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 46تة كلالشوخبز 

 48تة كلكيز بالشوكو

 50 الرينجات زمخبو

 52 الفشارات كر

 54تة كلالشونيز اوبر

 56شميلو مارح الوأ

 58نجبيل بالزكيز الكو

 60ب ن حليز بدوردنج البو

 62فة ز بالقرح مخبوتفا

 64خ بالكريم نج و الخوكتيل الركو

 66لة اوفريس أ

 68ب يس بديل الحليأ

ى توالح
 24 البقرلحم 

 26ج حلو و حامض جاد

م مع الخل ج بالثوجاد
 28البلسميك 

 30ج جاة دفطي

زرك مع الج ترجاد
 32الحار و الفلفل  

 34 سمكاصابع 

 36ن السلموجر بر

 38 الخضارتو وريز

 40لجب بانة ومكر

الحلويات و الكعك و الخبز 
 42بانكيك 

 44فان الشوكيز كو

 4كيف تستخدمي هذا الكتيب 

جبات غذائية كيف تحصل عل و
 6 للكليقة صد

جانبية جبات خفيفة وو
 10 الحمصةئق بيتا قار

 12ة مصة من دقيق الذرقائق محر

ا بيتز
 14ا ن بيتزة مافنتو

 16ج جادابيتز

ئيسية طباق رأ
 18ج جاالدناجتس 

 20مشة بكيو مقرج بارجائف دلفا

 22نيز قليلة الطمطم لوصة بوصل
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يب تالكهذا تخدمي تسكيف 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

رموز إشارة الرور

صفات ع بجميع الوستمتااد العائلة الفرهم. يكن لجميع أسأض الكل وتم تصميم كتاب الطبخ الخاص ليناسب مر

جبات مناسبة للكل. شخاص الحتاجي لونها صممت بعناية لتناسب الالخاصة بنا ل

ج إل تعديل الكميات مية لتناسب نظام غذائ صديق للكل و لكن تحتاطعمة العائلية اليويكن دمج و تكييف معظم ال

ر. وة مرشارة عن إر و هي عبارسفوم و اللح و الفوتاسيوضيح كميات البوستخدام طريقة بسيطة لتوتم إ

طعمة بإنتظام. ستمتعي بهذه الخض = إن الر باللووة الرشارن إتكوى قليل ، ذا كانت الحتوإ

طعمة باعتدال. ستمتعي بهذه الخذ الحيطة ، إصفر = أن الر باللووة الرشارن إتكو ،سط ى متوذا كان الحتوإ

خصائية التغذية تقييد الكميات ف ت أر)ف حالة قريقاف حمر = إن الر باللووة الرشارن إتكوى عال ، ذا كان الحتوإ

مي( الغذاء اليو

م )اللح(. و ف هذه ديور / الصوسفوم /الفوتاسيوي عل كمية عالية من البوصفة تحتون الوأحمر الد يحذر الكو

ة معينة(. طعمة لفتذا كانت تنصح بتقييد بعض الصا إخصائية التغذية )و خصوة أستشارالحالة يجب إ

ن عل مدار ازقل حتى تحصل عل التوى الةجنبا إل جنب مع ذات الحتواء صغيجزج أادرحيان يكن إف بعض ال

م اليو

جية )ناقش هذا مع اختصاص التغذية الخاص بك(. صفات باستخدام بعض النتجات الغذائية العلجنا بعض الودرلقد أ
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Our cookbook has been designed with our kidney patients and their families in mind. 
All our recipes can be enjoyed by the whole family and have been cleverly adapted for those 
on restricted diets. 
Most foods can be incorporated into a kidney friendly diet in some way, although quantities will need 
to be adjusted. This cookbook has been designed to give ideas on how everyday family foods can be 
simply adapted to suit a special kidney diet. 

We have used trafic light coding for the recipes, to display the potassium, sodium and phosphate 
content. Coding is shown in a trafic light format, as below. Coding information for dietitians is available 
on request. If a recipe is high, the trafic light is RED = Stop, if a restriction has been recommended. 
If a recipe is medium the trafic light is AMBER = Take care, enjoy these foods in moderation. 
If a recipe contains a low amount of a particular nutrient, the trafic light is GREEN = Go! Enjoy these 
foods regularly 
A RED coding warns that a recipe has a high potassium/ phosphorus/sodium (salt) content. If a 
restricted diet is needed it is better to avoid this recipe and discuss it with the dietitian. Sometimes 
small portions can be included alongside foods that are lower sources, so that there is a balance 
through the day. 

We have included some recipes using prescribed supplements. See pages 3 and 4 in this booklet for 
guidance and discuss this with your dietitian. 
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للكل صديقة ية غذائجبات وعل تحصل يف ك
م: تاسيول عل نظام غذائ منخفض البوللحصو

و عصيدة من دقيق دلز ، الخبز ، الكسكس أز ، النورنة ، الواستبدل البطاطس بالكر •

ة. الذر

 دقيقة ف 20 تغل لدة ها ون تقشيبد مصفة: لو وجبة أي وضافة البطاطس لقبل إ •

ة من الاء. كمية كبي

م. تاسيوى منخفضة البوخرم بأتاسيواكه عالية البوو فوات أوي خضمي بإستبدال أقو •

ح التفاوخضم( بالفلفل التاسيوت )عال البوالسبانخ و التوستبدل الفطر ومثل إ

م(. تاسيو)قليل البو

خصائية ش هذا مع أل من الحليب. ناقستخدمي بديل الحليب الخاص بالكل بدإ •

ر« سفوي ف الصفحة التالية تحت »حمية منخفضة الفونظرالتغذية و إ

ا تة« ) هذلكوم لتعطيك طعم »الشوتاسيوتة منخفضة البولكوستخدمي بديل الشوإ •

ل خصائية التغذية الخاص بك للحصوتة( - تحدث إل ألكوي عل شوالنتج ل يحتو

صفة طبية(. ح فقط بوالنتج متان هذاة لرعل الشو

ي عل نها تحتو( لهاو غيأ Seloraأو  LoSaltتجنبي استخدام بدائل اللح )مثل  •

م. تاسيوالبو

ع و نط الغذاء. ات ف نوع يتطلب تغيياض الكل و كل نومرة من أع كثيانوجد أيو

ضع ه. حيث يتم وة خاصة به و التي تختلف عن غيرلك كل طفل يتطلب مشوو لذ

دوية و ضية الحالية و الض و الحالة الرع الرعتبار )نوامل ف الالكثي من العو

لك(. ب و كذالطلومتطلبات الطفل من الطاقة و النمو 

كلينيكية و التي تلقت التدريب ف طفال الخصائية تغذية الة من أرخذ الشويجب أ

اض الكل. مرن بأطفال الصابوكيفية حساب النظام الغذائ لل

ات الناسبة ف شادات عامة لساعدتك ف عمل التغيية عن إرحظات القادمة عبارالل

جبات للطفل و منفصلة عن وجبات خاصة ن الحاجة لتحضي ونظام طفلك الغذائ دو

باقي العائلة. 

جباته كية ف النظام الغذائ سيمكن طفلك من التمتع بعظم وات الذبعض التغيي

الفضلة. 
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ر سفول عل نظام غذائ منخفض الفوللحصو

لً من الحليب: طعمة التالية بدستخدمي الإ •

 قشدة عالية الدسم* )مختلطة مع نفس الحجم من الاء( •

ايشيه( القشدة الحامضة )كريم فر •

ن ة لرل عل الشوخصائية التغذية للحصوبديل الحليب الخاص بالكل )تحدث إل أ •

صفة طبية(. ف بوهذه النتجات تص

ع حليب البقر)مثل ة منر بالقارسفون منخفضة الفوا ما تكوًمنتجات الصويا غالب •

بادي(. ل من الزستخدمي حليب الصويا بدإ

ستخدام صفات و يفضل ف هذه الحالة إصغر من الجب ف الوستخدمي كميات أإ •

فضل. ل عل طعم أع من ذات النكهة القوية للحصوانوأ

لك يفضل لب. و لذجبان الطرية عن الجب الصما ف القل عمور أسفوى الفومحتو •

ص. و لتحضي الصلصة و الصوتشات أي ف السندوستخدام الجب الطرإ

و الشيدر. اريل أزب الور من جسفوقل ف الفونه أا لتا جيد جدا للبيتزجب الريكو •

ائل: السو

ائل: ذا كانت هناك حاجة إل منع/ تقليل السوإ

ص مثل. قل من الصلصة و الصوصفات لتحضي حجم أمي بتعديل الوقو •

ائل. حتسابهم كسوبادي يتم إالزد ون الجيلو و الكستي أكرتذ •

صفات يساعد عل الحد من العطش. تقليل اللح ف الو •

ا فيه. ركل مغمون الن يكول من أقه بدص فويفضل تقديم الطعام و الصو •

ي القشدة عالية الدسم عل كمية عالية من فيتامي )أ(. * تحتو

خصائية التغذية. مر مع أجى مناقشة هذا الستخدام هذا الخيار ، يرت إرذا قرإ

ل عل نظام غذائ منخفض اللح: للحصو

ذا كان ابل. )إالتوم وو الثوعشاب أل تضيفي اللح ف الطبخ - استخدمي الحاول أ •

قل مم تفعل عادة(. ضيفي أضافة اللح ، أعليك إ

صفات. بدة غي الملحة ف الوستخدمي الزإ •

جة و نشوالن ومي و الزيتوطعمة الالحة ، مثل اللحم القدد ، السلالحد من ال •

الفلفل. ومي أوو الديك الرأج جاالدل منها ستخدمي بدإ

صفات. تقليل كميات الجب ف الو •

ن جر لتكوج و البجالدم الخاصة بك ، مثل ناجتس ان تصنعي منتجات اللحوحاول أ •

التحكمة ف كمية اللح الضافة. 

ن فضل أة و الو الجاهزلً من الصلصات الجففة جة بدي الصلصات الطازشتإ •

تصنعيها بنفسك ف البيت. 

ا.تجنبي اختيار الصلصات التي ًا جدًالتايلندي مالحن الطعام الصيني ون يكويكن أ •

ت. كلي عل خلطات هذه التحتو

ن طفلك عل تقييد ي ف حالة كان تسبب العطش – احذرة يكن أطعمة الحارال •

ائل! السو

لك هذا م(. و كذتاسيوة البونها غي مناسبة )كم قلنا ف فقرتجنبي بدائل اللح ل •

عجاب باللح. ف يساعد عل تقليل السو
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For a reduced salt diet: 
• Try not to add salt in cooking - use herbs, garlic and spices. 

If you have to add salt, add less than you usually would. 

• Choose unsalted butter in recipes. 

• Limit salty foods, such as bacon, salami, olives, anchovies, 
and add alternatives such as chicken, turkey rashers, and 
peppers. 

• Reduce amounts of cheese in recipes. 

• Try to make your own meat products, e.g. chicken nuggets, 
burgers. Then you are in control of the added salt. 

• Buy fresh sauces rather than dried ones or even better, 
make your own. 

