproten; 70 g di
zucchero di canna; un cucchiaino (da caffé) di cannella
in polvere; un pizzico di sale da cucina; succo di un
limone (spremuta di limone).

Ungere il fondo
della teglia con il
burro. Mettervi le
fettine di  mele
bagnate nel succo
di limone. Livellare
la superficie.

Impastare a
parte la farina
aproteica con il
burro, lo zucchero,
la cannella ed un
pizzico di sale.

Sbriciolare poi l'impasto al di sopra delle mele nella teglia.

Distribuire I'impasto sbriciolato uniformemente su tutta la
superficie, premendolo con le dita sulle mele.

Mettere in forno preriscaldato a 200°C e lasciarvelo per
circa 20 minuti (la superficie deve diventare dorata).
Lasciare raffreddare e servire.

Composizione per 100 g di prodotto

Calorie 240; proteine 0,4 g; carboidrati 37 g; fibra 1 g;
potassio 8,5 mg; fosforo 10 mg.

(Valutazione eseguita dalle Dott.sse B. Guida e A.
Nastasi, Dietiste, Napoli)

(Ricetta di Gabriella)




CIAMBELLA DOLCE APROTEICA

Ingredienti

300 g farina aproteica Aproten; 4 uova intere fresche;
150 g zucchero; 150 g latte aproteico (bevanda dietetica
aproteica Aproten); 50 g burro; 1 bustina lievito pane
degli Angeli vanigliato (Paneangeli); 1 bustina vanillina;
1 fialetta aroma limone; un pizzico di sale; zucchero a
velo.

Sciogliere il burro in un
pentolino (preferibilmente a
bagnomaria).

Montare i tuorli delle 4
uova con lo zucchero sino
ad ottenere un impasto
schiumoso; incorporarvi |l
burro fuso freddo, |Ia
Vanillina, un po' di scorza di
limone grattugiata e la farina
aproteica Aproten
alternandola al latte aproteico a temperatura ambiente;
mescolare aggiungendo il lievito.

Montare gli albumi delle 4 uova a neve con un pizzico di
sale ed incorporarli lentamente nel composto.

Versare il tutto in teglia foderata di carta forno. Mettere
nel forno, gia portato a 180°C, per 10 min; poi ridurre la
temperatura a 100°C per altri 25 min.

Lasciare raffreddare; spolverizzare zucchero a velo.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 332; proteine 3 g; potassio 90 mg; fosforo 318 mg.

(Ricetta della Plasmon)



CREMA PASTICCERA

Ingredienti

200 g farina aproteica Aproten; 15 g burro; 300 g latte
aproteico (bevanda dietetica aproteica Aproten); 85 g
zucchero; 1 tuorlo d'uovo; 1 bustina di vanillina; 350 g di
acqua; un pizzico di sale; una scorza di limone.

Sciogliere il burro in un
pentolino (meglio a
bagnomaria). Riscaldare
il latte fino ad intiepidirlo
ed aggiungervi la scorza
\ di limone.

1 Montare il tuorlo
d'uovo con lo zucchero
sino a renderlo spumoso;
- incorporarvi il burro fuso,

— la farina setacciata, la
vanillina e un pizzico di
sale.
Mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo.
Aggiungere poi lentamente al composto il latte tiepido e
I'acqua.

Cuocere a fiamma moderata fino ad ebollizione
mescolando con frusta per evitare formazione di grumi;
lasciare bollire la crema per 1-2 minuti mescolando. Versarla
in una terrina e lasciar raffreddare.

Si puo conservare in frigo per un paio di giorni.

Composizione per 100 g di prodotto
Calorie 181; proteine 1 g; potassio 24 mg; fosforo 24 mg.

(Ricetta della Plasmon)



CROSTATA DI CREMA CON FRAGOLE

Ingredienti per la crostata: 250 g farina aproteica
Aproten; 55 g burro; 55 g zucchero; 1 uovo intero; 1
bustina di vanillina; 1 bustina (circa 20 g) di lievito pane
degli Angeli vanigliato (Paneangeli); 50 g di acqua.

Sciogliere il lievito in
acqua. Disporre la farina
aproteica a fontana;
aggiungere al centro
'acqua con lievito, |l
burro, lo  zucchero,
'uovo, la vanillina ed
impastare. Stendere
limpasto su carta da
forno in una vaschetta di
alluminio da 900 ml.

Mettere nel forno caldo (160°C) per 30 min. Far
raffreddare e ricoprire con crema pasticcera.

Ingredienti per la crema pasticcera: 30 g farina
aproteica Aproten; 150 g latte aproteico (bevanda
dietetica aproteica Aproten); 40 g zucchero; 1 tuorlo
d’uovo; 1 bustina di vanillina.

Cuocere a flamma moderata mescolando il tutto fino ad
ottenere un composto omogeneo e cremoso.

Ingredienti per decorare la crostata: 100 g di fragole;
1/4 di limone; zucchero a velo.

Spremere il limone sulle fragole e spolverizzare lo
zucchero a velo. Decorare la torta.

Composizione per 100 g di prodotto

Calorie 251; proteine 2 g; lipidi 7.9 g; glicidi 44.1 g; fibra 2
g; potassio 48.4 mg; fosforo 42.1 mg.

(Valutazione della Dott.ssa Franca Pasticci,Dietista, Perugia)

(Ricetta di Gabriella)




Con il contributo incondizionato di

APROTEN



