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Il est important de maintenir votre poids et de 
préserver votre masse musculaire afin de bien 
supporter les traitements.

 Surveillez votre poids 
en vous pesant une fois par semaine 
dans les mêmes conditions.
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Maintenir son poids, garder ses muscles 

L’appétit est présent : faites des réserves 

Suivre ses envies ! 
Ne cherchez pas à respecter un équilibre alimentaire :

	� Ayez des petits « en-cas » à disposition dans les placards et le 
réfrigérateur : biscuits, fruits secs, céréales, compotes, laitages, fromages, 
saucisson sec, sardines, pâté en boîte…

	� Prenez un petit déjeuner plus copieux : ajoutez 
un jus de fruits, un yaourt, des fruits secs. Associez 
beurre et confiture sur le pain, les biscottes. Ajoutez 
de la pâte à tartiner, de la confiture, du miel, de la 
crème de marron sur les gâteaux, les biscuits…

	 Faites un goûter.

Les aliments riches en protéines vous permettent 
de garder vos muscles et votre force : viandes, œufs, 
poissons, charcuteries, fruits de mer, abats, fromages, 
laitages, entremets, lait.

Les aliments caloriques aident à stabiliser le 
poids : aliments gras, sucrés ou salés : viennoiseries, 
pâtisseries, chocolat, charcuteries, frites, chips, 
mayonnaise, tous les laitages au lait entier…

Bien s’hydrater pour assimiler 
les calories

Buvez toutes sortes de boissons : de l’eau, 
du thé, des tisanes, du café avec du sucre 
ou avec du miel, des jus de fruits. Cela vous 
permettra de bien assimiler les calories.

Il existe aux 
rayons frais 

des grandes 
surfaces des 

spécialités 
laitières « riches 

en protéines », 
nature ou sur 

lit de fruits, 
qui peuvent 

améliorer 
vos apports 
protidiques.

Le thé vert 
peut diminuer 

l’efficacité de la 
chimiothérapie 

ou de la 
radiothérapie. 

Evitez d’en 
boire le jour du 
traitement ainsi 
que les 2 jours 

avant et après le 
traitement.

L’appétit baisse, que faire ?

Enrichir les plats 
Enrichir, c’est rendre les plats plus nourrissants sans être 
obligé de manger davantage. 

	� Ajoutez du fromage râpé dans les purées et les pâtes. 
	� Mixez du fromage fondu dans les potages, les purées… 

Faites gratiner les légumes.

	� Ajoutez des jaunes d’œufs dans les pâtes, les purées, 
les flans…

	� Diluez du lait en poudre dans le lait liquide afin d’obtenir 
du lait enrichi. Vous utiliserez ce lait enrichi pour toutes 
vos boissons et vos recettes à base de lait : béchamel, 
purées, crêpes, entremets, boissons chocolatées, café au 
lait… (voir recette page 20).

	� Ajoutez du lait concentré sucré au lait liquide ou 
aux desserts (riz et semoule au lait, crèmes dessert, 
compotes…).

	� Cuisinez et assaisonnez tous vos plats avec des matières 
grasses, elles sont très caloriques : beurre, crème, 
huile ou margarine. La mayonnaise est très riche et 
peut vous permettre d’assaisonner des œufs durs, du thon, du surimi,  
des avocats et certaines crudités en remplacement de la vinaigrette.

	� Ajoutez du sucre, de la confiture, du miel, de la crème de marron, 
de la pâte à tartiner dans les laitages, sur le pain, les crêpes, les 
gâteaux …

Manger plus souvent 
	� Mangez toutes les 2-3 heures de petites quantités d’aliments en 

suivant vos envies : petit repas, plat unique, sandwich, formule « petit 
déjeuner », biscuits, pâtisseries…

	 Ne cherchez pas à respecter la structure habituelle des repas.

Choisir des aliments faciles à manger, de texture molle 
ou hachée si nécessaire : purées, pâtes, omelettes, œufs coque, 
jambon, entremets, laitages, compotes, crèmes glacées…

Prévoir des plats préparés à l’avance du commerce  
ou maison.

