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FORTINI - SUUNNITELTU LASTEN
TARPEISIIN

Fortini-tuotteet ovat tdydennysravintovalmisteita, jotka on
suunniteltu vastaamaan sairaan lapsen ravitsemuksellisia tarpeita.

Pullollisesta Fortinia lapsi saa energiaa ja Fortini-juomat sopivat yli 1-vuotiaille lapsil-
muita ravintoaineita tiiviiseen muotoon le ja ne ovat ravitsemuksellisesti taysipai-
pakattuna. Fortini tukee ravintoaineiden noisia, eli soveltuvat tdydentamaan muuta
kokonaissaantia tilanteissa, joissa lapsi ei ruokaa, hyvaksi valipalaksi seka ainoaksi
sairauden vuoksi syo tarpeeksi tavallista ravinnonléhteeksi.

ruokaa. Vanhempana voit luottaa siihen,
etta lapsi saa Fortinista monipuolisen
aterian yleensa sisaltamat ravintoaineet.




MONENLAISTA LISAENERGIAA

Kun lapsi on sairas eika pysty sydémaan tarjottua ruokaa, voi meille
vanhemmille aiheutua suurta huolta ja avuttomuuden tunnetta. On
tarkeaa loytaa keino, jolla lapsi saa sairauden vaatiman lisédenergian
ja tarpeelliset ravintoaineet. Fortini-valikoimaan kuuluu useita eri
vaihtoehtoja, jotta jokaiselle lapselle l6ytyisi sopiva ratkaisu.

£

FORTINI COMPACT MULTI FIBRE

Fortini Compact Multi Fibressa on tiivis sisaltd pienessa pullossa,
jonka jaksaa juoda vaikka ruokahalu olisi huono. Sisaltaa Nutrician
ravintokuituseoksen, johon kuuluu kuutta erilaista tavallisen ruoan
sisaltamaa ravintokuitua. Makuna mansikka ja neutraali.

FORTINI MULTI FIBRE

Fortini Multi Fibre sisaltda Nutrician ravintokuituseoksen, johon kuu-
luu kuutta erilaista tavallisen ruoan sisaltamaa ravintokuitua. Fortini
Multi Fibre -juomia on saatavilla neutraalin, suklaan, mansikan ja
banaanin makuisina. Lapsen on siis helppo l6ytda oma suosikki-
makunsa.

FORTINI +MIX MULTI FIBRE

Fortini +MIX Multi Fibre sis&ltaa 30% normaalista ruokavaliosta
tuttuja raaka-aineita: mm. mangoa, omenaa ja porkkanaa seka
maitoa. Mieto makea maku. Lisatty ravintokuituja.

FORTINI SMOOTHIE

Fortini Smoothie muistuttaa nimensa mukaan koostumukseltaan
smoothieta. Sen sisaltama MF6-ravintokuituseos ja tuoreet hedel-
mat tuovat valmisteeseen liséa kuituja. Raikas maku on kehitetty
yhteistydssa lasten makuraadin kanssa. Makuina Marja ja hedelma
seka Kesdhedelma.

FORTINI CREAMY FRUIT

Fortini Creamy Fruit -vanukas on jogurttimainen ja sisaltéa hedel-
masosetta. Lusikalla syotava vanukas on kermaista ja sileda

eika sisalla paloja. Vanukas on hyva ratkaisu lapselle, joka kaipaa
vaihtelua tdydennysravintojuomiin. Makuina Marja ja hedelma sekéa
Kesahedelma.



RUOAN VALMISTUS FORTININ
AVULLA

Joskus kokonainen pullollinen voi tuntua sairaasta lapsesta liian suurelta maaralta. Tarjoa
silloin pienempia méaaria pienesta lasista, mutta hiukan useammin. Koita tarjota juomaa
pitkin paivaa. Tasta reseptivinkosta 0ydat 11 erilaista reseptis, jotka auttavat sinua luo-
maan vaihtelua arkeen. Voit helposti siséllyttaa Fortini -tuotteen erilaisiin vélipaloihin ja
aterioihin.

RESEPTEJA

Tasta reseptivihkosta (0ydat erilaisia ruokaresepteja jokaiselle paivan aterialle. Kaikki
reseptit ovat helposti valmistettavissa seka ravitsemusterapeutin testaamia.




Muistettavaa. ..

Jokainen resepti sisaltda yhden 125 ml:n tai 200 ml:n pullon Fortinia.