• Chinese and Thai food can be very salty. Avoid choosing 
sauces containing these mixes. 

• Spicy foods can make us thirsty - beware if your child is on 
a fluid restriction! 

• Avoid salt substitutes as many are unsuitable. This will help 
reduce a liking for salt. 

For a low phosphorus diet 
• Use the following foods instead of milk 

• Double cream*, mixed with the same volume of water 

• Creme Fraiche 

• Sno-Pro or ProZero (Speak to your dietitian for advice as 
these are only available on prescription). 

• Soya products are ofen lower in phosphorus compared to 
the cow's milk variety, i.e. Soya Dessert vs. Yoghurt. 

• Use smaller quantities of cheese in recipes and use very 
strong cheese to get better flavour. 

• Sof cheeses are generally lower in phosphorus than hard 
cheese. Use in sauces, sandwiches. 

• Ricotta cheese makes a good pizza topping and is lower in 
phosphorus than mozzarella or cheddar. 

Fluids: 
If a fluid restriction is needed, adapt recipes so that they have 
less sauce. Remember jelly, custard and yoghurt count as 
fluids. 

Less salt in recipes will help to reduce thirst. 

‘Coat’ food rather than serve swimming in sauces. 
* Double cream contains a high amount of Vitamin A. If you choose this option please 

discuss this with your dietitian. 
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Diferent kidney conditions require diferent dietary 
changes, so advice is individual and will consider 
your childs current clinical situation, treatment and 
requirements for energy, growth and wellbeing. It is 
important that your child has advice from a paediatric 
dietitian who has received training in the dietary 
management of kidney disease. 

The following ideas are very general but can help you to learn 
to make appropriate changes to your childs diet, without 
needing to provide separate meals from the rest of the family. 
Some clever changes mean that a child will still be able to 
enjoy most of their favourite meals. 

For a low potassium diet: 
• Replace potatoes with pasta, rice, noodles, bread, cous 

cous or polenta. 

• Peel, then boil potatoes in large volumes of water for 20 
minutes, before adding to any recipe. 

• Change any high potassium vegetables or fruit in a recipe 
i.e., mushroom, spinach, berries, for lower potassium ones. 
i.e. green peppers, apple. 

• Use a renal milk substitute recipe in place of milk. 
Discuss this with your dietitian and see page 4 under 'low 
phosphorus diet'. 

• Use a low potassium chocolate substitute to give you a 
'chocolately' taste without the chocolate. (Speak to your 
dietitian for advice as this is only available on prescription). 

• Avoid using salt substitutes (ie LoSalt, Selora) as these 
contain potassium. 
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قائق بيتا الحمصة ر
نات الكو

( خبز بيتا  )۳6 

ن ة زيت زيتوعق كبيمل۳ 

ك ي عشب من اختيارأو ريجانو أوق الفلفل / أمسحو

طريقة التحضي 
 4.مة غاز جة مئوية / علدر 160جة مئوية / در 180حة ون عل مرمي بتسخي الفر. قو1

 قطع عل شكل مثلثات 8 خبز البيتا بإستخدام مقص الطبخ إل . إقطعي2

ك. ي عشب من اختيارو أعت أق الفلفل و الزشي مسحون ثم ردهني قطع خبز البيتا بزيت الزيتوشاة طعام, إ. بإستخدام فر۳

 دقيقة تقريبا حتى يصبح الخبز هش و محمص. 15ي لدة خبز. إ4

نيز. و الايومية أو الثوو الجب أية الحامضة أقائق مع الكرل الر. يكن تناو5
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
3 

Ingredients 
3 (6") pitta breads 
3 tbsp olive oil 
Chilli powder/Oregano or a herb of your choice 

Method 
1. Preheat oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. 

2. Cut pitta’s open with kitchen scissors. 

3. Cut each pitta into 8 wedges. 

4. Brush pitta wedges with olive oil and sprinkle with chilli powder/oregano/herb of your choice. 

5. Bake for approximately 15 minutes or until crisp and crunchy. 

6. Enjoy with a soured cream or cheese and chive dip or garlic mayonnaise. 
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قائق محمصة منر
ة دقيق الذر

نات الكو
ة ج عصيدة دقيق الذر 50

و الاء( و الخضار قليل اللح )أج أجاق الدمل من مر 200

ي( ان )اختيارميزة جبنة بارملعقة كبي 1

ة زيت عباد الشمس ملعقة كبي 2

طريقة التحضي 
ارطهى الزيج مع التحريك باستمرُبالتدريج و ية ويضاف عصيدة دقيق الذرحض الزيج ليغل ف قدر ُ. ي1

ة الفقاعات الناتجة عن العصيدة ارتخاذ الحيطة من حردقائق مع إ 5لدة  

ستخدامه(. ان )ف حال إميزضيفي و قلبي البارد ثم أك الزيج ليب. اتر2

قائق مم )عل حسب سمكة الر 5-10ال د بإستخدام ملعقة خشبية عل شكل مستطيل كبي مع سمكة، حوسكب الزيج عل صينية و يفرُ. ي۳
 دقيقة. 10-15د لدة ك ليبالفضلة(. ثم يت

ي. انب بالتساومن جميع الجوفيعة باستخدام سكي حاد و يقل ف الزيت لدة طفيفة قاقات رمي بتقطيع الستطيل الكبي لر. قو4

. يقدم ساخنا ! 5
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f: .. Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
50g polenta 
200ml reduced salt chicken or vegetable stock, or water 
1 tbsp Parmesan cheese (optional) 
2 tbsp sunflower oil 

Method 
1. Bring the stock to a boil in a saucepan and add the polenta in a steady stream. Cook, stirring 

continuously, for 5 minutes (take care as polenta bubbles furiously). 

2. Take of the heat and stir in the parmesan (if using). 

3. Spoon the mixture onto the tray and flatten into a large rectangular shape, about 5-10 mm thick 
(depending on how thick you want your chips!) using the back of the wooden spoon. Leave to cool for 
10-15 minutes. 

4. Using a sharp knife, chop into thin chip shapes. Fry lightly and evenly on all 4 sides in oil. Serve hot 
and enjoy! 
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ا تزنة مافن بيتو
نات الكو

ي نجليزمافن إ 2

ة هريس طمطم ملعقة كبي 1

ن ة زيت زيتوملعقة كبي 1

حمر ج بصل أ 25

ن السائل اللحي( نة معلبة )بدوج تو120

 ج من جبنة الفيتا الفتتة۳ 0

ريجانو وم و الق الثوقليل من مسحو

طريقة التحضي 
 4.مة غاز جة مئوية / علدر 160حة وجة مئوية / مردر 180ن إل . سخني الفر1

شه عل الافن. ي برن و قوزيت الزيتون الطمطم و. اخلطي معجو2

ريغانو. والم وق الثوش مسحوعل و يرنة ف الضع التوق الافن. ثم يتم وش فو. يقطع البصل و ير۳

 دقيقة. 12ن لدة تخبز عل صينية ف الفر. ضعي قليل من جبنة الفيتا و4
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Serves 
2 

Ingredients 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

2 English mufins 120g canned tuna, drained 

1 tbsp tomato puree 30g crumbled feta cheese 

1 tbsp olive oil Pinch of garlic powder and oregano 

25g red onion 

Method 
1. Preheat the oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. 

2. Mix the tomato puree and olive oil and spread on to the split mufins. 

3. Chop the onion and spread over the mufins. Place the drained tuna on top and sprinkle with the garlic 
powder and oregano. 

4. Crumble the feta cheese over the top and bake on a tray in the oven for 12 minutes. 
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ج جاا دتزيب
نات الكو

ج فلفل احمر مقطع 50 نسي او البيتا قطع من الخبز الفر 4
موة من الريحان الفرمعالق صغي4 خة ج الطبوجار الدج من صدو 100
موم مفرفص ثو 1  ج جب شيدر 50

سة وج طمطم مهر 50ن ملح( ة العلبة )بدوة الحلوج من الذر 100

ية ج جب كر 50 ن قليل من زيت الزيتو

طريقة التحضي 
مي و قو 4مة غاز جة مئوية/ علدر 160حة وجة مئوية / مردر 180ن عل مي بتسخي الفر. قو1

قه . نسي فوضع الخبز الفرن مع وق شمعي عل صينية الفرربوضع بو

ة و الفلفل ة الحلوسطة ثم ضعي الذرن ف قدر القل عل نار متومي بتسخي زيت الزيتو. قو2
قد ق الوفعه من فومي بردقيقة حتي تنضج ثم قو 2ك لدة تتم وج و الثوجار الدحمر و صدوال
ضيفي هريس الطمطم عليهم . و أ

ية و الجب نسي مع اضافة قليل من جب الكرج عل الخبز الفرجار الدزيع خليط صدومي بتو۳. قو
الشيدر. 

نصيحة إضافية:
رقائق بيتا أو الرز  يكن تقديها مع 

أو العكرونة

مشا قليل و من الخبز مقرب الجبنة و يصبح دقائق حتي تذو-5ه من ۳مي بخبز ما تم تحضي. قو4
كل . ة للن جاهزا لتكوش قليل من الريحان عل البيتزمي برثم قو
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Ingredients 
4 chunks of either french bread, pitta or wraps 

100g cooked chicken breast 

100g of tinned (no added salt) or frozen sweetcorn 

50g red bell peppers, chopped 

4 tsp fresh basil chopped 

1 clove garlic, chopped 

50g tomato puree 

50g cream cheese 

50g cheddar cheese 

Dash of olive oil 

Serve with 
polenta fries, 
rice or pasta. 

Method 
1. Preheat oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. Cover a baking tray with 

greaseproof paper, and place either the French bread, pitta or wraps on top. 

2. Heat the olive oil in a large frying pan over a medium heat, then add the corn, 
red peppers, chicken and garlic. Fry for a further 2 minutes, until thoroughly 
cooked through. Remove from the heat and stir in the tomato puree. 

3. Share out the chicken mixture evenly between bases then top with a blob of 
cream cheese and grated cheddar cheese. 

4. Bake in the oven for 3-5 minutes or until the cheese melts and the base goes slightly crisp. 
Remove from the oven and sprinkle each pizza with the chopped basil. 
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نصيحة إضافية:
ملعقة صغية من  2 يكن إضافة

الريية لزيد من النكهة الشهية 

يكن تقديم قطع الناجتس مع رقائق 

بيتا محمصة أو مع صوص حار مع 

زبدة الثوم

ج جااجتس دن
نات الكو

ة ج القطعة ال قطع صغيجار الدقطعة من صدو 2

ن ج من فتات الخبز الطحو ۰8

بادي ب صغي من الزكو 1

ار الشمس زيت دو

طريقة التحضي 
عاء ن ف و. ضعي فتات الخبز الطحو1

عاء منفصل بادي ف و. ضعي الز2

مي بتغليفها بفتات الخبز بادي ثم قوج الغي الطهية ف الزجاضع قطع الدمي بو. قو۳
ن الطحو

 دقائق لكل جهة. 5 لدة ار الشمسج ف زيت دوجامي بقل قطع الد. قو4
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
2 large chicken breasts, chopped into bite-size pieces 

80g breadcrumbs (buy ready-made or grate some bread) 

1 small tub of natural yoghurt 

Method 
1. Put the breadcrumbs in a bowl. 