+

+

idée de 
potage 
enrichi



98

Vous ne mangez pas de viande, 
où trouver des protéines ? 

Pour de multiples raisons vous avez adopté une alimentation sans viande. Les 
conseils suivants vont vous permettre de conserver un apport en protéines 
satisfaisant.

Le poisson, les œufs, les fruits de mer sont d’excellentes sources de 
protéines et peuvent remplacer la viande. Les galettes de céréales au 
soja sont aussi une solution.

Vous pouvez également consommer des plats complets à base de :

	 �céréales + fromage : pâtes au fromage (comté, parmesan, 
gruyère), crêpe, galette et sandwich à base de fromage. Pizza aux 
fromages,

	 �céréales + légumineuses : couscous (semoule + pois chiches), 
chili (supprimez la viande hachée et accompagnez le plat de riz),

	 �légumineuses + fromage : purée de pois cassés + fromage 
(type carré frais), salade de lentilles avec dès de féta, soupe de 
lentilles…

Ce sont les lentilles, les fèves, les pois chiches, les haricots 
secs (haricots blancs, haricots rouges, flageolets).

Les légumineuses, qu’est-ce que c’est ?

Le jeûne et les régimes restrictifs

Depuis quelques années il existe un intérêt croissant pour la pratique du jeûne 
et des régimes restrictifs dans le cadre de la lutte contre le cancer et vous vous 
interrogez sur le bien-fondé de ces régimes.

Les données scientifiques actuelles incitent à la prudence.

En effet, restreindre volontairement son alimentation au cours des traitements 
entraîne un risque majeur de dénutrition et de fonte musculaire, deux facteurs 
reconnus d’un moins bon pronostic, et ce, quel que soit le régime : jeûne total, 
partiel, intermittent, régime cétogène...ou régime habituellement suivi (pour le 
diabète, un excès de cholestérol ...).

Recommandations des sociétés françaises 
et européennes de nutrition

« Dans l’état actuel des connaissances, il est recommandé 
de ne pas pratiquer le jeûne et autres régimes restrictifs 
au cours de la prise en charge du cancer ». 

Si malgré tout vous souhaitez pratiquer l’un de ces régimes, il est 
important d’en informer votre équipe médicale et paramédicale 
(médecin traitant, oncologue, diététicien).

 pour plus d’informations

consultez le rapport du réseau NACRe de novembre 2017 disponible 
sur : www.inra.fr/nacre
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Les bienfaits d’une activité physique

Des études scientifiques ont établi le bénéfice de l’activité physique dans la 
vie des personnes atteintes de cancer : 

	 �Elle permet un meilleur respect du 
suivi des traitements en améliorant 
leur tolérance et en diminuant leurs 
éventuels effets secondaires.

	 �Elle diminue le risque de perte 
de masse musculaire (appelée 
sarcopénie), ce qui peut augmenter 
la toxicité des chimiothérapies.

	 �Elle améliore la qualité de vie, elle réduit la fatigue,  
les états dépressifs, améliore le sommeil.

	 �Elle diminue la sensation de fatigue.

	 Elle facilite le transit intestinal.

Quand ?

Dès le début des traitements si cela est possible.

Quelle activité ?

L’activité physique peut être une activité sportive mais également tout 
mouvement de la vie courante et professionnelle (marche, ménage, 
jardinage…).

Elle doit être adaptée à votre état de santé.

Les sites internet : « sportsantenoramndie.fr », « impapac.fr »,  
« sportetcancer.com » vous aideront à trouver une structure adaptée  
à vos possibiltés et à vos envies.

Pour plus d’informations : www.fondation-arc.org/ : taper « activité 
physique » dans la recherche.

Sites : imapac.fr - www.sportetcancer.com 

Vous perdez du poids
Perdre du poids peut entraîner une dénutrition qui vous fragilise et vous rend 
moins armé pour supporter les traitements.

Le médecin peut vous prescrire des complé-
ments nutritionnels.

Ce sont des préparations alimentaires 
approuvées médicalement, qui apportent 
des calories et des protéines en quantité 
importante sous un faible volume.

Ils ont une grande efficacité pour stopper ou freiner la perte de poids quand 
l’alimentation est devenue insuffisante.