KAYTTO
Fortini-tuotetta ei tulisi kuumentaa kiehumispisteeseen, silla se saattaa
heikentaa tuotteen ravintoarvoja.
ALLERGIAT
Tarkista aina resepteissa kayttamiesi ainesosien pakkausmerkinnat. Jos
lapsella on allergioita, kysy neuvoa laakarilta tai ravitsemusterapeutilta.
SAILYTYS
Avattu pullo siilyy jaakaapissa 24 tuntia ja huoneenlammassa yhden tunnin.

MAARA
Lapsen ruokahaluun vaikuttaa useat tekijat, kuten ika, pituus ja mieliala.

Mikali havaitaan, etta resepteissa mainittu ravintojuoman maara ei sovi lap-
selle, suositellaan konsultoimaan hoitavaa tahoa.

Noudata aina laakarin tai ravitsemusterapeutin suosittelemaa annoskokoa.







MANSIKKA-SITRUUNA SMOOTHIE

@ 5 minuuttia @ Vaikeusaste /A 1annos

) AINESOSAT 4 VALMISTUSOHJEET

* 1plo (125ml) Fortini Compact 1. Sekoita kaikki ainekset tehosekoitti-
Multi Fibre Mansikka messa tasaiseksi smoothieksi.
* 1,5 dl mansikoita 2. Nautil

o 2rkl sitruunamehua

- 1/2 dljugurttia 10 % Haluatko véhemman happaman smoothien?

Puolita sitruunamehun maara.

Ravintosisalto

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut.



KAURAPUURO BANAANILLA

@ 5 minuuttia @ Vaikeusaste A 1annos

: @ -« 1plo (125 ml) Fortini Compact
70
0 7 Multi Fibre Neutraali
0 « 20 g pikakaurahiutaleita
o « 1/2 banaani, soseutettuna
haarukalla

VALMISTUSOHJEET

1. Sekoita kaurahiutaleet ja Fortini

-
e

R
: :g

Compact Multi Fibre pienessa
kattilassa.

2. Kuumenna miedolla l&mmoélla noin

..{\ i minuutin ajan.
ak
"2
@
Q

[0S &

. Sekoita jatkuvasti, kunnes puuro
sakenee.

. Kaada kulhoon ja sekoita joukkoon
soseutettu banaani.

Ravintosisaltod

380
kcal
KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&maé ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kaytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut.
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TOMAATTI-KINKKU MUNAKAS

@ 10 minuuttia ¢ Vaikeusaste

2 dl Fortini Compact Multi
Fibre Neutraali

4 kananmunaa

Suolaa ja pippuria

2 tl 6ljya

1 dl kinkkusiivuja
1dljuustoraastetta

VALMISTUSOHJEET

1.

o

Vatkaa kananmunat ja Fortini Multi
Fibre Neutral yhteen. Sekoita joukkoon
suola ja pippuri.

Kaada 6ljya paistinpannuun keski-
l&mmolla. Kaada seos joukkoon ja paista
muutama minuutti. Ravista paistinpannua
muutaman kerran, jotta seos leviaa
tasaisernmaksi.

Ripottele paalle kinkkua ja juusto-
raastetta, anna juuston sulaa.

Taita munakas, kun se irtoaa reunoistaan
ja munakasseos on jahmettynyt.

: S N
Asettele lautaselle ja tarjoile. ’ . /

Ravintosisalto/annos

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut.

& 3 annosta




PANNUKAKUT

@ 10 minuuttia @ Vaikeusaste /A 15 pients ohukaista tai

Ravintosiséltﬁ

464
keal

KCAL

@
<

PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

3 pannukakkua

1dl vehnajauhoja

Ripaus suolaa

1 plo Fortini Compact

Multi Fibre Neutraalia

1 kananmuna

Juoksevaa kasvirasvaa paistamiseen

VALMISTUSOHJEET

1

Laita jauhot ja suola kulhoon. Lis&a
Fortini Multi Fibre Compact Neutral
-valmiste ja kananmuna ja vispaa
siledksi taikinaksi.

Paista pannukakut keskilammaolla.
Tarjoa hillon tai jonkin muun
maukkaan lisukkeen kera.

D) Huomioithan, etté Fortinin
</ ravintoarvo voi heikentya
kuumennettaessa.

