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THAILANDISCHE KUCHE -
REZEPTE FUR DIALYSEPATIENTEN

In der asiatischen Kiiche finden sehr viele Gewurze und Wirzmischungen Verwen-
dung, die Sie bequem auch in Deutschland kaufen kénnen. Einzelgewirze haben
dabei den Vorteil, dass sich mit ihnen die Scharfe des Gerichtes viel vorsichtiger re-
gulieren Iasst, um nicht den Genuss mit Durst bliBen zu missen. Bitte beachten Sie
auch, dass in fertigen Saucen und Pasten aus dem Asialaden oft viel Salz versteckt
ist. Nehmen Sie daher nicht mehr Soja- oder Fischsauce als angegeben! Einzelge-
wurze stehen salzfrei zur Verfligung.

Bei den Rezepten gibt es entsprechende Hinweise zu Abwandlungen, um auf die
individuellen Befunde (vor allem Kalium, Phosphor, Flissigkeitsbilanz) reagieren zu
kénnen. Zur Zubereitung kdnnen Sie den Wok, aber auch lhre herkdmmliche Pfanne
verwenden. Viel SpaB3 beim Entdecken neuer exotischer Lieblingsgerichte.

Ich winsche lhnen gutes Gelingen und Guten Appetit!

Ulrike Holzmdller
Diatassistentin und Diabetesberaterin DDG Leipzig
im Auftrag der Amgen GmbH, Miinchen
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THAILAND

Thailand (friiher auch Siam genannt) ist
ca. 514.000 Quadratkilometer groB. Fla-
chenmaBig ist es damit um 43 % gréBer
als Deutschland. Die Zahl seiner Ein-
wohner ist mit 64 Millionen hingegen um
rund ein Viertel kleiner als bei uns (82
Millionen in Deutschland). Rund 70%
der Bewohner Thailands leben auf dem
Land. Die Verstéddterung ist jedoch ein
seit Jahren anhaltender Trend. Die Be-
vélkerung der Hauptstadt Bangkok hat
sich beispielweise in den letzten 15 Jah-
ren mehr als verdoppelt.

81 % der Bevolkerung des Landes sind
Thai, eine ethnische Gruppe, die im 8.
bis 11. Jahrhundert nach Christus aus
Sidchina einwanderte. Da Thailand nie
kolonialisiert wurde, konnten seine Be-
wohner ihre Urspringliche Tradition bis
zum heutigen Tage bewahren.

Das Land wird durch eine konstitutionel-
le Monarchie regiert. Diese Staatsform
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ist eine Sonderform der Monarchie, bei
der die Macht des Kénigs durch eine
geschriebene Verfassung (Konstitution)
eingeschrankt ist. Der amtierende Ko-
nig Bhumibol Adulyadej wird durch den
Premierminister Surayud Chulanont er-
géanzt.

Das kulturelle und gesellschaftliche Le-
ben ist vom Buddhismus gepragt. Wenn
auch mittlerweile staatliche Schulen die
meisten Kinder ausbilden, so gehen
doch viele ménnliche Thai mindestens
einmal in ihrem Leben als Mdnch ins
Kloster.

Thailand gehdrt heute zu den sogenann-
ten Schwellenl&dndern (eine Gruppe von
Staaten, die auf Grund ihrer wirtschaft-
lichen Leistungskraft nicht mehr zu den
Entwicklungslandern, aber auch nicht
zu den Industriestaaten gerechnet wer-
den kénnen) und exportiert unter ande-
rem Computerteile, Textilien, Edelsteine,
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elektronische Bauteile, Schuhe, Elektro-
artikel, Konserven, Garnelen und Reis.
Neben diesen ,modernen Exportgiitern®
handelt Thailand jedoch auch mit traditi-
onellen Produkten. Die Seidenstoffe bei-
spielsweise gehdren zu den schdnsten
der Welt.

Die Wéhrung heiBt ,,Baht“. Ein Baht sind
100 ,Satang“. Der Wechselkurs ent-
spricht derzeit: 1 Euro = 43 Baht.