Ils sont prêts à l’emploi et faciles à consommer.

Il en existe une grande variété : crèmes ou compotes enrichies, boissons 
lactées énergétiques mais il existe aussi des jus de fruits enrichis, des potages 
enrichis, des biscuits … Ils ont des saveurs très variées. 

Il y en a forcément un à votre goût ! 

Le médecin ou le diététicien peut vous conseiller et vous aider à trouver le 
complément le mieux adapté à votre goût. 

Une ordonnance vous sera remise pour les retirer en pharmacie ; ils sont pris 
en charge par l’Assurance maladie. 

Vos goûts peuvent évoluer. Si les compléments deviennent difficiles à prendre, 
signalez-le au médecin ou à l’équipe des diététiciens qui vous en proposeront 
de nouveaux.

=

=

=

Une boisson enrichie de type lacté 
équivaut à un plat principal.

Manger une crème enrichie équivaut  
à manger 2 entremets ordinaires.

Un jus de fruits enrichi est 3 fois 
plus calorique qu’un jus de fruits 

ordinaire.
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Quand demander à rencontrer le diététicien ?

Quand vous le souhaitez ! 

Mais surtout :

Si vous pesez habituellement entre 40 et 50 kg et que vous avez perdu 2 kg

Si vous pesez habituellement entre 51 et 70 kg et que vous avez perdu 3 kg

Si vous pesez habituellement entre 71 et 90 kg et que vous avez perdu 4 kg

Si vous pesez habituellement entre 91 et 110 kg et que vous avez perdu 5 kg

Si vous pesez habituellement entre 111 kg et 120 kg et que vous avez perdu 6 kg

 un accompagnement personnalisé
Le diététicien peut vous aider pour un accompagnement 
plus personnalisé. 
 
N’hésitez-pas à demander un entretien directement  
auprès du diététicien du service ou en transmettant  
votre demande à l’infirmier ou au médecin lors de  
votre venue à l’hôpital (voir contacts à la fin du livret).

Les effets secondaires ne sont pas systématiques et varient en fonction des 
traitements et des doses. Les conseils ci-dessous peuvent vous aider à les 
minimiser. Il existe aussi des médicaments pour vous soulager. La tolérance et 
l’efficacité des traitements sont améliorées par une activité physique adaptée. 

Vous avez un dégoût alimentaire,  
des nausées ou des vomissements

Ces symptômes peuvent provoquer une déshydratation et une perte de poids. 
Pour les atténuer, il faut continuer de manger car plus l’estomac est lesté moins 
il rejette les aliments.

 �Buvez des boissons gazeuses ou citronnées telles que Coca®, 
Orangina®, Schweppes®, eau plate ou gazeuse additionnée de jus de 
citron…

 �Multipliez les petits en-cas (environ toutes les 2 heures). Mangez 
éventuellement la nuit.

 �En cas nausées matinales, essayer de manger 
du pain ou des biscuits secs avant de vous lever. 

 Pour faciliter la digestion 
	� Privilégiez une alimentation simple : purées, 

pâtes, entremets, laitages, compotes. Evitez 
les morceaux car ils augmentent le brassage 
des aliments dans l’estomac et favorisent les 
vomissements. Evitez les plats épicés.

	� Adaptez les cuissons : évitez les cuissons 
grasses car les graisses cuites, plus difficiles 
à digérer, restent plus longtemps dans 
l’estomac. Ajoutez après cuisson un peu de 
beurre cru ou de crème fraîche.

 Si les odeurs de cuisine vous gênent 
	� Consommez de préférence des aliments froids ou à température 

ambiante (jambon, viandes froides, salades composées, 
sandwichs…) car les odeurs d’aliments chauds peuvent déclencher 
des nausées.

 	� Mangez des aliments avec peu de goût : du riz, des pâtes, du blanc 
de poulet…

 	� Evitez dans la mesure du possible de séjourner dans les pièces 
où il peut y avoir des odeurs de cuisine.

Sucez 
des bonbons 

acidulés 
ou à la menthe.

