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Sadan laver du sovs, nar du er nyrepatient

Nar du skal spise fosfatfattig eller kaliumfattig kost, er
der ikke ngdvendigt at undvaere sovsen. Det er dog
nadvendigt at aendre pa fremgangsmaden, nar du
skal undga kalium og fosfat.

SADAN LAVER DU SOVS

Undga meelk og grgntsagsvand

For at skeere ned pa kalium og fosfat, er det
nadvendigt at undgd maelk og grgntsagsvand. Nar du
skal lave sovs, kan du i stedet bruge fglgende:

* Flgde fortyndet med vand (forhold 1:4)

e Sojameelk

e Risdrik

e Havredrik

« Bouillon (brug sm& maengder for at spare pa salt).

Jeevning med grgntsager
Grgntsager kan bruges til at jeevne sovsen, og det
giver samtidig en god smag og fylde til sovsen.

Alle rodfrugter kan bruges: kartofler, guleragdder,
selleri, pastinak og persillerod egner sig fint til mange
sovse.

Kog gregntsager igennem, kassér kogevandet og
blend gr@ntsagerne eller mos dem gennem en si. R@r
de moste grgntsager op i sovsen, til den har den
gnskede tykkelse.

Meelkesovs

Til fx persillesovs: Bring fladevand og en smule
grgntsagsbouillon i kog under omrgring. Tilseet
friskhakket persille. Jeevn sovsen med mel eller
majsstivelse, og smag til. Du kan eventuelt bruge
soja-, ris- eller havredrik i stedet for flgde.

Grgntsagssovs - aspargessovs
Heeld lagen fra aspargesene, tilseet lidt grantsags-
eller hgnsebouillon og lidt vand. Jaevn sovsen med
mel eller majsstivelse, og smag til.
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Grgntsagssovs — tomatsovs

e 1 finthakket lag
* 1 rgd peberfrugt
» 1 dase hakkede, flaede tomater

* Eventuelt frisk eller tarret rosmarin, oregano og
timian.

Kog lgg og peberfrugt mar. Kassér kogevandet. Kog
grgntsager med de hakkede, flaede tomater og
eventuelle krydderurter. Blend blandingen til en jeevn
masse, og smag til.

Pulversovse

Bland pulveret med vand, fladevand, sojameelk, ris-
eller havredrik. Du ma gerne anvende smer eller
margarine.

Kolde sovse og dressinger

| stedet for surmeelksprodukter kan du bruge en
sojayoghurt naturel. Smag til med salt, peber, sukker,
honning, sennep, krydderier, lag, hvidlgg, persille,
purlgg, dild eller lignende.

FA SMAG PA SOVSEN

For at fa ekstra smag pa sovsen kan du bruge
bouillonterning, krydderier, krydderurter eller gastrik.

Lav en gastrik

En gastrik er et madlavningstrick, som stammer fra
Frankrig, og som hjeelper med at fa sovsen til at
smage af mere. En gastrik er en blanding af
karamelliseret sukker og eddike. Nar der bliver tilsat
sovs, giver den struktur og kant til smagen, da den
tilseetter bade sgdme fra sukker og syre fra eddiken.

Ingredienser:
e 400 g sukker
* 5 dl aeblecidereddike eller anden god eddike
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Fremgangsmade:

Smelt sukkeret langsomt i en gryde. Tilseet eddiken,
nar sukkeret er smeltet til en mgrk karamelmasse.
Kog eddike-sukkerblandingen til en tyk sirup —men
pas pa, den ikke bliver for tyk, s& du far en hard
klump, som ikke kan bruges. Smagen bgr veere
afbalanceret mellem syrlig og s@d.

Heeld siruppen i et rent syltetgjsglas, og opbevar den
i kaleskabet.

Du kan nu bruge gastrikken til at smage sovsen til.
Brug én tsk ad gangen, indtil du er tilfreds med
smagen.

KONTAKT OG MERE VIDEN

Har du spgrgsmal, er du velkommen til at kontakte
0S.

Kontakt
Nyremedicinsk Ambulatorium

TIf. 97 66 37 12
Mandag — fredag 9.00 — 14.00
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