2. Put the yoghurt in a separate bowl. 

3. Dip the raw chicken pieces into the yoghurt then coat in the 
breadcrumbs. 

4. Shallow fry in oil (try rapeseed/sunflower oil) for about 5 minutes each 
side, but keep an eye on them to make sure they don’t start to burn! 

Add 2 tsp of sage for 
added flavour 

Serve these with 
polenta chips or 
chopped up into hot 
pasta with a knob of 
garlic butter. 
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• 
• 
نصيحة إضافية: •

لتقليل محتوى اللح

تفادي صوص الباربكيو

 )Fraiche ( و إستخدمي كريم

حامض بدل من الايونيز

يو بكج بارجالفائف د
مشة مقر

نات الكو
ر صغي½ جز

حفنة من الخس القطع  

ة ائح صغيخة مقطعة ال شرج الطبوجار الدج من صدو 140

بكيو ص البارة من صوملعقة كبي1

نيز قليل الدسمة من الايوملعقة كبي 1

تيل رخبز تو 2عدد  

طريقة التحضي 
ر مي ببشر الجزقوة و ائح صغيالخس ال شرمي بتقطيع ر و الخس و قومي بغسل الجز. قو1

بكيو. ص البارج بصوجامي بتغليف قطع الد. قو2

ر و ر البشوائح الخس و الجزشرتيل ثم ضعي رنيز عل خبز التود طبقة من الايومي بفر۳. قو
بكيو ج البارجامن ثم د

مي بتقديها . ئي و قونات و قطعيها ال جزتل عل الكورق التومي بلف و اغل. قو4
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
2 

Ingredients 
½ small carrot 
A handful of lettuce strips 
140g cooked chicken breast cut into thin strips 
1 tbsp BBQ sauce 
1 tbsp low-fat mayonnaise 
2 tortilla wraps 

Method 
1. Wash the carrots and lettuce, grate the carrot and cut the lettuce into strips. 

2. Coat the cooked chicken slices with BBQ sauce. 

3. Roll out the tortilla wraps and spread on a thin layer of mayonnaise. Place 
the lettuce on top the wrap first then sprinkle on grated carrot and add the 
BBQ chicken. 

4. Fold the wraps over to enclose the filling so the contents don’t fall out. Cut 
into two and serve. 

To lower salt 
content avoid BBQ 
sauce and use creme 
fraiche instead of 
mayonnaise. 
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يلة الطمطم يز قلنلوصلصة بو
نات الكو

ة من الزيت ملعقة كبي 1

م وج لحم مفر 400

ة مقطعة ½ بصلة كبي

ي( ختيارن )إة الطيب الطحوزة من جو½ ملعقة صغي

ر مقطعة جز 1

فس مقطع بعناية د كرعو1

 مقطعم فص ثو 1

ج) قليل اللح( جاق لحم او دمكعب مر 1

سة والهر مل من الطمطم 100

ج ج من الريحان الطاز10

طريقة التحضي 
ي بالقل لدة دقيقة اضافية و استمرم دقائق ثم اضيفي الثو 5فس لدة ر و الكرمي بقل البصل و الجزة و قومي بتسخي الزيت ف مقل. قو1

مي بتقليبه و تفتييته باللعقة الخشبية م ف القدر و قوو. ضعي اللحم الفر2

د سوي( و اللح و الفلفل الختيارة الطيب )إزسة و الريحان و جووق مع الطمطم الهر. ضعي مكعب الر۳

م. نة مع خبز الثووك فتحة للبخار و من ثم تقدم مع العكرك الخليط حتي ينضج عل نار هادئة لدة ساعة مع استخدام غطاء مع تر. اتر4
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
1 tbsp. oil 

400g minced beef 

½ large onion, chopped 

½ tsp ground nutmeg 

1 carrot, chopped 

1 celery stick, finely chopped 

Method 
1. Heat the oil in a pan and fry the onions, carrots and celery for 5 minutes. Add the garlic and fry for a 

further minute. 

2. Add the mince to the pan and brown, breaking it up with a wooden spoon. 

3. Add the stock, passata, basil and nutmeg and season to taste with salt and pepper. 

4. Allow to simmer on a low heat for about an hour, using a lid that is slightly ajar to let out the steam. 
Serve with pasta and garlic bread. 

1 garlic clove, finely chopped 

1 reduced salt chicken or beef stock cube 
with 200ml water 

100ml passata 

10g fresh basil 
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لحم البقر  
نات الكو

ق قليل ملحمكعب مر1 م وج لحم مفر 400
ن ملحبدة بدوج ز 50  ج طحي 15

طحي ذات التخمي125  ج خليط اعشاب مجففة 5
عشاب الجففةة من خليط الملعقة صغي 1 ن ملح ق بدور مسلوج جز 60

 مل ماء 75

طريقة التحضي 
من ثم عل كيه حتي الغليان والقدر و اترق الذاب ف ضيفي الرأ 6.جة در 170حة وجة مئوية / مردر 190عل  نمي بتسخي الفرقو 1.

 دقائق. 10كية لدة نار هادئة و اتر 5مة غاز مئوية / عل

بد . مع الزضيفي الطحي عاء الخلط أص الكوبلر ,ف ولتجهيز صو 7. دقائق ف ماء 10قه لدة ر و يتم سلمي بتقشي و تقطيع الجزقو 2.

ة بفتات ن اشببد مع الطحي حتي يكوك الزك لفراستخدمي يد 8.ن ملح. بدو
الخبز. سطة م ف القدر و اطهي عل نار متووفرر و اللحم الضعي الجز .۳

صل عل لتحة تدريجيا ثم اضيفي الاء عشاب الجففاضيفي ال 9.ن اللحم للبني مع تقليب مستمر . حتي يتغي لو
عجينة . ب لدةعشاب عل اللحم مع التقليالضعي الطحي و خليط  4.

ل اشكال امي بتقطيعها لة الطبخ و قودي العجينة عل طاوافر 10.دقيقة.  
دائرية بسكينة العجي  به يس و ضعل من الاء الغل ف معيار القيام250ضعي  5.

ة( و ضعي القطعارن )يتحمل الحرالفرصبي خليط اللحم ف اناء  11.بان. ق حتي الذومكعب الر
ل دقيقة حتي تتحو 12-18ها من مي بخبزعل و قوالدائرية ف ال

ال قطع ذهبية . 
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
400g mince beef 60g carrots boiled in 

unsalted water 15g plain flour 
1 reduced salt stock 1 tsp dried mixed herbs 
cube 

Method 
1. Preheat the oven to 190ºC/170ºC Fan/375ºF/Gas 

5. 

2. Peel and chop the carrots and boil for 10 mins 
in unsalted water, throwing away the water. 

3. Put carrots and minced beef in the saucepan 
and cook over a medium heat until the meat is 
browned, stirring the ingredients together. 

4. Add the flour and mixed herbs to the meat 
mixture and cook, stirring for 1 minute. 

5. Measure 250ml of boiling water into the 
measuring jug, crumble in the stock cube and 
stir to dissolve. 

Scone topping: 
50g unsalted butter 5g dried mixed herbs 
125g self-raising flour 75mls water 

6. Pour the stock into the saucepan and stir until 
boiling, then reduce the heat and simmer for 10 
minutes 

7. To make the cobbler topping, sif the flour into 
a mixing bowl and add the unsalted butter 

8. Using clean hands, rub the butter into the flour 
until the mixture resembles fine breadcrumbs. 

9. Add the dried herbs. Gradually add enough 
water to mix to a sof dough, knead well. 

10. Roll out on a floured board to 1cm thick and cut 
into rounds with the pastry cutter. 

11. Pour the meat mixture into an ovenproof dish 
and arrange the scone rounds on top. 

12. Bake in the oven for 12–18 minutes until the 
scones are well risen and golden brown. 
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ج حلو و حامض جاد
نات الكو

ة من الطحيعق كبيمل۳  ة مقطعةبصلة صغي 1 م القطع ة من الثو½ ملعقة صغي
ج سكر بني۷ 5 ج قليلة اللحجاق دمل مر 225 اب ج اناناس قطع مع الشر 0۳2

خز ابيض مطبوج ار 460 خض مقطعفلفل أ 1 فس مقطع ج كر 60
صة صويا صوملعقة صغي 2 حمل خل تفا 75 ج مخلية جار دصدو ج 460

طريقة التحضي
ناناس حتي تحصل اب الاب جانبا. اخلطي الطحي مع شرمل من الشر75ك ضعه ف اناء و اترناناس و والص ,نبدء بتصفية لتجهيز الصو 1. 

ج جيدا.حتي يتزص و السكر مع التقليب الستمر ح و الصويا صوج و خل التفاجاق الدمل من مر225ن ثم اضيفي عل معجو
م و البصل و الفلفل مع فس و الثوة ملعقة زيت ساخنة ثم اضيفي الكرة , و ضعي ف القلج ال قطع صغيجار الدمي بتقطيع صدوقو 2. 

التحريك لدة دقيقتان. 
ناناس و يتم قليهم ن ثم ضعي قطع الدقيقة حتي تصبح ذهبية اللو 2مي بالتقليب لدة ة قوج ال القلجاضعي باقي كمية الزيت و الد .۳

لدة دقيقة اضافية
كيه حتي الغليانترد و إسوش الفلفل المي برج و الخضار و قوجاضيفي مع التقليب جيدا الدناناس و أمي بتقليب الطحي مع خليط القو 4. 

ات و اضيفيج مع الخضار عدة مرجامي بتقليب الدج ýاما , قوجاص و ينضج الددقائق حتي يتمسك الصو 4-6ثم عل نار منخفضة من  
القليل من الاء حسب الحاجة  

 .دلز ق او النوبيض السلوز الريقدم مع ال

ممكن أن تضيفي مزيد من الاء أو ماء مخلوط بطحي الذرة عل حسب السمكة الطلوبةنصيحة إضافية:
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
5 

Ingredients 
½ tsp chopped garlic 
60g celery, sliced 
1 small onion, diced 
1 green pepper, sliced 
3 tbsp cornflour 
460g cooked white rice or 4-5 
sheets of noodles 
230g pineapple chunks, in 
syrup 
460g boneless, skinless 
chicken breasts 
225ml reduced salt chicken 
stock 
75ml apple cider vinegar 
75g brown sugar 
2tsp reduced salt soy sauce 

You may need to add more water or water/cornflour mix depending on thickness. 

Method 
1. To make the sauce, drain the pineapple in a sieve over a bowl and 

keep all the juice; you should have about 75ml. Mix the cornflour with 
the pineapple juice to make a smooth paste. Add 225ml reduced 
salt chicken stock, then stir in the soy sauce, vinegar, sugar until 
thoroughly combined. Set aside. 

