& PICOPREP*

(natriumpikosulfat och magnesiumcitrat)

Rad och matrecept infor din undersdkning
Till din hjalp fran 7 dagar innan koloskopi
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INtroduktion

Det har haftet har du fatt for att du ordinerats Picoprep.
Picoprep ar ett laxermedel som anvands for att rengdra
tarmen infér koloskopi (en undersdkning dar man tittar pa
insidan av tarmen med hjalp av ett langt, flexibelt instrument
som lakaren for in genom analdppningen). Syftet med haftet
ar att underlatta for dig som patient och ge basta majliga
forutsattningar fér en lyckad undersdkning. | haftet finns
rad och instruktioner redan fran en vecka innan undersok-
ningen. Las haftet i god tid innan undersdkningen och fél]
instruktionerna noga. Las &ven informationen som finns |
bipacksedeln.

For att undvika att undersdkningen inte kan fullféljas pga
bristfalligt rengjord tarm ar det viktigt att folja lakarens
anvisningar noga. Lakaren behover se tydligt i tarmen for
att kunna goéra en korrekt beddmning.
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Rad infor

Vissa lakemedel kan pa olika satt forsvara undersdkningen.
Tar du jarntabletter (t ex Duroferon) eller bulkmedel

(t ex Inolaxol eller Lunelax) ar det viktigt att du slutar ta
dem koloskopi.

Om du behandlas med insulin eller blodfértunnande medel,

kontakta i god tid den mottagning dér undersékningen
ska utforas for rad.

Fran 7 dagar innan behandling med Picoprep boér du ata
[attsmalt mat.

Dygnet innan undersdkningen ska du inte &ta ndgon
fast féda.

Picoprep lakemedelsférpackning innehéller tva dospasar
som ska intas vid olika tillfallen. Effekten efter den férsta
pasen kan droja 3—4 timmar men kan ocksé starta tidigare.
Syftet ar att framkalla diarré och tata tarmtémningar.

Mer detaljerade instruktioner om nér och hur du ska ta
Picoprep far du av din skoterska eller lakare.



Dygnet innan

Dygnet innan understkningen undviks all fast féda och
dé ar det mycket viktigt att du dricker

Ett dricksglas (2,5 dl) klar dryck i timmen ar en bra mal-
sattning. Ett bra sétt att undvika illaméende under fastan
ar att dricka salt- och sockerhaltiga drycker. Detta gor att
du héller vatske- och sockerbalansen pé en bra niva och
forhindrar att du blir uttorkad samtidigt som det stillar
den vérsta hungern.

Vatten, saft (g rod), buljong, klar sportdryck och lask utan
starka fargamnen, 1attol, Resorb véatskeersattning (receptfritt
péa apoteket), klara naringsdrycker, honungsvatten samt
kaffe och te utan mjolk.

Exempel pa dryck som EJ réknas som klar dryck:
Mjolk, fil, yoghurt, Proviva, nyponsoppa, juice, saftsoppa,
dryck med fruktkott.



Menyforslag 7 till 2 dagar
innan

De foljande menyerna ar forslag pa maltider att tillaga fran

7 1ill 2 dagar innan undersdkning. Dygnet innan undersdk-
ningen overgar du till laxeringsinstruktionerna som finns
langre fram i haftet under rubriken "Dygnet innan koloskopi”.

Veckan innan behandling med laxermedel bor du &ta
lattsmalt mat. Du skall undvika fullkorn och frén samt
svarsmalt mat sdsom svamp, sparris, 10k, paprika och
majs samt frukter, bar och gronsaker med skal och karnor
som ar svara att ta bort sdsom kiwi, hallon och tomat.

Mat som gér bra att &ta &r kott, fisk, fagel, 8gg, vitt ris,

vitt bréd och mejeriprodukter. Frukt, rot och gronsaker

blir mer lattsmalta om de tillagas. Lite |6k gér att anvanda
men den bor finrivas pa riviarn. Anvand garna mina forslag
pa réatter och recept.

Hoppas det smakar!