Consommer 
du gingembre 

(frais, confit,  
en poudre).

astuce

En cas d’effets secondaires des traitements
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Vous avez des troubles du transit

Que faire en cas de constipation ?

K �Buvez beaucoup : 1 litre et demi par jour !

Vous irez plus facilement à la selle.
Buvez toutes sortes de boissons, chaudes ou 
froides : thé, tisane, café, bouillon, eau plate  
ou gazeuse, aromatisée ou non, jus de fruits…
Certaines eaux peuvent vous aider : Hépar® 
(eau plate) et Rozana® (eau gazeuse). 

K �Mangez des fibres 

Fruits et légumes sous toutes leurs formes : crus, cuits, 
en compote, sous forme de potages, de fruits pressés… 
Pensez aux fruits à petites graines selon la saison : 
fraises, framboises, kiwis, figues, myrtilles…
Légumes secs : lentilles, flageolets, pois chiches, haricots 
blancs…
Céréales complètes : pain, pâtes, riz…

K �Pensez aux matières grasses

Elles ont un effet lubrifiant : huile, beurre, margarine, 
crème fraîche, mayonnaise.

K �Essayez de maintenir une activité physique

Cela permet d’éviter la stagnation des selles. En cas de difficulté à pratiquer 
une activité, des massages abdominaux peuvent vous aider.

Et en cas de diarrhée ?

K ��Buvez beaucoup 

Cela compense les pertes d’eau et évite la déshydratation. 
Buvez toutes sortes de boissons en évitant les boissons glacées, les jus de 
fruits, le lait.

K �Limitez les fibres provisoirement 

Evitez les fruits et les légumes crus, remplacez les légumes verts cuits par 
des pâtes, du riz, des pommes de terre, de la semoule. Les carottes cuites 
et les bananes peuvent être consommées. Les compotes à base de coing 
peuvent être efficaces. Supprimez les légumes secs (lentilles, flageolets, 
haricots blancs, pois chiches), les fruits secs (abricots, pruneaux, raisins…), 
les céréales et le pain complets.

astuces 
à tester

un verre d’eau 
glacée ou du 
jus de fruits 

glacé le matin 
à jeun.



3-4 pruneaux 
tous les jours.



1 cuillère 
d’huile d’olive 

le matin à 
jeun.

Vos goûts sont modifiés 

Les aliments n’ont plus de goût 

Recherchez les aliments à goût prononcé (jambon fumé, andouille, 
roquefort, poissons fumés…). 
Renforcez l’assaisonnement des plats en ajoutant des épices, du sel, 
des herbes, des aromates, du sucre. Les plats du monde peuvent vous 
convenir (chili, couscous, rougaï...).

Les aliments ont un goût inhabituel 

Ils vous paraissent trop salés : cela paraît évident mais mettez moins de sel 
pour cuisiner ou supprimez-le si besoin. Testez votre tolérance vis-à-vis des 
aliments déjà salés par eux-mêmes et évitez, pour un temps, ceux perçus 
comme trop salés (charcuteries, fromages, aliments fumés, biscuits apéritifs, 
fromages, plats cuisinés industriels…). Rincez les légumes en conserve.

Ils vous paraissent trop sucrés : de la même façon, orientez-vous vers des 
aliments sans sucre et consommez-les tels quels ou diminuez la dose de 
sucre que vous ajoutez. Testez votre tolérance vis-à-vis des aliments déjà 
sucrés (pâtisseries, viennoiseries, glaces, sorbets, chocolat…). Essayez les 
recettes sucrées/salées. 

Vous avez un goût métallique dans la bouche : évitez les viandes rouges. 
Remplacez-les par des viandes blanches, des volailles, du poisson, des œufs, 
des quiches, des quenelles. Associer du fromage aux viandes vous permettra 
d’atténuer ce goût désagréable (hamburger steak haché-fromage, raclette, 
cordon bleu, veau Orloff…). Privilégiez les pâtes, le riz, les pommes de terre. 
Ajoutez aux légumes verts de la sauce blanche ou de la béchamel. Evitez le 
chocolat, le café. 

Un dégoût pour la viande peut apparaître. Dans ce cas, voir les conseils 
en page 8.