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin

reseptissa mainitut.
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JUGURTTIA FORTININ KANSSA

@ 5 minuuttia @ Vaikeusaste /A 2 annosta

» 1pullo Fortini Compact Multi Fibre
Mansikka -valmistetta

« 1% dl kreikkalaista jugurttia (6 % rasvaa)

» Mahdollisesti vdhan sitruunaa

VALMISTUSOJEET

1. Sekoita Fortini Compact MF ja
kreikkalainen jugurtti

2. Lisaa mahdollisesti vahan sitruunaa
saadaksesi erityisen raikkaan ja
kirpean maun.

3. Tarjoile!

Ravintosiséltﬁ

PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissé mainitut.
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PORKKANAMUFFINIT

@ 30 minuuttia @@ Vaikeusaste /A 10 porkkanamuffinia

VALMISTUSOHJEET

1

3 dl vehnajauhoja

2 rkl sokeria

1tl leivinjauhetta

0,5 ml suolaa

1tl kanelia

1 pullo neutraalinmakuista
Fortini Multi Fibre
-valmistetta

0,75 dl rypsidljya

2 dl hienoksi raastettua

porkkanaa _——
e

1 kananmuna E;

10 muffinivuokaa ==

Laita uuni lampiamé&éan 180 asteeseen.
Sekoita kaikki kuivat aineet keskenaan kulhossa.
Lisaéa joukkoon neutraalinmakuinen Fortini Multi Fibre
-valmiste, ruokadljy, porkkanaraaste ja kananmuna ja
sekoita taikinaksi.

Tayta muffinivuoat puolilleen. Paista uunin keskitasolla
noin 20 minuuttia tai kunnes muffinit ovat kauniin varisia. @ @ @

Ravintosisaltd per muffini (noin)

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

Nama ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut.



TEELEIVAT

@ 20 minuuttia @@ Vaikeusaste A\ 6 teeleipaa

VALMISTUSOHJEET \

» 4 dl vehnajauhoja 1. Aseta uuni lampiamaan 250 asteeseen.
* 0,5tlsuolaa Sekoita vehnajauhot, suola ja leivinjauhe kulhossa.
o 2tlleivinjauhetta 2. Lisaa joukkoon juokseva kasvirasva ja neutraalin-
« 1,5 dl neutraalinmakuista makuinen Fortini Multi Fibre -valmiste ja sekoita
Fortini Multi Fibre notkeaksi taikinaksi.
-valmistetta 3. Jaa taikina 6 palaan. Muotoile jokainen pala
o 0,5dljuoksevaa littedksi palloksi ja paista uunin keskitasolla noin
kasvirasvaa 10 minuuttia tai kunnes teeleivat ovat kullanruskeita.

4. Tarjoa heti voin ja maukkaiden paallysteiden kera.
Huomioithan, etta Fortinin ravintoarvo

voi heikentya kuumennettaessa.

Ravmtoslsalto per teelelpa (noin)

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

Nama ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissé mainitut.
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ENERGIAPATUKAT

@ 45 minuuttia @@ Vaikeusaste A n. 10 patukkaa

« 3 dl kauraleseitd (130 g)

« 2 dl vehnajauhoja (120 g)

« 2 dl kuivattuja hedelmia
hienonnettuna (120 g)

« 1dl kookoshiutaleita (40 g)

* 15 tl leivinjauhetta

» 1dl neutraalinmakuista Fortini
Multi Fibre -valmistetta

» 100 g huoneenlampoista voita
tai margariinia

VALMISTUSOHJEET

1. Laita uuni ldmpidmaan 200 asteeseen. Sekoita
kaikki kuivat aineet keskenaan kulhossa.

2. Lisaa neutraalinmakuinen Fortini Multi Fibre
-valmiste ja voi ja sekoita taikinaksi.

3. Muotoile taikinasta 10 patukkaa ja asettele ne pellille.
Paista uunin keskitasolla noin 10 minuuttia, kunnes
patukat ovat kiinteita ja saaneet hieman varia.

4. Anna jaahtya. Patukoille voi valuttaa sulatettua
suklaata tai ripotella siemenia tai kookoshiutaleita.

5. Aseta lautaselle ja tarjoile.

Huomioithan, etté Fortinin ravintoarvo
Séilyta kuivassa paikassa. voi heikentya kuumennettaessa.

Ravintosisalto per patukka noin)

486
keal
KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut. Ravintosisaltolaskuissa on kaytetty desilitroja grammojen sijaan.
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JAUHELIHAKASTIKE

@ 20 minuuttia @@ Vaikeusaste /A 3 annosta

1 keltainen sipuli

1 valkosipulinkynsi

6ljya paistamiseen

200 g jauhelihaa

2 dl Fortini Multi Fibre
Neutral -juomaa

1 rkl tomaattipyreeta

1 rkl mausteseosta
(timjami, oregano, basilika)
suolaa ja pippuria

200 g tomaattimurskaa
parmesaanijuustoa tarjoiluun

VALMISTUSOHJEET

1. Paista hienonnettu sipuli ja valkosipuli
oliiviéljyssa suurella paistinpannulla. 5. Nosta paistinpannu pois

2. Lisaa jauheliha, kun sipuli on saanut kuumalta levylta. Sekoita Fortini Multi
kiiltavan kultaisen varin. Murenna Fibre neutraali kastikkeen joukkoon ja
jauheliha lastalla kypsennyksen aikana. kuumenna tarjoilulampotilaan.