Frukost

Forslag pa vad en frukost kan besta av:

Kaffe och te

Fil och yoghurt. Slat variant som naturell,
vanilj och honung

Ej hallon, jordgubb eller annan variant som
innehaller kdrnor eller fruktskal

Risgrynsgrot

Frukt utan skal och dar kérnorna kan tas bort.
T ex skalat och urkdrnat péaron, dpple, mango,
persika och melon

Juice utan fruktkott

Pannkaka

Omelett

Keso

Agg

Vitt brod utan fibrer, t ex formfranska

Palaggsforslag:
Ost, cream cheese, skinka, salami, skalad och urkérnad
gurka, avokado, kaviar och leverpaste;.
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Mellanm&l och lunch

Mellanmalsforslag:

Mango- och banansmoothie
Né&got fran frukostforslagen

Lunchférslag:

€ Stekt falukorv med potatismos och kokta morétter

€5 Ugnspannkaka med bacon och skalat,
samt urkarnat &pple

€5 Omelett med rokt kalkon och fetaost
€3 Fiskbullar med kokt potatis
€5 Pasta (gj fullkorn) med kyckling, avokado och olivolja




2 port /,/

Middag
Kottbullar med tagliatelle
och kramig sas

| 4

* 300 g nétfars W\ '/
* 1 msk I8kfond \ \/
* 1 msk kalvfond

o 1 vitlbksklyfta

°14agg

* 1-2 msk flytande margarin
o 1 dlvitt vin

* 2 msk balsamvin&ager

* 0,5 dI creme fraiche

* Salt och malen peppar

¢ Tagliatelle (gj fullkorn)

/

Blanda pressad vitlok, fond, &gg samt salt och peppar i en
bunke. Lagg ner kéttfarsen, blanda och forma till kéttbullar.

Hetta upp flytande margarin i en stekpanna och stek kéttbullarna
i omgéangar. De behdver inte bli helt genomstekta. Lyft forsiktigt
de stekta kottbullarna at sidan i en form.

Nar samtliga fatt stekyta lagger du tilloaka dem och sanker
varmen. Hall pa vinet och balsamvinégern.
Lat puttra i 810 minuter, tills de & genomstekta.

Avsluta med att tillsatta creme fraiche och rér om forsiktigt.
Lagg ner kottbullarna med sés i nykokt tagliatelle och ror om.
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Fiskgratang

2 port

* 500 g potatis

* 1 aggula

* 1 msk rapsolja

* 1 krm riven muskotnot
* 300 g fiskfilé

© 2 msk riven ost

* 2,5 dl fiskbuljong

© 0,5 dlvitt vin

* 2 msk flytande margarin
* 1 msk vetemjol —
* 0,5 dl matlagningsgradde

¢ 2 msk citronkoncentrat

* Salt och malen vitpeppar

Skala och koka potatisen, hall av vattnet, mosa potatisen och
tillsatt aggulorna och rapsoljan.

Vispa och krydda med salt, peppar och riven muskot. Ta en kast-
rull med lock och sjud fisken i fiskbuljong, vitt vin, salt och peppar
i ca 10 minuter. Sila sedan bort vatskan men kasta den inte.

Sas: Smalt smor i en kastrull och blanda i vetemjol. Tills&tt
fiskens kokvatska samt matlagningsgradde och koka varsamt
i ca 15 minuter. Krydda sasen med lite citronkoncentrat.

Satt ugnen pé 275°C. Smorj en ugnssaker form
och spritsa ut potatismoset langs kanterna.
Lagg fisken i mitten av formen, héll ver sésen
och stro dver osten. Gratinera i ca 15 minuter.




Potatis- och morotssoppa

med tonfisksfylld och ugnsgratinerad

tunnbrodsrulle

2 port

* 200 g potatis

* 100 g morot

* 1 msk I6kbuljong

* 3 dl vatten

* 1 dl matlagningsgrédde
* 0,5 msk flytande margarin el rapsolja
* 0,5 msk chilipulver

* Salt och peppar

* 2 tunnbrdd (vitt, gf fullkorn)

* 1 burk tonfisk.