2. Cut each chicken breast into pieces. Heat a tablespoon of the oil in 
a large non-stick frying pan and stir-fry the garlic, celery, onion and 
peppers for two minutes. 

3. Add the remaining oil and the chicken to the pan and stir-fry for two 
minutes until golden. Add pineapple chunks and fry for 
30-60 seconds. 

4. Stir the cornflour and pineapple mixture and add it to the pan with 
the chicken and vegetables. Stir well, season with some ground 
black pepper, bring to the boil and then turn heat down to simmer. 
Cook for 4–6 minutes until the sauce is thickened and glossy and the 
chicken is tender and cooked, turning the chicken and vegetables a 
few times. Add more water if needed. Served with boiled or stir fried 
white rice or noodles. 
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بلسميك م مع خل الثوج بالجاد

نات الكو
ة من الطحيملعقة كبي 1 ج مخلية جار دج صدو 500

م مقطعص ثو۳ فصو ق الغار رو 1
مل خل البلسميك60 ن د الطحوسوة من الفلفل الملعقة صغي1

ج قليل اللحجاق دمل مر180 عت اق الزرة من او¼ ملعقة صغي

ن مل زيت زيتو15

طريقة التحضي 
ن إل البني ج حتي يتغي اللوجاسطة ثم اطهي الدعل نار متوة ن ف القلد , ضعي زيت الزيتوسوج بالفلفل الجار الدمي بتتبيل صدو. قو1

احدة(. عل كل الجهات )۳ دقائق للجهة الو

ج لنع التصاقه و اطهي لدة ۳دقائق. جامع تقليب الدم . ضعي الثو2

عت و الطحي.ق الغار و الزرج و وجاق الدمي بخلط خل البلسميك و مر۳. ف اناء صغي قو

ص سميك . ي ف التقليب حتى تحصل عل صوة و استمرج ف القلجاضعي خليط الخل مع الد 4. 

 دقائق 10 لدة سطةكيه يطهي عل نار متوناء محكÿ و اتر. غطي ال5

نة وز و العكرريقدم مع ال 6. 
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Ingredients 
500g boneless, skinless chicken breasts 60ml balsamic vinegar 

1 tsp fresh ground black pepper 180ml reduced salt chicken stock 

15ml olive oil 1 bay leaf 

3 cloves garlic, peeled and chopped ¼ tsp thyme leaves 

1 tbsp cornflour 

Method 
1. Season the chicken breasts with pepper. Heat olive oil in a non-stick frying pan over a medium-high 

heat, then cook the chicken until nicely browned on one side (about 3 minutes). 

2. Add the garlic, turn the chicken. Move the mixture around to prevent it from sticking. Cook for a further 
3 minutes. 

3. In a small bowl, mix the balsamic vinegar, reduced salt stock, bay leaf, thyme leaves and cornflour. 

4. Add the vinegar mixture to the pan and stir until the sauce has thickened. 

5. Cover and cook over a moderate-low heat for about 10 minutes. 

6. Serve with rice or pasta. 
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ج جاة دفطي
نات الكو

ي مارزوة من الر½ ملعقة صغيي( ة )باف باستفة الجاهزة من العجنات اللفوعبو1

دسوقليل من الفلفل ال بد غي مملح ج ز۳ 0
ج قليل اللحجاق دمل مر 500 ء مجمدة لج بز۱۰۰ 
خج مطبوجاج د 400  ج من الطحي ۰6

طريقة التحضي
4مة غاز جة مئوية / علدر 160حة وجة مئوية / مردر 180ن عل مي بتسخي الفرقو 1. 

 مع التقليب السنمر لدة دقيقة .ضع الطحي بد و يوذابة الزص عن طريق إمي بتحضي الصوقو 2. 

ن اكث سمكةك عل نار هادئة حتي تنضج و تكوتتق ببطء حتي الغليان ثم ضعي الر .۳

دسومي بخلطهم مع اللح و الفلفل الج الطهي و قوجاء و الدلي و البزمارزوضعي الر 4. 

اف.طرمي بتقطيع الي و قوضع الخليط ف صينية الفطائر و غطيه بعجينة الباف باستمي بوقو 5. 

مشن الذهبي و القردقيقة حتي تحصل عل اللو-0۳40ن من ك ف الفرج البخار و تتوة تسمح بخرك فتحات صغيمي بتقو 6. 

ة( قائق محمصة من دقيق الذرلينتا )رقائق شيبس البويقدم مع ر 7. 
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Serves 
6 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
1 packet of ready rolled short or puf pastry Pinch of black pepper 

30g unsalted butter 500ml reduced salt chicken stock 

60g plain flour 450g chicken, cooked 

½ tsp dried rosemary 100g frozen peas 

Method 
1. Preheat the oven to 190ºC/170ºC Fan/375ºF/Gas 5. 

2. Make a sauce by melting the butter, once melted add the flour stirring continuously for 1 minute. 

3. Slowly add the stock and bring to the boil, reduce the heat and allow to simmer until thickened. 

4. Add the rosemary, peas and cooked chicken and stir to combine. Add salt and pepper. 

5. Pour the mixture into a pie dish and cover with the pastry, cutting around the edge to make a secure 
lid for the pie. 

6. Make two small slits in the top to allow the steam to escape and put in the oven for 30-40 minutes or 
until golden brown and crispy. 

7. Enjoy with a side of polenta chips. 
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ز و الفلفل ك مع الرج ترجاد

نصيحة إضافية:

يكن إستبدال الفلفل الحار 

بحبيبات الثوم للحصول عل طعم 

مختلف و أيضا أقل ف البوتاسيوم

الحار 
نات الكو

مةوة ، مفربرة من الكزحفنة صغي ق الفلفل الحار ة من مسحوملعقة صغي
تاكو قطع 8 م وك مفرح ترجاد ج 400

غ ، مقطع½ خس ايسب ز طويل الحبة رج من ال 100
ية حامضة مل كر 150  اللحج قليل جاالدق مل مر 600

قة ء الجمدة ، مسلولج من الباز 140

طريقة التحضي 
ضافة بعض منيكن إق الفلفل إل قدر الطبخ حتى ينضج جيدا ، مسحوم ووضاف اللحم الفر. ي1 ُ 

ج.جاق الدضاف مر، ثم يز جيدا رخلط مع الذا كنت تفضل ذلك.. ثم يالزيت إ ُ ًُ 

ء لز ،ثم تضاف البازردقيقة حتى ينضج ال 25 و 20ح بي او طُهى عل نار خفيفة لدة تت ىّ وي غُط. ي2
ة. برش الكزخة مسبقا و يرالطبو

و و الكسكس أله مع التاكو غي مملح ، أتناوية الحامضة. يكن الكرر و. يقدم مع الخس البشو۳
ة. عصيدة من دقيق الذر
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Small bunch coriander, chopped 

8 taco shells 

½ iceberg lettuce, shredded 

150ml pot soured cream 

Ingredients 
1 tsp chilli powder 

400g pack turkey mince 

100g long grain rice, rinsed 

600ml reduced salt chicken stock 

140g frozen peas, boiled 

Method 
1. Add the mince and chilli powder cooking until browned, breaking it up 

well, adding a splash of oil if you prefer. Stir in the uncooked rice and mix 
well, then add the reduced salt chicken stock. 

2. Cover and simmer for 20-25 minutes until the rice is cooked, 
then stir in the pre-cooked peas and scatter over the coriander. 

3. Serve with with shredded lettuce and soured cream. Eat on its own or 
with unsalted taco shells, couscous or polenta. 

Replace chilli 
powder for garlic 
granules for a 
diferent taste and a 
little less potassium. 
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ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
الكونات٤ 

ج من سمك الفيليه )الكود( 3۰۰

فتات الخبز الطحون ج 50 

بيضة مخفوقة 1 

ج رقائق الذرة 50 

ج طحي 120 

زيت للقل 

طريقة التحضي 
اصابع. 8 1. قطعي سمك الفيليه ال

للطحي و الخي لفتات الخبز الطحون و رقائق الذرة . اوعية ,وعاء للبيض الخفوق و وعاء ۳ 2. جهزي

۳. قومي بتغليف السمك بالطحي و قومي بوضعه ف خليط البيض و اخيا غلفي بفتات الخبز و رقائق الذرة .

سم.قومي بتسخي الزيت, )لعرفة ما اذا كان الزيت وصل لدرجة الحرارة  4. بعناية إملي القلة بزيت نبات بحيث يبلغ عمق الزيت 1
ثانية فهذا يعني أن الزيت جاهز للقل أما اذا  ۳0-20 الناسبة قم بوضع القليل من رقائق الذرة و اذا تغي اللون تدريجيا للبني ف خلل

تحول للبني سيعا فهذا يعني أن درجة الحرارة أعل من الطلوب(.

دقائق عل الجهتي و كون حذرة من رذاذ الزيت الساخن. ۳ 5. قومي بقل السمك لدة

أ صابع سمك

يكن تقديها مع رقائق شيبس البولينتا )رقائق محمصة من دقيق الذرة(نصيحة إضافية:

يجب أخذ الحيطة من مستوى البوتاسيوم ف أنواع الخضار الستخدمة 
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 Ingredients 

300g white fish fillet (cod, haddock, pollock) 50g cornflakes 

50g breadcrumbs (blitz 1-2 slices of bread in a food processor or grate) 120g plain flour 

1 egg, beaten Oil for frying 

Method 
1. Cut the fish fillets into 8 fingers 

2. Set out 3 bowls; one with the beaten egg in, 1 with the flour in and one with the cornflakes and 
breadcrumbs in. 

3. One at a time, coat the raw fish in flour, then dip into the beaten egg mixture before finally coating in 
the cornflakes or breadcrumbs, making sure you coat all the fish evenly. 

4. Carefully fill a frying pan with rapeseed, vegetable or sunflower oil about 1 cm deep to shallow fry. 
Heat the oil, to test the temperature, drop a cornflake in, it should sizzle slowly and gently brown over 
20-30 seconds. If the bread coating browns too quickly and burns, the oil it too hot. 

5. Fry the fish for about 3 minutes each side. Be careful not to splash the hot oil. 

Serve with polenta chips and peas. 
Be aware of the potassium content in any accompanying vegetables. 
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[ ______ ] 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
الكونات٤ 

ج سمك سلمون معلب 400 

ملعقةكبية مايونيز 2 

بيضة مخفوقة 2 

ملعقة كبية فجل حار 1 

ج أرز أبيض مسلوق)بدون ملح( 200 

حفنة فلفل 

ربع كوب بصل مفروم ناعم

قطع خبز برجر 4 

ملعقة كبية زيت عباد الشمس 2 

طريقة التحضي 
دوائر برغر 4 1. ف وعاء كبي, امزجي كل الكونات معا عدا الزيت و الخبز. شكل الخليط عل شكل

دقائق. ثم بقلب البغر عل الجانب الخر  2. ف مقلة كبية, ضعي زيت عباد الشمس و يطهي البغر ببطء ف درجة حرارة متوسطة لدة 6-5
دقائق حتى يصبح لون الجانبي بني ذهبي لدة  6-5

۳. سخني الخبز ثم ضعي البجر بداخله.