Das Land hat eine reiche Flora und Fau-
na. Biologen schéitzen, dass bis dato
erst etwa 20 % der gesamten Artenviel-
falt bekannt sind. Vielféltig ist daher das
Angebot an Obst- und Gemdisesorten,
was sich unter anderem auch in der Ku-
che widerspiegelt.

-
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GLASNUDELSALAT
MIT HACKFLEISCH

Zutaten (4 Portionen)

250 g Glasnudeln, 300 g Hackfleisch v. Schwein, V4 TL Salz, 4 Eier, 4 Frihlings-
zwiebeln, 10 Cocktailtomaten, 50 ml Limettensaft, 2 EL Palm- oder Rohrzucker,
Y2 TL Chilipaste, 1 EL Sojasauce, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL frischer, gehackter
Koriander, 2 EL Sesamdl

Zubereitung

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser UbergieBen, nach 3 Minuten Wasser abgie-
Ben und Nudeln mit kaltem Wasser abschrecken. In einer Schissel beiseite stel-
len. Restliche Zutaten vorbereiten: Friihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden, die Tomaten halbieren, Hackfleisch mit etwas Salz, Pfeffer und Kreuz-
kiimmel wirzen und die Eier mit dem Schneebesen verrihren. Die Zutaten jeweils
einzeln im Wok braten und im Ofen warm halten. Das Hackfleisch mit 1 EL Ol im
@ Wok durchbraten, danach die Zwiebeln glasig diinsten und zum Schluss das Ome-
lett unter Zugabe des restlichen Ols braten. Dabei die Eimasse mit der Gabel kurz
durchriihren. Omelett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und Zwiebeln und die To-
maten zu den Nudeln geben. Aus der Sojasauce, der Chilipaste, dem Palmzucker,
dem gehackten Koriander sowie dem Limettensaft ein Dressing anriihren und damit
den Salat gruindlich durchmischen.

Nahrstoffe pro Portion

Energie 500 kcal
Kohlenhydrate 36 g
Eiwei3 22 g
Broteinheiten 3
Abwandlungsmaéglichkeiten Fett 29 g

Bei hohen Phosphatwerten kann man Wasser 210 g

statt der 4 Eier nur 2 Eier und 2 EiweiB Cholesterin 285 mg
verwenden: K 30 %, P 20 % Kochsalz 678 mg

Kalium 622 mg = 31%
Phosphor 303 mg = 25%
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HAHNCHENSALAT

Zutaten (4 Portionen)

150 g Hahnchenbrustfilet, 2 EL Erdnussol, Pfeffer, 2 Lauchzwiebeln, 70 ml Wasser,
50 g Méhren, 40 g Glasnudeln, 3 EL Weinessig, 1 TL Sesamdél, 3 EL Chilisauce,
1 TL gerdsteter Sesam

Zubereitung

Hahnchenbrust wiirfeln und in 1 EL Erdnussél 1 bis 2 Minuten braten. Mit Pfeffer
wirzen und herausnehmen. Den Bratensatz mit Wasser abléschen. Lauchzwiebeln
klein und Md&hren in sehr diinne Streifen schneiden. Die Glasnudeln nach der Pa-
ckungsanleitung zubereiten. Den Bratensatz, Essig, Sesamdl, das restliche Erdnuss-
6l und Chilisauce verriihren. Alles abschmecken. Glasnudeln abgieBen, abtropfen
lassen und etwas zerkleinern. Alle vorbereiteten Zutaten unter die Glasnudeln mi-
schen und mit gerdstetem Sesam bestreuen.

