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Descubra diferentes formas de utilizar
MERITENE CLINICAL Extra Protein.
As receitas foram desenvolvidas em colaboracdo com Bernd
Ackermann, Gordan Angerhoefer e Ramon Cadusch,
da Fundacao Suica Contra a Epilepsia.
Estas receitas foram cuidadosamente aprimoradas para serem
facilmente preparadas e apreciadas em casa.

E Energia

P Proteina

HC Hidratos de Carbono
\ L Lipidos

F Fibra

c.chd Colherdecha(5g)
c.sopa Colherdesopa(10g)
pitada Quantidade pequena
colher medida scoop
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Mueslt gnmyeﬁw

PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Baunilha

CATEGORIA: Pequeno-almoco, Snack

INGREDIENTES PREPARACAO

100 ml de Meritene® Clinical Extra 1. Ralar grosseiramente as macas e picar
Protein Baunilha os frutos secos.

. 100 g de macas 2. Misturar bem todos os ingredientes

. 3 c.sopade frutos secos mistos
. 100 g de flocos de aveia
.3 c.sopademel

com o Meritene® Clinical Extra
Protein Baunilha e a bebida de aveia/

leite.
.2 c.sopade groselhas .
. 160 g de queijo fresco/quark 3. Aju~star com canela, raspa e sumo de
. 100 g de iogurte natural limao.

.1dl de bebida de aveia ou leite
. 1 pitada de canela moida

.1lim&o - raspa e sumo APRESENTAGAO

Opcional: Servir em tacas e decorar com frutos
Frutos vermelhos frescos, folhas de vermelhos, frutos secos e hortel3, se
hortela desejar.

DICAS

Pode usar outras frutas e frutos
vermelhos.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porczo)

NOTAS
E 665 kcal
P 32¢g
L 26¢g
HC 70g
F 10g
o N,
Meritene
m -
fira Protein2f -
sEE= -

¢

4 —— 15 Min Facil 2 doses Frio 5




Panguecas de Pera e oz Pecan

PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Baunilha/Chocolate

CATEGORIA: Pequeno-almoco, Snack

INGREDIENTES

Panquecas

100 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Baunilha/Chocolate
.1c.sopade éleo de colza

.20 gdefarinha

.1lovo

.1c.chadefermento

. 1 pitadade sal

. 1c.sopade nozes pecan

Molho de chocolate

.75 ml of Resource® ULTRA Chocolate
.75 g de chocolate negro 64%

.2 c.sopade natas espessas
Outros:

Natas batidas, peras cozidas

DICAS

Pode substituir o molho por xarope de acer.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porcio)

E 848 kcal

P 25g

L 63g

HC 44 g

F 6g
Meritene Meritene
e Clinics ks
firaProteinZ bira Protein2]
TE=Es =)

o

PREPARACAO

Pancakes

1. Bater Meritene® Clinical Extra
Protein Baunilha, ovo, farinha,
fermento e sal com varinha ou
liquidificadora.

2. Verter pequenas conchas numa
frigideira quente untada e cozinhar
2-3 min por lado.

3. Repetir até terminar a massa.

Para o molho

1. Aquecer Meritene® Clinical Extra
Protein Chocolate com o chocolate e
as natas, mexendo até ficar liso.

APRESENTACAO

Servir as panquecas com natas batidas,
peras e nozes pecan. Regar com o molho ou
servir a parte.

TN

30 Min Facil 2 doses Quente
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Smesthie de Frudos (fermelhos

PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Morango

CATEGORIA: Pequeno-almoco, Snack

INGREDIENTES PREPARACAO

200 ml de Meritene® Clinical Extra Protein 1. Triturar os frutos vermelhos, horteld e
Morango sumo de lima.

. 130 g de frutos vermelhos congelados 2. Juntar Meritene® Clinical Extra
.Folhas de hortela Protein Morango, linhaca, agua e
.1c.sopadesumodelima iogurte, e voltar a triturar.