برجر السلمون

نصيحة إضافية:
يكن إضافة أوراق السلطة ،و لكن لبد ان تعلمي أن محتوى البوتاسيوم سيزيد نتيجة مكونات السلطة.

خبز البجر يحتوي عل الكثي من اللح، و يكن إستبداله بالرز أو العكرونة للحد من اللح.
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
400g tinned salmon 2 tbsp mayonnaise 

2 beaten eggs 1 tbsp horseradish 

200g white rice, boiled (no added salt) Pinch pepper 

¼ cup finely chopped onion 2 tbsp. sunflower oil 

4 burger buns 
Method 
1. In a large bowl, combine all of the ingredients (apart from the oil and buns) shape the mixture into four 

burger patties. 

2. In a large frying pan, add sunflower oil and lightly cook the patties in this over a medium heat for 5-6 
minutes. Flip the burgers and fry for another 5-6 minutes until both sides are golden brown. 

3. Toast the buns and add your salmon burgers. 

Salad leaves can be added, be aware of the increased potassium content if salad 
ingredients are added. 
A lot of salt is provided by the bun, try with rice or pasta to limit salt. 
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تو الخضار وريز
طريقة التحضي 

. ف حالة استخدام: 1

 دقائق ثم تخلص من الاء 5عاء به ماء لدة ء: يتم طهيها ف ولالباز

 دقائق ثم 5ات, ثم يتم طهيها لدة هيء الزالة الجذر و التخلص منة. اطحني جزكل: يتم ازوالب
تخلص من الاء 

 دقائق ثم تخلص من 5 ثم يتم طهيها لدة ائح,سة, قطعيها ال شرف الكوسة: تخلص من طرالكو
الاء 

و دقائق أ 5سطة لدة م, و يطهى عل نار متوضيفي البصل و الثو. يتم تسخي الزيت ف قدر كبي, أ2
حتى تلي البصلة 

ز بالزيت. ري ف التقليب حتى يغطى الز, استمررضيفي الة من عل النار, أفعي القل. ار۳

ب. ق الخضار و قلبي حتى تذومل من الاء الغل لر 850. ف ابريق اضيفي 4

ز ببطء رك الى. حرخرة أز و ضعيها عل النار مرربة لخليط الراحدة من الشوفة وضيفي مغر. أ5
ىخرفة أعيدي اضافة مغربة, أربة كاملة تقريبا. كلم قلت الشورحتى ýتص الشو

بة ال رلشوضافة اعيدي إك الخضار الطهو مسبقا. أبة, حررفة شول مغرودقيقة من اضافة أ 15بعد  6. 
ي. يي و طرز كررز مع الخضار حتى يصبح الرخليط ال

ان ميزنس, البارضيفي البقدودقائق ثم أ۳ كية لدة مي بتغطيتة. اترفعي القدر من عل النار و قو. أر7
د سوشتي من الفلفل المع ر

نات الكو
ء مجمدة لج باز 160

ة بصلة صغي 1

ج نس طازة بقدوملعقة كبي 2

ن م مطحوفص ثو 1

ن د الطحوسوقليل من الفلفل ال

كل وج بر 100

ن ة زيت زيتوعق كبيمل 4

سة ج كو 100

ر ناعم ان مبشوميزج جب بار 75

تو وو الريزريو أبورز الج ار۳ 50

ق خضار قليلة اللح مكعب مر 1
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Method Ingredients 
160g Frozen peas 

2 tbsp fresh parsley 

Pinch ground pepper 

4 tbsp olive oil 

75g parmesan, finely 
grated 

1 cube reduced salt 
vegetable stock 

1 small onion, diced 

1 clove garlic, crushed 

100g Broccoli 

100g Courgette 

350g Arborio rice or 
risotto rice 

1. If using peas: Put the peas into a pan of water and boil for 5 minutes, then 
drain. 

If using broccoli: Remove the chunky stem and discard. 
Chop the florets evenly and boil in a pan of water for 5 minutes and drain. 

If using courgette: Cut the ends of the courgette and throw them away. 
Slice the courgette, boil in a pan of water for 5 minutes and drain. 

2. Heat the oil in a large saucepan and add the onion and garlic, cook over a 
medium heat for 5 minutes, or until the onion is sof. 

3. Take the pan of the heat and add the rice, stirring until the rice is coated 
with the oil. 

4. In a jug, add 850ml boiling water to the stock cube and stir until dissolved. 

5. Using a ladle, add one scoop of the stock to the rice mixture, and put back 
on the heat. Gently stir the rice until nearly all the liquid has been absorbed. 
Each time the stock is absorbed, add another ladleful. 

6. About 15 minutes afer you added the first stock, stir in the precooked 
vegetables. Keep adding ladles of stock and stirring them in, until the rice is 
creamy and just tender. 

7. Take the pan of the heat and cover it with a lid. Leave it for 3 minutes, then 
stir in the parsley, parmesan and 2 pinches of pepper. 
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نة بالجب ومكر
نات الكو

خة نة غي مطبووج مكر 180

 ج جب قابلة للدهن 170

بدة غي مملحة ة زملعقة كبي 2

ض الكل( مل بديل الحليب )لر 100

م فص ثو 1

ة ران مبشوميزة جبنة بارعق كبيمل۳ 

د سوقليل من الفلفل ال

طريقة التحضي 
ضافة ملح. ن إة( بدونة عل العبوشادات الدونة )حسب الرو. اطبخي الكر1

ة ضيفي الجب قابلة للدهن و ملعقة كبيم و يتم التقليب سويا لدة دقيقة. أضيفي الثوبدة. أمي بإذابة الز. ف قدر و عل نار خفيفة, قو2
ام ص. يكن اضافة الزيد من اللب حتى تصل للقوك جيدا لعمل الصوضيفي بديل الحليب و حرب الجب. أك حتى يذوان و حرميزمن البار

ق. كيه عل النار ليصبح كثيفا و لكن انتبهي ك ل يحتو اترأب غوالر

د. سوضيفي الفلفل ال. أ3

ن. استمتعي مع طفلك بالطعم اللذيذ ن بضعة دقائق حتى تصبح بنية اللواء ف الفرضع للشوان ثم توميزنة و ضعي باقي الباروضيفي الكر. أ4
! 
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
180g pasta tubes, uncooked 

170g cream cheese 

2 tbsp unsalted butter 

100ml renal milk substitute 

1 clove garlic 

3 tbsp grated parmesan cheese 

Pinch black pepper 

Method 
1. Cook the pasta according to packet instructions, omitting salt. 

2. In a saucepan over a low heat, melt the butter. Add the garlic and simmer for 1 minute. Stir in the 
cream cheese and 1 tbsp parmesan until melted. Pour in the renal milk substitute and whisk to make a 
sauce. You can add more renal milk substitute to reach your desired consistency, or leave to simmer to 
thicken. Simmer on a low-medium heat, being careful not to burn. 

3. Add black pepper to taste. 

4. Mix in the pasta, top with the remaining 1 tbsp parmesan cheese and brown under the grill for a few 
minutes. Enjoy! 
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بانكيك 
نات الكو

 بيضة 1

در ة باكينج بوملعقة صغي½ 

 ج طحي )دقيق( سادة 200

ض الكل مل بديل الحليب لر 200-150

بدة غي مملحة زيت او ز

طريقة التحضي 
اد سمك يي متجانس )كلم كان الخليط سميكا كلم زسويا جيدا حتى يصبح الخليط كر و اخلطيهمنات ضيفي كل الكوعاء كبي, أ1. ف و

البانكيك( 

غبة ة حتى تتشكل حسب الربريق, ضعي قليل من الخليط ف القلو الفة أ. باستخدام الغر2

خر ي عل الجانب الرن من الجانب السفل ثم كركيها لتنضج قليل حتى تصبح بنية اللو. اتر3

اب القيقب شة من السكر او شرن و ر. قدميها مع القليل من عصي الليمو4

42 / 42 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
 ٤



Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

 

 

 

 

 

Ingredients 
1 egg 

200g plain flour 

½ tsp baking powder 

150-250ml renal milk substitute 

Oil or unsalted butter to fry 

Method 
1. Put all ingredients in a large bowl and whisk together until creamy and gloopy. (The thicker the 

mixture, the thicker the pancake) Heat a little butter in a large frying pan over a medium heat. 

2. Using a ladle or a jug, drop some pancake mixture into the pan until the pancake forms. 

3. Allow to cook until lightly browned on the underside, then flip over and repeat on the other side. 

4. Serve with a little squirt of lemon juice and a sprinkling of sugar, or maple syrup! 
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فان كيز الشوكو
نات الكو

بدة غي مملحة ج ز 50

 ج سكر بني 50

فان ج شو 50

 ج طحي ذات التخمي 50

ة حليب ملعقة كبي

فة نجبيل و القرابل مع الزقليل من التو

طريقة التحضي 
ق رن )ومة للدهوقية القاورائح الوستخدمي الشرو أجة مئوية و ادهني الصينية قليل أدر 160-180ة ارجة حرن مسبقا عل در. سخني الفر1

شمعي( 

بدة مع السكر جيدا حتى يصبح الخليط خفيفا و ناعم خلطي الزعاء كبي أ. ف و2

ابل و اخلطيهم معا فان و الطحي و التو. ضعي الشو3

ي العجي . ضعي الحليب حتى يطر4

ة . دلك العجينة و قسميها ثم شكل كل قطعة عل شكل كر5

 سم 1ك و ضعيها عل الصينية حتى يصبح سمكها احة يدات العجي برضغطي كر. إ6

 دقائق 10د لدة كيها لتبترن و أجيها من الفرخرن للذهبي, أاقها. عندما يصل اللوحظيها لتتفادي احتدقيقة. ل 15-20ن من . ضعيها ف الفر7
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Serves 
6 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
50g unsalted butter 50g sof brown sugar 

50g rolled oats 50g self-raising flour 

1 tbsp milk Pinch mixed spices, ginger and cinnamon 

Method 
1. Pre-heat oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4 and lightly grease a baking tray or use grease-proof 

paper. 