3. Lisaa tomaattipyree, mausteet ja 6. Tarjoile tuoreen keitetyn spagetin ja
tomaattimurska, kun jauheliha on raastetun parmesaanin kanssa.
kypsynyt ja saanut kauniin varin.

4 K 415 minuuttia valilla Jos sinulla on vahén aikaa, voit ostaa valmista

- fypsenna 1o minuuttia vatita pastakastiketta. Kaada kastike kattilaan ja
sekoittaen. kuumenna pakkauksen ohjeiden mukaan. Lis&a
Fortini Multi Fibre Neutral ja sekoita ja kuumen-
na sitten tarjoilulampétilaan.
Ravintosiséltﬁ/annos

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissé mainitut.



KERMAINEN LOHIPASTA
@ 30 minuuttia @@

VALMISTUSOHJEET

1. Laita ensin vesi kiehumaan pastaa varten.
Kuori porkkana, punasipuli ja valkosipuli ja
paloittele kuutioiksi. Aseta sivuun.

2. Leikkaa lohi noin 2 x 2 cmin kokoisiksi
paloiksi. Paista paloja kaikilta puolilta
juoksevassa kasvirasvassa muutaman
minuutin ajan. Lisaa sekaan vihannekset ja
paista muutama minuutti. Mausta suolalla
ja pippurilla.

Ravintosisalto/annos

Vaikeusaste

& 3-4 annosta

2 annosta tagliatelle-tuorepastaa
1 porkkana (keskikokoinen)
% punasipuli @

1 valkosipulinkynsi

150 g lohta

1rkl juoksevaa kasvirasvaa

1 pullo neutraalin makuista Fortini

Multi Fibre -valmistetta

1 dl kuohukermaa (rasvapitoisuus 40 %)

2 rkl tiivistettya hummerifondia

% tl sambal oelek -chilitahnaa

% sitruunan mehu

% dl tuoretta/pakastettua tillia hienonnettuna
% dl hienoksi raastettua parmesaanijuustoa
suolaa, mustapippuria

T8

3. Kaada neutraalinmakuinen Fortini Multi
Fibre, kerma, hummerifondi, sambal oelek
-chilitahna ja sitruunamehu lohen péaalle.
Anna muhia miedolla [Gmmalla noin
5-6 minuuttia.

4. Keita pasta. Valuta pasta huolellisesti.
Lis&a pasta paistinpannulle ja sekoita
varovasti kastikkeen sekaan.

5. Sekoita joukkoon tilli ja parmesaanijuusto.

600
kcal
KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&m3 ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaihdella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin

reseptissa mainitut.
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KINKKU-JUUSTO MAKAROONI
@ 20 minuuttia @@@ Vaikeusaste /A 1-2 annosta

* 1pullo (125 ml) Fortini Compact Multi
Fibre Neutral -juomaa

e 65 g makaronia

» 30 g juustoraastetta

» 50 g kypsennettya kinkkua kuutioina
= Suolaa ja pippuria

VALMISTUSOHJEET

1. Keita pasta ohjeen mukaan.

2. Kun pasta on kypsennetty, kaada
pois keitinvesi, lisaa kinkku ja
Fortini Compact Multi Fibre.

3. Mausta suolalla ja pippurilla.

4. Lisaa juusto sekoittaen.

5. Tarjoile!

Ravintosisalto

KCAL PROTEIINI RASVA HIILIHYDRAATIT KUITU

N&ma ravintoarvot ovat vain ohjeellisia, ja ne voivat vaindella, jos kéytetyt ainesosat ovat erilaisia kuin
reseptissa mainitut.
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NUTRICIA

k{// (D " )

Lisatietoja Fortinista
nutricia.fi/lasten-ravitsemus/sairausajan-ruokavalio

Lisaa resepteja netissal
nutricia.fi/lasten-ravitsemus/sairausajan-ruokavalio/resepteja

Fortini on kliininen ravintovalmiste vajaaravitsemuksen ruokavaliohoitoon.
Kaytetaan terveydenhuollon ammattilaisen ohjeistuksella.