. 1c.cha de sementes de linhaca moidas 3. Adocar a gosto com xarope de acer.

.2c.sopadedgua
.2 c.sopadeiogurte natural
.2 c.sopade xarope de acer

APRESENTACAO
DICAS

adocar com mel ou actcar. vermelhos, hortela e linhaca.

INFORMAGAO NUTRICIONAL (por porgso)

mMmTrrom

318 kcal
18g
13g
30¢g
2,5¢g

i Protons

=
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s Afmineye
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——— 15 Min Facil 2 doses Frio

NOTAS
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Café

CATEGORIA: Sobremesa, Snack

INGREDIENTES PREPARACAO

. 150 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Café

.2 c.sopade café instantaneo Nescafé
.2 c. sopa de cacau/chocolate em pé
Nesquik

.2 dl de leite gordo

.20 ml de natas espessas
.1c.sopadeacucar

.2 c.sopadeiogurte natural

.100 g de cubos de gelo

Outros:

Cacau em p6, granulado de chocolate,
natas batidas

DICAS

Pode preparar de antemao e servir bem
frio; ou envolver as natas e congelar para
servir tipo semifrio

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porczo)

E 423 kcal

P 19g

L 17g

HC 46¢g

F 4g
lecitens
il
fira Prolein2d
e

Bl O i

1. Triturar finamente todos os
ingredientes com varinha ou
liquidificadora até ficar homogéneo.

APRESENTACAO

Servir em copos frios e polvilhar com

cacau, granulado ou natas, a gosto.

Sl

15 Min

Facil

2 doses

Frio

NOTAS

11
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Bannas €

PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Café

CATEGORIA: Snack

PORCOES: 10 barras de 80 g cada

INGREDIENTES

.250 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Café

.200 g de flocos de aveia

.350 g de tamaras sem caroco

. 150 g de frutos secos/‘student mix’
.75 g de chocolate negro 64%

Outros:
Papel paraembrulhar

DICAS

Prepare com antecedéncia e embrulhe
para levar consigo.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porczo)

E 344 kcal
P 10g

L 11g

HC 52g

F 6g

@ (1 8

30 Min Médio 10 porgoes Frio

PREPARACAO

1. Aquecer Meritene® Clinical Extra
Protein Café, juntar flocos de aveia e
tamaras, deixar em infusdo 15 mine
triturar.

2. Picar grosseiramente a mistura de
frutos secos e o chocolate; juntar ao
puré e envolver.

3. Verter parauma forma forrada com
pelicula e levar ao frio de um dia parao
outro. Cortar em barras.

APRESENTACAO

Servir a temperatura ambiente, podendo
decorar com frutos secos por cima.

NOTAS

13
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Morango

CATEGORIA: Snack

INGREDIENTES

. 100 ml de Meritene® Clinical Extra Protein
Morango

.100 g de tomate cru

.50 g de pimento vermelho

. 1 fatiade pao branco

.1c.chadealho

.20 g de aipo (talo)

.2 c.sopade azeite

.1 c.sopade vinagre balsamico branco
. 1 pitadadesal

. 1 pitada de pimenta

. 100 ml de sumo de tomate

.60 g de morangos

. Folhas de manijericao

Opcional: Reducio de balsdmico escuro

DICAS

Prepare antes, refrigere e sirvafrio; ajuste a
textura com azeite ou balsdmico escuro.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por por¢io)

E 230 kcal
P 11g
L 11g
HC 22g
F 2g —
Meritene
Ly
firaProteingf
o =
Sy
-—

v qp L

PREPARACAO

1. Cortar tomates, pimentos, aipo e pao
em cubos.

2. Marinar com azeite, vinagre, sal e
pimenta.

3. Juntar orestante e triturar muito bem.
Ajustar temperos.

APRESENTACAO

Servir em copos/tacas/pratos fundos e
decorar a gosto.