2. Cream the butter and sugar together in a large mixing bowl until light and flufy. 

3. Add oats, flour and spices and mix well. 

4. Add the milk to form a sof dough. 

5. Knead lightly and shape into balls. 

6. Squish the balls on the prepared baking tray with your palms to flatten them to about 1cm thick 

7. Bake for 15-20 minutes. Keep an eye on them to make sure they aren’t over baked! Once golden, 
remove from the oven and leave to cool on the tray for 10 minutes. 
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طريقة التحضي 
جة مئوية در 160-180ن ل1. سخني الفر

كة ثم ضعيها جانبا عاء صغي باستخدام الشوخفقي البيضة مع الياه ف و2. أ

يضا عل سطح العجي ثم ي بعض الطحي أي, انث. ضعي القليل من الطحي ثم فك عجي الباف باست3
 سم. 40بع دها حتى تبلغ شكل مرمي بفرباستخدام النشابة قو

 قطع( 8بعي )بع ال نصفي, و كل نصف ال رمي بتقطيع الر4. قو

 قطع( 16قطع( ال مثلثي ) 8. قطعي كل مستطيل )من ال5

تي ف منتصف كل ل ملعقتي صغيقيقة ثم ضعي با يعادم لقطع رتاسيوتة منخفضة البول6. قطعي الشيكو
ي. مثلث من عجي الباف باست

اجة ف الثلث مون طركب ف الثلث, لفي كل مثلث و ضعية ف الصينية بحيث يكواوية ال. ابدائ من الز7
خذ شكل الهلل اف بحيث تأطرمي بثني السفل. قولل

نها و حتى يصبح لودقيقة أ 20-25ن لدة ق و ضعيها ف الفراف بإستخدام البيض الخفوطر. ادهني ال8
بني ذهبي 

ة داخل الخبز تة الحشولن ممتعة بطعم الشيكودة, اذا قدمت ساخنة ستكوو بار. يكن تقديها ساخنة أ9

تة لكوخبز الشو
نات الكو

 بيضة 1

ة مياه ملعقة كبي

ي قطعة من الباف-باست 1
ال تجمده( و)بعد ز

تة لج بديل الشيكو 50
متاسيومنخفض البو

قليل من الطحي  
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes 
8 Ingredients Method 

1 egg 1. Heat the oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. Line 2 baking sheets 
with greaseproof paper. 1 tbsp water 

2. Beat the egg and water in a small bowl with a fork and set aside. 1 sheet puf pastry, thawed 
if frozen 3. Lightly flour your work surface. Unfold the pastry sheet then lightly 

dust the top with flour. Use a rolling pin to roll the sheet into a 16-inch 50g chopped low potassium 
square. chocolate substitute 

4. Cut the pastry square in half, then cut each half into 4 rectangles Flour for dusting 
(making 8). 

5. Now, cut each rectangle diagonally into 2 triangles (making 16). 

6. Chop the low potassium chocolate substitute into small chips and 
place about 2 teaspoons down the centre. 

7. Starting at the wider end, roll each triangle up. Place each croissant 
seam-side down so that the tip of the triangle is tucked under the 
rolled croissant. Then bend in the edges, creating a crescent shape. 

8. Lightly brush the tops of the croissants with the egg wash and bake for 
20-25 minutes or until they are golden brown. 

9. You can eat these hot or cold once cooked, although warmed through 
gives a nice gooey ‘chocolatey’ centre! 
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تة كلكيز بالشوكو

نصيحة إضافية:
حاول إذابة بعض بديل الشوكولتة 

منخفضة البوتاسيوم لتنث كرذاذ فوق 

الجزء العلوي! 

نات الكو
فة( ة الغرارجة حرن ملح )ف دربد بدوج ز 225

 ج سكر ناعم 110

 ج طحي عادي 275

قائق م ،مقطعة إل رتاسيوته منخفضة البولكوج بديل الشو 100

طريقة التحضي 
مة غاز ۳. جة مئوية / علدر 150حة وجة مئوية / مردر 170ن إل . سخني الفر1

خفقضاف السكر ويط الطعام حتى تصبح طرية.ثم يو ف خلعاء كبي أبد ف ومي بإذابة الز. قو2 ُُ 
ا. ًقيقرا وًحتى يصبح الزيج باهت

ا حتى يتشكل عجي متمسك. و يخلطوتة كل. يضاف الدقيق و بديل الشو۳

ز. , ضعيهم متباعدين ف صينية بحجم الجوات . باستخدام يديك ، لفي العجي عل شكل كر4
ن )ل حاجة لتزييت الصينية(. الخبز بالفر

تخبز طبة وكة رء الخلفي من شوات لتصبح مسطحة قليل بإستخدام الجزمي بتشكيل الكر. قو5
ن البني الفاتح و متمسكة قليل. و حتى تصبح ذهبية اللودقيقة ، أ 1-۳15ن لدة ف الفر

د و بالهناء و الشفاء. كيز لتبك الكوتر. إ6
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TIP 

Makes 
18 

Ingredients 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

225g unsalted butter (at room temperature) 
110g caster sugar 
275g plain flour 

100g low potassium chocolate substitute, chopped into chips 

Method 
1. Preheat the oven to 170ºC/150ºC Fan/340ºF/Gas 3. 

2. Cream the butter in a large bowl or in a food mixer until sof. Add the sugar 
and beat until the mixture is pale and flufy. 

3. Sif in the flour, add chopped low potassium chocolate substitute and bring 
the mixture together to form a firm dough. 

4. Using your hands, roll the dough into walnut sized balls and place them 
slightly apart on a baking tray (No need to grease or line). 

5. Flatten them slightly with the back of a damp fork and bake in the oven for 
13-15 minutes, or until they are light golden brown and slightly firm on top. 

6. Carefully transfer the cookies to a wire rack to cool. 

Try melting some 
low potassium 
chocolate 
substitute and 
drizzle over the 
top! 

49 / 49 



 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
15 

الكونات
بياض البيض 4 

ملعقة كبية من الفانيليا 1 

ج سكر ناعم ۲۲5

طريقة التحضي 
درجة مئوية. 80 درجة مئوية / مروحة 100 1. سخني الفرن إل

2. باستخدام خلط ، إخلطي جميع الكونات حتى يصبح مثل الرغوة التمسكة.

صينية الفرن الغطاة بالفويل، و شكليها لتصبح جميلة الشكل. بإستخدام ملعقة ضعي الخليط عل . ۳

ساعة. مع مراقبتهم بإستمرار حتى ل يحتقوا. أطفئ الفرن واترك الخبوزات ف الفرن لدة ساعتي عل القل ، أو 2 4. اخبزي ف الفرن لدة
طوال الليل، لتبد.

 5. ثم أزيل الفويل و توضع الخبوزات ف إناء محكم الغلق.

مخبوزات الرنج

عند التقديم يكن وضع كرية أو بديل الشكولتة منخفضة البوتاسيوم عل الخبوزاتنصيحة إضافية:
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes 
15 

Ingredients 
4 egg whites 

1 tbsp vanilla essence 

225g caster sugar 

Method 
1. Preheat oven to 100ºC/80ºC Fan/210ºF. 

2. Using a mixer, combine all ingredients and beat until stif peaks form. 

3. Spoon onto a foil covered baking tray, or pipe them to make them look pretty! 

4. Bake in the oven for 2 hours. Keep an eye on them, making sure they don’t burn. Turn the oven of, and 
leave the kisses in the oven for at least another 2 hours, or overnight, to cool. 

5. Once completely cool, carefully peel of foil and store in an airtight container. 

You can sandwich these together with cream or top with a melted low 
potassium chocolate substitute. 

51 / 51 



[ ______ ] 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
15 

الكونات
ج زبدة غي مملحة 50 

ج مارشميلو 150 

قطرات من مستخلص الفانيليا 2-1 

ج فشار غي مملح 90 

طريقة التحضي 
مارشميلو ف قدر وتذاب فوق حرارة لطيفة ، مع التحريك الستمر. يرفع عن النار و يضاف الفانيليا مع التقليب. 1. ضعي الزبدة و

2. يوضع الفشار ف وعاء كبي ،و يصب فوقه خليط الارشميلو ويقلب باستخدام ملعقة خشبية طويلة.

۳. يتك ليبد ثم اصنعي كرات الفشار و تدهن بالزبدة 

4. ضعيها ف علب كب كيك داخل الثلجة حتى تبد. ثم يتم تخزينها ف وعاء محكم.

كرات الفشار

يكن وضع الخليط ف صينية الفرن الغطاة بورق شمع و يضاف فوق الخليط بديل الشكولتة ثم يخبز. بعد أن يبد الخليط نصيحة إضافية:

يكن تقطيعه إل قطع بدل من كرات.
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes 
15 

Ingredients 
50g unsalted butter 

150g marshmallows 

1-2 drops of vanilla extract 

90g unsalted, popped popcorn 

Method 
1. Place butter and marshmallows in a saucepan and melt over a gentle heat, stirring continuously. 

Remove from heat and stir in the vanilla extract. 

2. Place popped popcorn in a large bowl, pour over the marshmallow mixture and stir using a long 
wooden spoon. 

3. Allow to cool before handling. When no longer hot to touch, to make popcorn balls, grease hands with 
butter and take a handful of the mixture at a time and form into balls. 

4. Place into cupcake cases and pop into the fridge to cool. Once cooled serve or store in an airtight 

Press the mixture into a greased baking tray, drizzle with a low potassium 
chocolate substitute and once cooled, cut into bars instead of balls. 

container. 
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تة لنيز الشكواوبر
نات الكو

ج سكر ناعم 170  ج طحي ذات التخمي 170
ار الشمس ،ة زيت دوعق كبيمل 5 م - مذابة تاسيوته منخفضة البولكوج بديل الشو 200

ض الكل و حليب خاص برمل حليب شبه خال الدسم / أ 0۳2م تاسيوته منخفضة البولكوج قطع بديل الشو 50

ة من مستخلص الفانيليا ملعقة صغي 1

طريقة التحضي 
 4.جة مئوية / الغاز در 160حة وجة مئوية /مردر 180ة ارن عل حر. سخني الفر1

ار الشمس سم(ببعض زيت دو 20بعة بحجم مي بتزييت صينية خبز الكيك ) مر. قو2

 ً.السكر معاخلطي الدقيق وعاء إ. ف و۳

د ثم تخلط مع قطع ك لتبتخلط بعناية معا ثم تتو حليب الخاص بالكل مع الفانيليا ، وتة الذابة و الزيت و الحليب ألضيفي الشكو. أ4
تة لكوالشو

نيز قليل. اودقيقة ، حتى يتمسك الب 25ضع الخليط ف صينية الكيك ، ويخبز لدة . يو5

قطعة. 12د ثم تقطع إل كيها لتب. اتر6

يفضل إستخدام الحليب الخاص برض الكل لحتوائه عل بوتاسيوم أقل. إستشيي أخصائية التغذية. نصيحة إضافية:
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ا للح

ا لفوسفور

حصص
12 
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes 
12 Ingredients 

170g self-raising flour 5 tbsp sunflower oil, extra for greasing 

200g melted low potassium chocolate substitute 230ml semi-skimmed/renal milk substitute 

50g chopped low potassium chocolate substitute 1 tsp vanilla extract 

170g caster sugar 

Method 
1. Pre-heat the oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. 

2. Grease a 20cm/8inch square cake tin with some of the sunflower oil. 

3. In a bowl sif together the flour and sugar. 

4. Add the melted low potassium chocolate substitute, oil, milk or renal milk substitute and vanilla 
extract, and mix carefully together until completely mixed. Allow to cool then mix in the chopped low 
potassium chocolate substitute. 