Nahrstoffe pro Portion

Energie 283 kcal
Kohlenhydrate 9 g
Eiwei3 10 g
Broteinheiten 0,5
Fett9g
Wasser 99 g
Cholesterin 25 mg
Kochsalz 212 mg
Kalium 356 mg = 18%
Phosphor 125 mg = 10%
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BRATNUDELN MIT HUHN

Zutaten (3 Portionen)

25 g getrocknete Shiitake-Pilze, 500 g Hahnchenbrustfilet, 80 g Glasnudeln,
> Gemisezwiebel, 1 Lauchzwiebel, je V2 rote und griine Paprikaschote,
100 g Champignons, 2 EL Ol, 2 EL Sojasauce, 1 EL Sesamél, %2 Knoblauchzehe,
1 EL Sesam, Marinade: 1 EL Sojasauce, > Knoblauchzehe, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Shiitake-Pilze 3 Stunden in heiBem Wasser einweichen. Fleisch in Streifen schnei-
den. Die Marinade aus 1 EL Sojasauce, der zerdrlickten halben Knoblauchzehe und
dem Pfeffer Uber das Fleisch geben und 30 Minuten ziehen lassen. Glasnudeln in
heiBem Wasser 3 Minuten einweichen lassen, abgieBen und mit einer Schere in etwa
fingerlange Sticke schneiden. Gemusezwiebel, geputzte Lauchzwiebel, Paprika
und Shiitake in Streifen, die Champignons i ’,S"chei en schneiden. Ol im Wok oder
in der Pfanne erhitzen, Fleisch kurz anbrat dherausnehmen. Gemiusestreifen
braten. Glasnudeln und Fleisch

gie 4083 kcal
Kohlenhydrate 22 g
Abwandlungsmaéglichkeiten EiweiB 32 g

Bei erhdhten Phosphatwerten kénnen Sie durch Broteinheiten 1

Reduktion der Fleischmenge auf 400 g die Kalium- Fett 16 g

und Phosphatbelastung jeweils um 5% verringern. Wasser 273 g

Verwenden Sie auBerdem anstelle frischer Champi- Cholesterin 110 mg
gnons eine Konserve, dann liegt der Kaliumgehalt bei Kochsalz 716 mg

42% und der Phosphatgehalt bei 33%. Kalium 1030 mg = 51%
Phosphor 490 mg = 40%
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GEBRATENER REIS - KHAO PHAT

Zutaten (4 Portionen)

3 EL Erdnussol, 200 g Hihnerbrust, 4 Knoblauchzehen, 1 mittlere Zwiebel, 2 Eier,
750 g gekochter Reis, 50 g Tomaten, 1 Frihlingszwiebel, 1 EL weiBe Sojasauce,
1 TL Zucker, 1 TL gemahlener weiBer Pfeffer

Zubereitung

Huhnerbrust in 2 bis 1 cm dicke Streifen schneiden. Knoblauch hacken. Zwiebel
in Scheiben schneiden. Ol im Wok oder in der Pfanne erhitzen. Hithnerfleisch und
Knoblauch hinzugeben, flr 1 Minute in der Pfanne rihren. Zwiebel hinzugeben und
fir 1 Minute braten. Eier aufschlagen, in die Pfanne geben und gut verriihren. Den
gekochten Reis und den Rest der Zutaten zugeben, gut vermischen und noch 2 Mi-
nuten braten.

Abwandlungsmaéglichkeiten
Durch Verwendung von nur 1 Ei und 1 Eiwei3
lasst sich der Phosphatgehalt auf 20% reduzieren.

Nahrstoffe pro Portion

Energie 408 kcal
Kohlenhydrate 50 g
Eiwei3 20 g
Broteinheiten 4

Fett 13 g

Wasser 230 g
Cholesterin 152 mg
Kochsalz 286 mg

Kalium 386 mg = 19%
Phosphor 275 mg = 23%
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GEGRILLTE ENTENBRUST
IN SUSSSAURER SAUCE

Zutaten (4 Portionen)

2 Dosen ungesitiBte Kokoscreme a 400 g, 1 EL rote Currypaste, 1 Limettenblatt, je
Y2 rote und griine Paprikaschote, 100 g Ananas (Konserve), 200 g Litchi (Konserve),
2 EL Zucker, 2 Prisen Salz, 600 g Entenbrustfilets, 3 EL Sojasauce