Vous avez un mauvais goût dans la bouche

Avant les repas, buvez de l’eau aromatisée avec du jus de 
citron frais ou du commerce, de l’eau gazeuse nature ou 
aromatisée, du jus de fruits frais.
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Vous avez une sécheresse buccale
Buvez régulièrement et suffisamment. L’eau additionnée 
de sirop de menthe peut être testée ainsi que les boissons 
gazeuses. Utilisez un brumisateur d’eau.

Consommez de préférence des aliments avec 
sauce, crème ou jus (viandes en sauce, poisson 
à la crème, légumes en béchamel…) ou des 
aliments humides (omelette baveuse, œuf à 

la coque, potage…).

Vous avez des difficultés à déglutir, 
des aphtes, une mucite

Adapter la texture des aliments 

Choisissez des aliments de texture molle non irritants : steak 
tartare, hachis Parmentier, boudin, poisson en filet avec sauce, 
terrine de poisson mayonnaise, brandade, œufs coque, omelette…

Si nécessaire, adaptez la texture alimentaire en émiettant les 
aliments, en les moulinant ou en les passant au mixeur.

Eviter les aliments irritants

	 Epices et condiments.

	 �Aliments friables : croûtes de pain, biscottes non trempées, 
panure.

	� Aliments acides : vinaigre, agrumes, tomates, sauces 
piquantes…

Adapter la température des aliments

Evitez les aliments trop chauds. 

Mangez des glaces, des sorbets, des laitages, des entremets, des compléments 
nutritionnels bien frais.

Essayez les 
infusions, le 
jus d’ananas 
et les glaces.

astuce 
en cas de mucite

Mâchez des 
chewing-
gums, sucez 
des bonbons.

astuce

Vous êtes gêné(e) par un regain de poids 

Certains traitements induisent une prise de poids excessive mal vécue ou mal 
supportée.

Les mesures suivantes peuvent suffire :

	� limitez les prises alimentaires à 3 repas et un goûter selon vos 
habitudes. Si vous faisiez des collations supplémentaires,  
elles ne sont plus nécessaires ;

	� si vous prenez des compléments nutritionnels oraux, diminuer  
le nombre ou les stopper ;

	� si vous avez l’habitude d’enrichir vos préparations, cela n’est plus 
nécessaire. Vous pouvez reprendre vos recettes habituelles ;

	 évitez le grignotage ;

	 ne vous resservez pas.

Une activité physique quotidienne peut vous aider dans cet objectif (voir 
page 10).

Vous pouvez également contacter le diététicien.

En conclusion
> �Profitez des périodes sans effets secondaires 

pour manger davantage.

> �Poursuivez les compléments nutritionnels 
même si vous mangez mieux. Cela vous 
permet de vous préparer pour le prochain 
traitement.
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L’enrichissement en pratique

	 Penne + lardons + gruyère râpé + 1 jaune d’œuf + crème fraîche

	 �Tagliatelles + morceaux de saumon frais ou fumé + crème  
de roquefort + 1 jaune d’œuf + crème fraîche

	� Torti + moules ou autres coquillages + parmesan + 1 jaune d’œuf + crème fraîche

	 �Spaghetti + steak haché + sauce tomate + crème fraîche + gruyère râpé + 1 jaune 
d’œuf 

	 Ravioli ou Cannelloni gratinés au fromage

	� Lasagnes + saumon fumé + béchamel au lait enrichi + comté + sauce tomate

	� Potage + fromage fondu + crème fraîche : mixer le tout

	 �Soupe de poisson + croûtons + gruyère râpé + rouille

	� Potage de légumes + jambon + beurre ou crème fraîche : mixer le tout 

	 �Bouillon de viande + vermicelle + blanc de poulet effilé

	 �Tomates (fraiches ou en boite) + bœuf cuit + tapioca ou vermicelle  
et crème fraîche : mixer ensemble en velouté

	� Soupe de légumes secs (lentilles, pois chiches...) mixés + dés 
 de saucisse + crème fraîche + dés de fromage

Enrichir le potage 

Enrichir les pâtes 

A base de légumes frais, en brique, en conserve ou surgelés (galets, 
légumes à potage) :

Ces potages sont intéressants pour compenser l’absence de plat principal au repas.