30 Min Facil 2 doses Frio

NOTAS

15
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Café

CATEGORIA: Almoco / Jantar

INGREDIENTES

. 150 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Café

.1c.sopade azeite

.80 gde cebola

.1c.chadealho

. 160 g de carne de vaca picada

.3 c.sopade polpadetomate

.3 c.sopadevinho tinto

.80 ml de caldo

.2 Sal e pimenta (2 pitadas de cada)
.Salsa, tomilho, alecrim, manjericao

Outros: 120 gesparguete cru (ou240g
cozido), parmesao, tomate-cereja

DICAS

Sirva com o formato de massa que
preferir.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porcio)

E 654 kcal
P 44¢g

L 23g
HC 62g

F 5g

SR

45 Min Médio 2 doses Quente

PREPARACAO

Picar a cebola e esmagar o alho.

Picar finamente as ervas.

Aquecer o azeite e refogar cebola e alho.
Juntar a carne e dourar em lume alto.
Adicionar a polpa de tomate, envolver e
cozinhar mais um pouco.

Refrescar comvinho e juntar o caldo.
Deixar ferver suavemente ~20 min,
depois juntar Meritene® Clinical Extra
Protein Café.

8. Temperar ejuntar as ervas.

bR

N o

APRESENTACAO

Enrolar o esparguete no prato, cobrir com
bolonhesa e guarnecer com manjericao,
tomate-cereja e parmesao ralado.

NOTAS

17
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Baunilha

CATEGORIA: Almogo / Jantar

INGREDIENTES PREPARACAO

150 ml de Meritene® Clinical Extra 1. Selar ofrango no dleo quente.

Protein Baunilha 2. Juntar cebola e caril, e saltear em lume
. 180 g de peito de frango em tiras brando.

.1c.sopadedleode colza 3. Refrescar com o caldo e cozinhar 8-10

.2 c.sopade cebola picada
.90 g de ananas em cubos pequenos

min até ficar tenro; juntar ananas e
leite de coco e cozinhar +5 min.

. 1c.chade caril suave 4. Envolver Meritene® Clinical Extra
. 2 pitadas de sal Protein Baunilha e temperar.

. 2 pitadas de pimenta

. Coentros frescos

.120 ml de caldo

. 150 ml de leite de coco

Outro:

80-100 g de arroz basmaticru (ou240g APRESENTACAO
cozido), rebentos coloridos

DICAS

Servir com arroz basmati e guarnecer com
rebentos e coentros.

Ajuste o picante com caril mais forte ou
flocos de malagueta.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porczo)

E
p
L
HC
F

660 kcal
40¢g
29¢g
59¢g
1,7¢g
o N
Meritene
Clinical -
{ira Protein! =
— 45 Min Médio 2 doses Quente

NOTAS

19
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Chocolate/Café

CATEGORIA: Almogo / Jantar

INGREDIENTES

150 ml of de Meritene® Clinical Extra
Protein Chocolate

.50 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Café
.1c.sopadedleodecolza

. 240 gde veado em tiras

.80 gdecebola

.1c.chadefarinha

.120 ml de caldo

.Sal e pimenta (2 pitadas de cada)
.Alecrim e tomilho

.4 c.sopade natas batidas

Outros:
240g Massa Cotovelos

DICAS

Pode usar carne de vaca ou borrego em
alternativa.