Zubereitung

Kokoscreme, Currypaste und das in Streifen geschnittene Limet-
tenblatt aufkochen. Paprika in Streifen schneiden. Abgetropfte
Frichte, Paprika, Sojasauce, Zucker und Salz in einen Topf ge-
ben und einmal aufkochen. Sauce warm stellen. Die Haut der
Entenbrust in Abstdnden von 1 cm einritzen. Entenbrust mit
Salzwasser bestreichen. Im vorgeheizten Grill von jeder Seite
etwa 5 Minuten grillen. Mit Sojasauce bestreichen und noch
7 Minuten garen. Entenbrust in Scheiben schneiden, auf eine
Platte geben und mit der Sauce umgieBen. Dazu passt Reis.

Abwandlungsmoéglichkeiten

Bestreichen Sie die Entenbrustfilets anstelle des Salz-
wassers mit eiskaltem Wasser, so wird die Haut schén
knusprig und Sie sparen Salz. Statt der inhaltsreichen

Kokoscreme kénnen Sie auch Kokosmilch verwenden.

Nahrstoffe pro Portion

Nahrstoffe pro Portion (mit beiden Veranderungen)

10

Energie 480 kcal

Kohlenhydrate 29 g

Energie 1177 kcal

EiweiB 30 g Broteinheiten 2 Kohlenhydrate 35 g
Fett 28 g Wasser 387 g Eiwei3 37 g
Cholesterin 114 mg Kochsalz 834 mg Broteinheiten 2
Kalium 1087 mg = 54% Phosphor 406 mg = 34% Fett 99 g

Essen Sie eine kleinere Portion der Sauce, dann kon-

nen Sie diese Mahlzeit auch bei erhéhten Kaliumwerten

genieBen.

amg_nep_kb_thai.indd 10

@ Seite 10

Wasser 282 g
Cholesterin 114 mg
Kochsalz 1170 mg
Kalium 1283 mg = 64%
Phosphor 531 mg = 44%
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HUHN UND TOFU IN
KOKOS-CURRY-SAUCE

Zutaten (3 Portionen)

3 EL trockener Sherry, 2 EL Sojasauce, 2 EL Maisstérke, 4 EL Sojadl, 300 g Hih-
nerbrust, 250 g Tofu, 1 griine Paprikaschote, 1 rote Zwiebel, 150 ml Kokosmilch,
3 Knoblauchzehen, 10 g frischer Ingwer, 1 EL Currypulver, Cayennepfeffer

Zubereitung

Je 1 EL Sherry und Sojasauce mit Speisestérke und 2 TL Ol verrithren. Huhn- und
Tofuwdrfel darin 1 Stunde marinieren. Paprikaschote und Zwiebel in Wirfel schnei-
den. Kokosmilch mit Curry, dem restlichen Sherry und Sojasauce verriihren, mit Ca-
yennepfeffer wirzen. Einen Wok oder eine Pfanne erhitzen, Hihnerfleisch und Tofu
in 1 EL Ol 2 Minuten unter Riihren anbraten und dann herausnehmen. Restliches Ol
in den Wok geben und feingewrfelten Knoblauch und Ingwer kurz andlinsten. Ge-
musewdrfel zugeben und 2 Minuten unter Rihren andinsten. Huhn, Tofu und Sauce
in den Wok geben, aufkochen und abschmecken.