Préparer une purée de pommes de terre ou de légumes (frais ou surgelés : 
galets de légumes, légumes potage …) avec du lait enrichi (voir recette page 20).

	 �Purée enrichie + beurre ou crème fraîche + 1 jaune d’œuf + gruyère râpé ou 
fromage fondu : faire gratiner

Ces purées peuvent servir de base pour un hachis parmentier, un gratin de poisson…

Enrichir la purée 

 Quelques idées de plats uniques

	 �Tartes salées

	� Pâte à tarte + crème fraîche ou lait concentré non sucré 
+ 3 œufs + fromage + lardons ou saumon…

	 �Pâte à tarte + moutarde + thon + crème fraîche + 
tomates + gruyère râpé (variante avec jambon, poulet, 
chorizo…)

	� Croque-madame : croque-monsieur avec un œuf au plat 
sur le dessus

	 Galettes et crêpes fourrées
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Quelques recettes enrichies

Plus le nombre de poids Kg  et de muscles est important, plus la recette est riche en 
calories et en protéines. 

Pour comparer :

1 laitage (yaourt, fromage blanc) ou 1 entremet =            +         

Mixer une boule de glace dans 250 ml de lait enrichi froid. 

Ajouter une banane bien mûre.

Cette recette peut être réalisée avec d’autres fruits : fraises, mangues, framboises 
fraîches ou surgelées…

Milk-shake

Diluer la poudre de lait dans le lait entier :

1 cuillère à soupe de poudre pour 100 ml de lait

3 cuillères à soupe dans 1 bol 

2 cuillères à soupe dans une grande tasse

NB : 1 cuillère à soupe = 10 g

Recette du lait enrichi 

Pour 4 portions :

	 400 ml de lait de coco	 	 180 ml de lait enrichi

	 50 g de perles du Japon	 	 50 g de sucre en poudre

	 2 œufs	 	 1 zeste d’orange

Faire chauffer le lait de coco avec le lait et le zeste d’orange.

A ébullition, retirer le zeste et incorporer les perles du Japon. 

Les faire cuire jusqu’à ce qu’elles deviennent translucides.

Incorporer le sucre en poudre et les œufs battus.

Répartir dans des ramequins et mettre au réfrigérateur.

Pour 6 portions :

	� 1 boîte de lait concentré non sucré (180 ml /410 g)

	 180 g de sucre 	 	 200 ml de lait de coco 

	 70 g de poudre de lait entier	 	 3 œufs battus

Mélanger le tout. 

Mettre dans un moule à cake et cuire au four dans un bain marie. 

Thermostat 180 °C. 

Temps de cuisson : 20 à 30 minutes (le couteau doit ressortir sec, sans traces de pâte).

Perles du Japon au lait de coco

Flan à la noix de coco

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg
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Pour 7 portions :

	 100 g de riz rond	 	 500 ml de lait enrichi

	 60 g de sucre	 	 3 œufs 

	 30 ml de crème fraîche	 	 Extrait de vanille

Préchauffer le four à 180 °C.

Mélanger 5 cuillères à soupe de sucre et 5 cuillères à soupe d’eau dans une 
casserole et faire bouillir pour obtenir un caramel ou utiliser du caramel tout prêt.

Napper le moule ou les ramequins avec ce caramel.

Faire cuire le riz 3 à 4 minutes dans de l’eau bouillante puis l’égoutter.

Faire bouillir le lait avec la vanille et ajouter le riz égoutté.

Mélanger et cuire à feu doux pendant 30 minutes.

Dans un bol, mélanger au fouet les œufs avec le sucre et la crème fraîche.

Incorporer ce mélange au riz au lait et bien mélanger.

Transvaser l’ensemble dans le moule caramélisé ou les ramequins.

Couvrir avec un papier aluminium ou sulfurisé.

Cuire pendant 30 minutes et démouler tiède.

Gâteau de riz

Pour 4 portions :

	 500 ml de lait enrichi

Utiliser les sachets de poudre du commerce et suivre la recette en utilisant du lait 
enrichi à la place du lait.