* 0,5 dl riven ost

[

Soppa: Skala potatis och morot, skar i mindre bitar och bryn i
matfett. Tillsatt Idkbuljong, matlagningsgradde, chilipulver och
vatten. Lat puttra i ca 15 min eller tills potatisen och morétterna
ar mjuka. Mixa noggrant, salta och peppra.

Tunnbrodrulle: Satt ugnen pa 225°C.
Mosa tonfisken och férdela den jamt i de
tva broden. Stro dver lite riven ost och rulla
ihop broden. Skar varje brod i 2-3 bitar
och gratinera pa plat i ugnen i 5-10 min.
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Risotto meo
Kryddstark korv

2 port

e 2 dI risottoris
* 1,5 kryddstark korv (t ex chorizo el salsiccia)
© 0,75 dl vitt vin

o 2 tsk I6kbuljong

* 50 g parmesan

® 20 g smor

¢ 5 dl vatten

* 1 kéttbuljongtarning

Ta av skinnet pa korven. Finfordela en korv och fras nagon
minut i en kastrull.

Tills&tt riset och fras i ytterligare ndgon minut pa lag varme.
Hall i vinet och rér om. Lat vatskan langsamt koka in i riset.
Koka upp vatten och tillsatt buljongtarningen. Tillsatt sedan
lite buljong i taget s att riset hinner suga upp vatskan.

Det tar ca 15 minuter.

Skiva och stek den halva korvbiten som é&terstér. Riv parmesan
och ror ner i risotton mot slutet tillsammans med resten av
smoret. Salta, peppra och at risotton tillsammans med den
nystekta korven.
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Kotttarslimpa

4 port

* 500 g not- eller blandfars
* 2 kokta, kalla potatisar

* 1,5 dlmjolk

° 1 vitloksklyfta

* 1 msk flytande margarin
°1agg

* 0,5 msk tomatpuré

° 1,5 tsk salt

* 2 krm malen peppar

Satt ugnen pa 200°C. Pressa vitloken och fras i flytande margarin.
Mosa potatisen i en bunke och blanda ner mjolk, dgg, tomatpuré,
den frasta vitldbken och koéttfars. Ror till en slat fars och forma sedan
till en limpa i smord och ugnsséker form. Gradda i ca 35 minuter.
Servera med kokt potatis, kokta mord&tter och brunsés.




Enkel fisksoppa

2 port
© 300 g fiskfilé, fryst eller farsk

T M * 1 morot
. ) ¢ 1 palsternacka

* 1 potatis

* 1 msk rapsolja eller flytande margarin
* 1 | vatten

o 2 fiskbuljongtarningar

* 1 msk vetemjol

* Lagerblad

* Salt och peppar

Koka upp vatten och lagg ner buljongtarningen. Skala och
grovriv moroten och palsternackan. Fras dem tillsammans
med matfettet. Strd dver mjdlet och spad med buljongen
samt ror om. Tillsatt kryddor och I&t koka upp. Skar fisken
i lagom stora bitar sjud tills den &r fardig att ata.
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Ventrikel (magsack)

Hger colonflexur Colon transversum (tvargaende tjocktarmen)

— Vénster colonflexur

Colon ascendens — Colon descendens

(uppatgaende (nedatgdende tjocktarmen)
tjocktarmen)
Coecum lleum
(forsta delen (tunntarm)
av tjocktarmen)
— Rectum
(dndtarm)

N\

Anus
(&ndtarmséppning)



Picoprep, (Natriumpikosulfat, Magnesiumoxid, Citronsyra), pulver till oral I8sning,
Indikation: Fér tarmrengdring infér réntgenundersokning eller endoskopi, fér
tarmrengdring infér operation nér detta beddms vara kliniskt nédvandigt.

ATC kod: AO6AB58. Forpackningsstorlek: 2 st dospéasar. Rx, F. SPC uppdaterad
2012-12-05. Fér mer information se www.fass.se. Ta del av informationen i
bipacksedeln innan du anvander produkten.

Ferring Lakemedel AB, Box 4041, 203 11 Malmé. Tel: 040-691 69 00,
info@ferring.se, www.ferring.se
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