5. Pour into the tin, and bake for about 25 minutes, until the brownies spring back when gently pressed. 

6. Leave to cool for five minutes, then turn out onto a wire rack. Once cooled, cut into 12. 

Reduce potassium and phosphorus by using a renal milk substitute. 
Ask a Dietitian for information. 
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شيملو ح مارالوأ
نات الكو

بدة ج ز 100

شميلو ج مار 100

مش)كريسبي( ز مقرأر ج 250

طريقة التحضي 
 ً.بد. ثم نضعها جانبامي بتزييتها بقليل من الزن و قوق الشمع عل صينية فرر. ضعي و1

ة عل نار خفيفة ،. بدة ف مقلذابة الز. يتم إ2

شميلو ، ضيفي الاربدة ، أبان الزد ذو. بجر۳

ب. ار حتى يذوك باستمرحقا. حرستخدامهم للشميلو جانبا ن تبقي قليل من الاري أكرتذ

ز. رمش و يتم التقليب حتى يتم تغطية حبات الز القررب الضيفي حبوقد و أة من عل الوشميلو ، أزيل القلبان الارد ذو. بجر4

ا عل العجي. ن الضغط كثيي بدود الخليط بالتساون العدة و يتم فر. صبي الخليط ف صينية الفر5

بعات. ا قبل تقطيعه إل مرًد ýامك الخليط يب.اتر6
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ا للح

ا لفوسفور

حصص
12 



 

 

 

 

 

 

 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
12 

Ingredients 
100g butter 

100g bag marshmallows (2 handfuls kept to the side) 

250g Rice Krispies 

Method 
1. Line a 20cm square pan with greaseproof paper, lightly grease with butter, then set aside. 

2. In a large pan over a low heat, melt the butter. 

3. Once the butter has melted, add the marshmallows, remembering to keep a few handfuls aside for 
later. Stir continuously until melted. 

4. Once the marshmallows are just melted, remove the pan from the heat and stir in the cereal until just 
coated. Now stir in the lef over marshmallows. 

5. Pour the mixture into your prepared pan and gently press the mixture down evenly. Don’t compact the 
mixture too much or you won’t get gooey bars! 

6. Allow the mixture to cool completely before cutting into squares. 
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نجبيل كيز بالزكو
نات الكو

فة ة الغرارجة حرك ف درتتن ملح ، وبد بدوج ز 100

 ج سكر بني ناعم 175

اب ذهبي مل شر 120

 ج دقيق عادي۳ 50

ن نجبيل الطحوج من الز 15

دا نات الصوبوج بيكر 5

طريقة التحضي 
 4.مة غاز جة مئوية / علدر 160حة وجة مئوية /مردر 180ن عل . سخني الفر1

 ً.السكر معابدة وعاء كبي ، نضيف الز. ف و2

ي. ب اليدونات الجافة و يتم خلطهم بالضالكواب الذهبي وضيفي الشر۳. أ

ة متساوية ف الحجم. ات صغيمي بلف الخليط ف كرنها نظيفة!( قو. باستخدام يديك )تأكدي من أ4

كة. فق باستخدام شوضغطيهم برا متباعدين عن بعض ب ۳ سم و إنون يكواعاة أبد مع مرنة بزن الدهوات ف صينية الفر. ضعي الكر5

نها بنيا ذهبيا. و حتى تصبح لودقيقة أ 15ن لدة . اخبزيها ف الفر6
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ا للح

ا لفوسفور

حصص
18 
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Makes 
18 

Ingredients 
100g unsalted butter, room temperature 

175g sof brown sugar 

120ml golden syrup 

350g plain flour 

15g ground ginger 

5g bicarbonate of soda 

Method 
1. Preheat oven to 180ºC/160ºC Fan/350ºF/Gas 4. 

2. In a large bowl, cream together the butter and sugar. 

3. Add the golden syrup and dry ingredients and beat to combine. 

4. Once everything is combined, using your hands (make sure they are clean!) roll the mixture out into 
little balls, keeping each even in size. 

5. Place 3cm apart on a greased baking tray and lightly press down using a fork. 

6. Bake in the oven for 15 minutes or until golden brown. 
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ن حليب ز بدودنج الربو
نات الكو

ية عالية الدسم مل كر 568 ن ملح بد بدوج ز 40
ة من مستخلص الفانيلياملعقة صغي 1 ز رج من ال 100

ي( ختيارة )إرة الطيب البشوزافية من جوكمية و ج سكر ناعم 75

 ماء مل 568

طريقة التحضي 
 1.مة غاز جة مئوية / علدر 120حة وجة مئوية / مردر 140ن إل . سخني الفر1

ز جيدا. ركيه حتى يتم تغطية حبات الحرز ورضيفي السطة. أة متوارف ثقيل عل حربد ف طبق خز. يذاب الز2

ا. جًز ويصبح لزراصل التحريك حتى يتضخم الب. وضيفي السكر مع التحريك حتى يذو. أ۳

اصلة التحريك حتى ل يتكتل الزيج. الاء مع موية وضيفي الكر. أ4

ة الطيب عل سطح الخليط . زضيفي كمية جوك الزيج عل نار خفيفة. مع التقليب ثم أاترضيفي الفانيليا و. أ5

نه و يتم تغطيته سيعا حتى ل يتغي لوو ساعة و نص ن ويخبز لدة ساعة أضع الخليط ف الفر. يو6

دنج جاهز. ن البوال
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Ingredients 
40g unsalted butter 

100g pudding rice or risotto rice 

75g caster sugar 

568ml (1 pint) double cream 

1 tsp vanilla extract or ½ vanilla pod, split lengthways 

Plenty of freshly grated nutmeg 

568ml (1 pint) water 

Method 
1. Preheat the oven to 140ºC/120ºC Fan/280ºF/Gas 1. 

2. Melt the butter in a heavy-based casserole dish over a medium heat. Add the rice and stir to coat. 

3. Add the sugar, stirring until dissolved. Continue stirring until the rice swells and becomes sticky with 
sugar. 

4. Pour in cream and water and keep stirring until no lumps remain. 

5. Add the vanilla and bring the mixture to a simmer. Give the mixture a final stir and grate at least ⅓ of 
the nutmeg over the surface. 

6. Pop in the oven and bake for 1-1 ½ hours, cover with the lid or foil if the surface browns too quickly. 
Once the pudding only just wobbles in the centre, it is ready. 
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فة ز بالقرح مخبوتفا

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
الكونات٤ 

تفاح عدد 4

ملعق صغية من شراب القيقب أو شراب ذهبي 4 

ملعقة صغية قرفة 2 

مل ماء 100 

طريقة التحضي 
درجة مئوية / غاز 5. 180 درجة مئوية / مروحة 200 1. سخني الفرن إل

2. يتم غسل التفاح وإزالة الجزء الداخل.

يتم شق قشر التفاح ف جميع الجزاء فوق الوسط. ۳ . بسكي حاد ،

4. ضعي التفاح ف صينية الخبز ، ثم صبي ملعقة كبية من الشراب فوق كل تفاحة تليها نصف ملعقة صغية من القرفة.

دقيقة تقريبا )اعتمدا عل حجم التفاح(. 5. صبي الاء حول التفاح )سيساعد البخار التصاعد عل تليي التفاح( ويخبز لدة 45-40

6. اختبي بسكي للتأكد من نضج مركز التفاح ،يجب أن تكون لينة!

7. تتك لتبد، و تكون جاهزة للكل!

يكن إضافة بعض من الكرية  نصيحة إضافية:
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Serves 
4 

Ingredients 
4 eating apples 2 tsp cinnamon 

4 tbsp syrup (maple or golden) 100ml water 

Method 
1. Preheat the oven to 200ºC/180ºC Fan/390ºF/Gas 5. 

2. Wash the apples and remove the cores. 

3. With a sharp knife, slit the skin all around the apple, just above the middle. 

4. Stand the apples in a baking tray, then pour a tablespoon of syrup over each apple followed by half a 
teaspoon of cinnamon. 

5. Pour in the water around the apples (this helps to steam and sofen the apples) and bake for 
approximately 40-45 minutes (depending on the size of the apples). 

6. Test with a knife to make sure the centre of the apple is cooked, it should be sof! 

Serve with some more syrup or cream. 

7. Allow to cool a little, then serve up and enjoy! 
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خنج و الخوكتيل الركو
بالكريم 

نات الكو
عل( م أتاسيوى البون محتوو ماء و ليس العصي لاب أظة ف شرخ ،)عل شكل قطع الحفوعلبة من الخو 1

ق( مل كريم شانتيه )مخفو250

ة من الفانيليا ملعقة صغي 1

ن( نج )مطحوالر

طريقة التحضي 
ائل. خ من جميع السو. يتم تصفية الخو1

ة التمسكة. غوئ حتى يصبح مثل الرباط كهرخلطيهم باستخدام خلضيفي الفانيليا ثم إأقة وية الخفوعاء ، اسكبي الكر. ف و2

كتيل لذيذ! ل عل كوتخلط للحصونج وق الرخ و مسحوالخو قطعضيفي طبقة من ن أ. ال۳
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Serves 
4 

Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Ingredients 
1 tin of peaches, in syrup / water chopped. Don’t use peaches in juice, the potassium content is higher 

250ml whipping cream 

1 tsp vanilla essence 

Meringue nests, crushed for sprinkling 

Method 
1. Drain the peaches and drain all liquid. 

2. In a bowl, pour out the whipping cream and add the vanilla essence. Using an electric whisk, mix the 
cream mixture until it forms stif peaks. 

3. Now layer up cream with chopped peaches whole meringue nest, or crunch up your meringues and 
mix into a delicious mess! 
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لة اويس فرأ

نات الكو
ن الطبيعي نابادي اليومل من الز 100

ية كرمل 100

لة اوب الفرج مر 50

طريقة التحضي 
ب. نات جيدا بإستخدام مضج جميع الكويتم مز. 1

يس كريم. الب الضع الخليط ف قو. يو2

ا للكل. ر حتي يتجمد و يصبح جاهزك ف الفريز. يت۳
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes
6 

small 
pops 

Ingredients 
100mls natural greek yoghurt 

100mls single cream 

50g strawberry jam 

Method 
1. Mix all the ingredients together well with a whisk. 

2. Spoon into ice lolly moulds. 

3. Pop the lids on with the lolly stick handles and leave in the freezer until set. 
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يس بديل الحليب أ
نات الكو

ز لة / مواوتة / فرلكواب ميلك شيك شومل شر 40

ض الكل مل بديل حليب الخاص بر 200

 مل قشدة 50

د( ك لتبم ، )تذاب و تتتاسيوتة منخفضة البولكوج بديل الشو 25

نة حبيبات السكر اللو

طريقة التحضي 
اليلك شيك ية مع بديل الحليب و. اخلطي الكر1

ر. ضع ف الفريزيس كريم و توالب ال. صبي ف قو2

تة. لقم بغمسها ف الشكوالب ول الخليط الجمد من القود تجمدها ، أز. بجر۳

طفال. نة لنظر مبهج للش حبيبات السكر اللويكنك بعد ذلك ر
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Potassium 

Salt 

Phosphorus 

Makes 
6 

Lollies 

Ingredients 
40ml chocolate/strawberry/banana milkshake syrup 

200ml renal milk substitute 

50ml single cream 

25g low potassium chocolate substitute, melted and lef to cool 

Sugar strands or hundreds and thousands 

Method 
1. Mix together the cream, renal milk substitute and milkshake syrup. 