Flan instantané Kg Kg

Kg Kg

Pour une personne :

	 100 ml de lait enrichi	 	 1 cuillère à soupe de maïzena

	 2 pierres de sucre	 	� Arôme au choix : chocolat en poudre, 
vanille…

Faire chauffer le lait avec le sucre en gardant un peu de lait froid pour diluer la 
maïzena.

Quand le lait est presque bouillant, le retirer du feu et y incorporer la maïzena diluée 
en remuant vigoureusement.

Remettre sur feu doux en remuant sans cesse jusqu’à épaississement de l’ensemble.

Aromatiser selon votre goût.

Déguster chaud ou froid.

Pour 12 parts :

	 200 g de chocolat à pâtisser	 	 5 œufs

	 200 g de beurre	 	 1 cuillère à soupe de farine

	 200 g de sucre	 	 70 g de protéines en poudre*

Faire fondre le chocolat avec le beurre.

Ajouter le sucre.

Laisser refroidir puis ajouter les œufs un par un en mélangeant énergiquement.

Ajouter la farine et les protéines en poudre.

Cuisson 40 mn à 180 °C

*protéines en poudre : en pharmacie, remboursé avec ordonnance

Bouillie à la maïzena

Fondant au chocolat KgKg Kg

Kg Kg
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Pour 8 parts :

	 1 pot de crème enrichie de 200 g*
	 45 g de protéines en poudre ** 	 	 3 œufs

	 2 zestes de citron ou arôme de citron�	 	 2 pots de farine

	 1,5 pot de sucre	 	 1 cuillère à soupe de maïzena

	 1 pot d’huile	 	 1,5 sachet de levure

Mélanger toutes les matières sèches.

Ajouter les œufs, l’huile, la crème enrichie.

Mettre au four à 175 °C pendant 20 min.
*crème enrichie : en pharmacie remboursé avec ordonnance. Demandez une crème enrichie de goût 
neutre à la vanille ou au citron.
**protéines en poudre : en pharmacie, remboursé avec ordonnance

Pour 1 muffin :

	 160 g de farine	 	 10 cl d’huile

	 3 œufs	 	 1 sachet de levure

	 200 ml de complément nutritionnel de goût neutre*
	 150 g de gruyère râpé	 	 herbes de Provence 

	 50 g d’olives vertes	 	 poivre

Battre les œufs et ajouter le complément nutritionnel de goût neutre.

Ajouter la farine avec la levure, puis l’huile.

Ajouter le gruyère, les olives, les herbes de Provence et le poivre.

Faire cuire à 180°C pendant 10 min.
*complément nutritionnel de goût neutre : en pharmacie remboursé avec ordonnance.

Gâteau au yaourt 
au citron

Muffin olives herbes 
de Provence

Kg

Kg

KgKg

Kg

Kg Kg

 Pour d’autres idées de recettes : 
http://www.cnsa.fr/IMG/pdf/ANAP_Restauration_Textures_
modifiees_Recettes_mars2011.pdf

 Pour d’autres informations : 
http://www.vite-fait-bienfaits.fr

Recommandations AFSOS : www.afsos.org

 Une appli : 
Poids plus : vous aide à chiffrer en calories et protéines 
votre enrichissement, objectif : + 400 kcal et + 30 g  
de protéines / jour
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Notes
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L’équipe des diététiciens d’oncologie : 

Dermatologie : Florian LEBESNERAIS 
lebesnerais-f@chu-caen.fr    02 31 06 30 23

Gastroentérologie : Estelle LEFRANC 
lefranc-e@chu-caen.fr    02 31 06 32 27

Hématologie : Baptistine RIGAULT 
rigault-b@chu-caen.fr    02 31 06 32 27

ORL-CMF : Emilie PORTAIS 
beaufils-e@chu-caen.fr    02 31 06 32 27

Pneumologie : Catherine CAGNARD 
cagnard-c@chu-caen.fr    02 31 06 32 28

Ce guide a été établi en accord avec les recommandations ESPEN 2016, 
SFNCM 2012, Institut national du cancer, Institut national de recherche 

agronomique (réseau NACRe), AFSOS. 