INFORMAGAO NUTRICIONAL (por porgso)

E 615 kcal

P 43¢

L 40g

HC 21g

F 1g
Meritene Meritene
— Clinkd __ Clinkcs
e EE=

PREPARACAO

1. Cortar acebolaemtiras finas e refogar
no dleo.

2. Juntar oveado e selar em lume alto,
polvilhar com farinha.

3. Refrescar com o caldo e cozinhar 8-10
min até tenro.

4. Juntar Meritene® Clinical Extra
Protein Chocolate/Café, temperar e
adicionar ervas.

5. Envolver as natas batidas antes de
servir.

APRESENTACAO

Servir com spétzle salteados e ramos de
tomilho/alecrim

v §p L

45 Min Médio 2 doses Quente

NOTAS

21
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Baunilha

CATEGORIA: Almogo / Jantar / Snack

INGREDIENTES

. 150 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Baunilha

.2 c.sopade azeite

.2 c.sopadecebola

.50 g de pimento vermelho

.50 gde tomate

. 100 g de batata descascada

.50 g de espinafres congelados (desconge-

lados e picados)

.2 0vos

. 2 pitadas de sal

. 2 pitadas de paprika doce
.Salsa fresca

DICAS

Adapta-se bem a outros ingredientes que
tenha disponivel.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porio)

E 511 kcal
P 28¢g

L 34¢g
HC 23g

F 3g

PREPARACAO

1. Cortar cebola, pimento e batataem
cubos pequenos; picar salsa

2. Bater bem os ovos; juntar Meritene®

Clinical Extra Protein Baunilha e salsa;

temperar com sal e paprika.

3. Agquecer azeite, amolecer a cebola;
juntar pimento, batata e tomate e
cozinhar; adicionar espinafres.

4. Juntar os ovos e envolver com os
restantes ingredientes.

5. Cozinhar até comecar a prender; virar
e dourar dos dois lados (ou terminar no

forno).

APRESENTACAO

Cortar e servir; decorar com folhas de
espinafre e tomate-cereja

¢ L

30 Min Facil 2 doses Quente

23



Mousse de Checolole

PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Chocolate

CATEGORIA: Sobremesa

100 ml de Meritene® Clinical Extra Protein 1. Bater as natas em chantilly e refrigerar.
Chocolate Demolhar a gelatina em agua fria.

. Lovointeiro 2. Derreter o chocolate (micro-ondas ou
-1gema ’ banho-maria).

- 1c.sopa de acucar 3. Bater ovo, gema e acticar sobre

. 150 ml de natas espessas

[»)
ble?jgfoif chocolate negro 64% (em 4. Espremer agelatina e dissolvé-lanuma

.1 folha de gelatina (2 g) pequena porcao de Meritene® Clinical

Outros: Extra Protein Chocolate aquecido.

Raspas de chocolate, natas batidas 5. Envolver a mistura de chocolate e o
restante Meritene® Clinical Extra
Protein Chocolate na mistura de ovos
batidos.

6. Deixar arrefecer ligeiramente e
envolver o chantilly com cuidado.

banho-maria até espumar.

DICAS

Pode preparar de véspera; 6timo também
com frutos vermelhos.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porcio) APRESENTACAO
E 788 kcal Distribuir em tacas e refrigerar 2 h.
p 21g Decorar com natas e raspas de chocolate. NOTAS
L 60g
HC 39¢g
F 5g

'! .I‘ M

Clinica -
fraProtein2f -

1 e

Médio 2 doses Frio 25
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PRODUTO: Meritene® Clinical Extra Protein Baunilha

CATEGORIA: Sobremesa

INGREDIENTES

100 ml de Meritene® Clinical Extra
Protein Baunilha

.2 folhas de gelatina (3 g)

. 100 ml de natas

. 190 g de manga madura
.1chddesumodelima
.1c.sopadeacucar

.50 g de sementes de maracuja

Folha de hortela

Prepare de anteméo; servir frio; pode
fazer em camadas.

INFORMACAO NUTRICIONAL (por porcio)

mMTrrUom

PREPARACAO

1. Bater as natas e refrigerar; demolhar a
gelatina.

2. Triturar manga, lima, acucar e
Meritene® Clinical Extra Protein
Baunilha até ficar muito liso.

3. Dissolver a gelatina numa pequena
porcao da mistura aquecida e
incorporar novamente.

4. Deixar arrefecer e envolver o chantilly.

APRESENTACAO

Distribuir em tacas/copos e refrigerar 2 h.
Decorar com manga, natas, sementes de
maracuja e hortela.