2. Pour into Ice lolly moulds and allow to set in the freezer. 

3. Once frozen, remove the lollies from their moulds and dip the ends into a cooled, melted low 
potassium chocolate substitute.  You can then sprinkle the ends with sugar strands or hundreds and 
thousands. 

4. Return to the freezer. 
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Vitcil6 
~ 

Enhancing lives Together A Nestllt Health Science Company mn m nalnutrition.com 

Trademark of Société des Produits Nestlé S.A. Please visit www.myrenalnutrition.com to see a selection of these recipes in video format. 
©2023 All rights reserved. Société des Produits Nestlé S.A. 

مر. م الذا لزجية إخصائية التغذية العلة أستشارجى إمات الغذائية الكاملة يرل عل العلوللحصو

نجاز هذا الكتاب. اشيل سميث( للمساهمة ف إخصائية )رلدعم الم زض الكل البيطانية( عل تقديها التمويل اللا باسم جمعية مرًفة سابقون نشكر جمعية العناية بالكل بالملكة التحدة )العرد أنو

نجاز التصميم و الطباعة. م لزالتمويل اللVitafo ، التي قدمت الدعم وكة يضا شرو أ

Nutritional information can be found in a separate booklet intended for use by renal paediatric dietitians. Please discuss this with your dietitian if required. 
We would like to thank Kidney Care UK (formerly the British Kidney Patient Association) for providing funding to support a dietetic support worker,  

Rachel Smith, who contributed to this recipe book. Also Vitaflo International Ltd, who provided support and funding for the artwork and production. 

February 2023 

www.myrenalnutrition.com
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	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح2 
	Potassium Salt Phosphorus Serves 2 
	To lower salt content avoid BBQ sauce and use creme fraiche instead of mayonnaise. 
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Serves 4 
	Figure
	Potassium Salt Phosphorus 
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Figure
	Serves 4 
	Potassium Salt Phosphorus 
	:ةيفاضإ ةحيصنةبولطلما ةكماسلا بسح لىع ةرذلا ينحطب طولخم ءام وأ ءالما نم ديزم يفيضت نأ نكمم
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح5 
	Potassium Salt Phosphorus Serves 5 Ingredients ½ tsp chopped garlic 60g celery, sliced 1 small onion, diced 1 green pepper, sliced 3 tbsp cornflour 460g cooked white rice or 4-5 sheets of noodles 230g pineapple chunks, in syrup 460g boneless, skinless chicken breasts 225ml reduced salt chicken stock 75ml apple cider vinegar 75g brown sugar 2tsp reduced salt soy sauce You may need to add more water or water/cornflour mix depending on thickness. Method 1. To make the sauce, drain the pineapple in a sieve over
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح6 
	Serves 6 
	Potassium Salt Phosphorus 
	:ةيفاضإ ةحيصن راحلا لفلفلا لادبتسإ نكيم معط لىع لوصحلل موثلا تابيبحبمويساتوبلا في لقأ اضيأ و فلتخم
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Small bunch coriander, chopped 8 taco shells ½ iceberg lettuce, shredded 150ml pot soured cream 
	Replace chilli powder for garlic granules for a different taste and a little less potassium. 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤تانوكلما)دوكلا( هيليفلا كمس نم ج3۰۰نوحطلما زبخلا تاتفج50 ةقوفخم ةضيب1 ةرذلا قئاقر ج50 ينحط ج120  ليقلل تيز يرضحتلا ةقيرط.عباصا8ليا هيليفلا كمس يعطق .1. ةرذلا قئاقر و نوحطلما زبخلا تاتفل يرخلاا و ينحطللءاعو و قوفخلما ضيبلل ءاعو, ةيعوا۳يزهج .2. ةرذلا قئاقر و زبخلا تاتفب يفلغ ايرخا و ضيبلا طيلخ في هعضوب يموق و ينحطلاب كمسلا فيلغتب يموق .۳ ةرارحلا ةجردل لصو تيزلا ناك اذا ام ةفرعلم( ,تيزلا ينخستب يموق.مس1 تيزلا قمع غلبي ثيحب تيابن تيزب ةلاقلما يلأمإ ةيانعب .4 اذا امأ ليقلل زهاج تيز
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Serve with polenta chips and peas. Be aware of the potassium content in any accompanying vegetables. 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤تانوكلمابلعم نوملس كمس ج400 زينويام ةيربكةقعلم2 ةقوفخم ةضيب2 راح لجف ةيربك ةقعلم1 )حلم نودب(قولسم ضيبأ زرأ ج200  لفلف ةنفحمعان مورفم لصب بوك عبررجرب زبخ عطق4 سمشلا دابع تيز ةيربك ةقعلم2  يرضحتلا ةقيرطرغرب رئاود4لكش لىع طيلخلا ليكش .زبخلا و تيزلا ادع اعم تانوكلما لك يجزما ,يربك ءاعو في .1 رخلاا بناجلا لىع رغبرلا بلقب مث .قئاقد6-5 ةدلم ةطسوتم ةرارح ةجرد في ءطبب رغبرلا يهطي و سمشلا دابع تيز يعض ,ةيربك ةلاقم في .2يبهذ ينب ينبناجلا نول حبصي ىتح قئاقد6-5  ةدلم.هلخادب رجبرلا يعض مث ز
	Serves 4 
	Potassium Salt Phosphorus 
	Salad leaves can be added, be aware of the increased potassium content if salad ingredients are added. A lot of salt is provided by the bun, try with rice or pasta to limit salt. 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Method 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Serves 4 
	Potassium Salt Phosphorus 
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Figure
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح6 
	Serves 6 
	Potassium Salt Phosphorus 
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح8 
	Potassium Salt Phosphorus Makes 8 
	Figure
	Figure
	Figure
	:ةيفاضإ ةحيصن ةتلاوكوشلا ليدب ضعب ةباذإ ليواح قوف ذاذرك ثرنتل مويساتوبلا ةضفخنم !يولعلا ءزجلا
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح18 
	Makes 18 Ingredients 
	Potassium Salt Phosphorus 
	Try melting some low potassium chocolate substitute and drizzle over the top! 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح15 تانوكلماضيبلا ضايب4 ايلينافلا نم ةيربك ةقعلم1 معان ركس ج۲۲5 يرضحتلا ةقيرط.ةيوئم ةجرد80ةحورم / ةيوئم ةجرد100لىإ نرفلا ينخس .1.ةكسماتلما ةوغرلا لثم حبصي ىتح تانوكلما عيمج يطلخإ ، طلاخ مادختساب .2.لكشلا ةليمج حبصتل اهيلكش و ،ليوفلاب ةاطغلما نرفلا ةينيصلىع طيلخلا يعض ةقعلم مادختسإب. ۳وأ ، لقلأا لىع ينتعاس ةدلم نرفلا في تازوبخلما كرتاو نرفلا ئفطأ .اوقترحي لا ىتح رارمتسإب مهتبقارم عم .ةعاس2ةدلم نرفلا في يزبخا .4.دبرتل ،ليللا لاوط.قلغلا مكحم ءانإ في تازوبخلما عضوت و ليوفلا لييزأ مث 
	Potassium Salt Phosphorus Makes 15 
	1 tbsp vanilla essence 
	You can sandwich these together with cream or top with a melted low potassium chocolate substitute. 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح15 تانوكلماةحلمم يرغ ةدبز ج50 وليمشرام ج150 ايلينافلا صلختسم نم تارطق2-1 حلمم يرغ راشف ج90  يرضحتلا ةقيرط.بيلقتلا عم ايلينافلا فاضي و رانلا نع عفري .رمتسلما كيرحتلا عم ، ةفيطل ةرارح قوف باذتو ردق في وليمشرامو ةدبزلا يعض .1.ةليوط ةيبشخ ةقعلم مادختساب بلقيو وليمشرالما طيلخ هقوف بصي و، يربك ءاعو في راشفلا عضوي .2 ةدبزلاب نهدت و راشفلا تارك يعنصا مث دبريل كتري .۳.مكحم ءاعو في اهنيزخت متي مث .دبرت ىتح ةجلاثلا لخاد كيك بك بلع في اهيعض .4راشفلا تارك:ةيفاضإ ةحيصن طيلخلا دبري نأ دعب .زبخ
	Potassium Salt Phosphorus Makes 15 
	Figure
	Press the mixture into a greased baking tray, drizzle with a low potassium chocolate substitute and once cooled, cut into bars instead of balls. container. 
	:ةيفاضإ ةحيصن .ةيذغتلا ةيئاصخأ ييرشتسإ .لقأ مويساتوب لىع هئاوتحلإ لىكلا ضىربم صاخلا بيلحلا مادختسإ لضفي
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح12 
	Potassium Salt Phosphorus Makes 12 
	Figure
	Reduce potassium and phosphorus by using a renal milk substitute. Ask a Dietitian for information. 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح12 
	Potassium Salt Phosphorus Serves 12 
	Figure
	Figure
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح18 
	Potassium Salt Phosphorus 
	Figure
	Makes 18 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Ingredients 40g unsalted butter 100g pudding rice or risotto rice 75g caster sugar 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤تانوكلماحافت4 ددعيبهذ باشر وأ بقيقلا باشر نم ةيرغص قعلام4 ةفرق ةيرغص ةقعلم2 ءام لم100  يرضحتلا ةقيرط.5 زاغ / ةيوئم ةجرد180ةحورم / ةيوئم ةجرد200لىإ نرفلا ينخس .1.ليخادلا ءزجلا ةلازإو حافتلا لسغ متي .2.طسولا قوف ءازجلأا عيمج في حافتلا شرق قش متي، داح ينكسب . ۳.ةفرقلا نم ةيرغص ةقعلم فصن اهيلت ةحافت لك قوف باشرلا نم ةيربك ةقعلم يبص مث ، زبخلا ةينيص في حافتلا يعض .4.)حافتلا مجح لىع ادماتعا( ابيرقت ةقيقد45-40 ةدلم زبخيو )حافتلا ينيلت لىع دعاصتلما راخبلا دعاسيس( حافتلا لوح ءالما يبص 
	Potassium Salt Phosphorus Serves 4 
	Serve with some more syrup or cream. 7. Allow to cool a little, then serve up and enjoy! 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح ٤
	Serves 4 
	Potassium Salt Phosphorus 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح6 
	Potassium Salt Phosphorus Makes6 small pops 
	مويساتوبل احللم اروفسوفل اصصح6 
	Potassium Salt Phosphorus Makes 6 Lollies 
	Figure