1 e

Facil 2 doses Frio
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PRODUTO: Meritene ® Clinical Extra Protein Baunilha/Morango

CATEGORIA: Sobremesa

INGREDIENTES

Bolo

100 ml de Meritene ® Clinical Extra
Protein Baunilha/Morango

. 1folhade gelatina (2 g)

.80 ml de natas

. 1/2 vagem de baunilha (sementes)
.Raspade 1limao

.15 gde sémolade trigo duro
.1lgema

.1c.sopade acucar

Molho de morango

.25 ml de Meritene ® Clinical Extra
Protein Morango

.75 g de morangos

.1c.sopade acucar

Outros:
Morangos frescos

DICAS

Ideal para preparar de véspera e servir
bem frio.

INFORMAGAO NUTRICIONAL (por porgo)

E 403 kcal

P 15¢g

L 25¢g

HC 29¢g

F 1g —_.NW - e
Meritene Meritene
R Clinicr | g Cllicl
aprotont toprotont
i e
——

PREPARACAO

1. Bater as natas em chantilly e refrigerar;
demolhar a gelatina.

2. Levar aolume Meritene ® Clinical Extra
Protein Baunilha com a vagem e araspa de
limao até levantar fervura.

3. Juntar asémolaem chuva e cozinhar 2 min
mexendo; retirar do lume, juntar a gelatina
espremida e dissolver.

4. Bater gema e acucar até espumar e
envolver na mistura de sémola.

5. Arrefecer ligeiramente e envolver o
chantilly.

6. Verter emformas, cobrir e refrigerar 2h

Molho
1. Triturar todos os ingredientes até ficar liso.

APRESENTACAO

Desenformar, regar com o coulis de
morango e decorar com morangos e natas

1 e

Médio 2 doses Frio

NOTAS

29
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PRODUTO: Meritene ® Clinical Extra Protein Morango

CATEGORIA: Sobremesa

INGREDIENTES

100 ml de Meritene ® Clinical Extra
ProteinMorango

. 1c.sopade quark magro

.75 gde framboesas congeladas
. 1c.chade gengibre ralado
.1c.chddesumodelima

.2 c.sopade xarope de acer

. 100 g de natas batidas

Outros:
Frutos vermelhos frescos, folha de hortela

DICAS

Use framboesas frescas ou congeladas, ou
outros frutos vermelhos.

INFORMAGAO NUTRICIONAL (por porgso)

E 392 kcal
P 10g

L 25g
HC 30¢g

F 1g

Sl

30 Min Facil 2 doses Frio

PREPARACAO

1. Triturar delicadamente Meritene ®
Clinical Extra Protein Morango, quark,
framboesas, gengibre e lima até ficar
fino.

2. Adocar com xarope de acer.

3. Envolver as natas batidas.

APRESENTACAO

Distribuir em tacas e decorar com
framboesas, natas e hortela.

NOTAS

31
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®Marcas registadas por Société de Produits Nestlé S.A. Vevey (Suica): 74 1 .. Y. é. A \

32g

de proteina
por 200ml

de leucina
por 200ml

Extra Pieteina
Merlt%ﬂgl Extra Resultadss Mentenf ______

c'n'“Merltene

——

. Formula com a mais alta
concentracgao proteica.

. o - ‘ . _Hira Prote
Melhor qualidade proteica - N — 420 keal
60% whey e 40% caseina SN ESh
por 200ml
. O suplemento mais rico em
proteina e energia do mercado
Meritene Clinical Extra Protein é um alimento para fins medicinais especificos para a gestao nutricional de

doentes com necessidades energéticas e proteicas e patologias que levam a desnutricao ou
risco de desnutricao. Deve ser consumido sob supervisao médica.