Nahrstoffe pro Portion

Energie 315 kcal
Kohlenhydrate 11 g
EiweiB 30 g
Broteinheiten -

Fett19g

Wasser 201 g
Cholesterin 50 mg
Kochsalz 358 mg

Kalium 724 mg = 36%
Phosphor 272 mg = 23%
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SATAY -SPIESSE

Zutaten (4 Portionen)

600 g Huhnerbrust, je ¥4 TL gemahlener Koriander, gemahlener Kiimmel, Pfeffer,
Y4 TL Tumeric Powder (Gewtlrzmischung aus dem Asiashop), 2 TL Curry,

10 g Ingwer, 2 TL fein geschnittenes Zitronengras, 72 TL Salz, 5 Knoblauchzehen,
250 ml Kokosmilch, 2 EL Ol, 2 EL Zucker, HolzspieBe (SchaschlikspieBe)

Zubereitung

Huhnerbrust in ca. 3,5 cm breite Streifen schneiden. Alle Gewiirze mit dem fein
geschnittenen Zitronengras und dem gehackten Knoblauch vermischen und in die
Kokosmilch geben. Zucker und Ol zugeben und alle Zutaten gut verriihren. Hiihner-
stlicke zugeben und 2 Stunden lang marinieren. Hihnerstiicke auf die HolzspieBe
stecken. Marinade in einem Topf zum Kochen bringen. Hihnersticke grillen und
beim Wenden mit der Marinade bestreichen.

Nahrstoffe pro Portion Abwandlungsmaéglichkeiten

Bei den vielen Gewdlrzen kénnen Sie auch
Energie 248 kcal ganz auf das Salz verzichten. Dazu passt
Kohlenhydrate 10 g Reis oder WeiBbrot/Fladenbrot.
EiweiB3 35 g
Broteinheiten 1
Fett7 g

Wasser 175 g
Cholesterin 100 mg
Kochsalz 854 mg

Kalium 685 mg = 34%
Phosphor 340 mg = 28%
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SCHWEINEFLEISCH SUSSSAUER

Zutaten (4 Portionen)

600 g Schweinefilet, 1 Ei, Y2 TL Salz, 5 EL Speisestérke, 1 EL Mehl, 1 EL Wasser,
1 griine Paprikaschote, 100 g Méhren, 3 Knoblauchzehen, 5 EL Ol, % | Wasser,
2 EL Zucker, 4 EL Sojasauce, 3 EL Reis- oder Weinessig

Zubereitung

Schweinfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Ei, Salz, 4 EL Speisestarke, Mehl und
1 EL Wasser verriihren und 5 Minuten quellen lassen. Paprika putzen und wiirfeln,
M&hren schélen und in Stifte schneiden, Knoblauch abziehen und zerdricken.
Fleischwiirfel in mehreren Portionen im Teig wenden und in 2 EL heiBem Ol bei mitt-
lerer Hitze rundum knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warm
stellen. Das zerkleinerte Gemiise und den Knoblauch im restlichen Ol bei mittlerer
Hitze unter Rihren andinsten. Wasser zugieBen und etwa 3 Minuten bei starker
Hitze kochen. Zucker mit 3 EL Sojasauce, 2 EL Essig und restlicher Speisestérke
verrihren, zum Gemuse geben und einmal aufkochen lassen. Mit restlicher Sojasau-
ce und Essig kraftig siBsauer abschmecken. Das Gemiise Uber das Fleisch geben @
und sofort servieren.

Abwandlungsméglichkeiten
Durch die Verringerung der Sojasaucenmen-

ge lasst sich der Salzgehalt der Mahlzeit

deutlich reduzieren. Essen Sie eine kleinere

Menge der Sauce: Dadurch schrénken Sie
die Kaliumbelastung ein.
Nahrstoffe pro Portion Zum Gericht passt am besten Reis.

Energie 462 kcal
Kohlenhydrate 30 g
Eiwei3 38 g
Broteinheiten 2,5

Fett21 g

Wasser 207 g
Cholesterin 165 mg
Kochsalz 1326 mg
Kalium 796 mg = 40%
Phosphor 348 mg = 29%
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SPARERIBS MIT SESAMKORNERN

Zutaten (5 Portionen)

1 kg Rippchen vom Schwein (in Stiicke geschnitten), 1 EL Sesam, 2 EL O, 2 Friih-
lingszwiebeln, 10 g Ingwer, 3 Knoblauchzehen, 2 EL Zucker, 2 EL Reiswein,
1 EL Sojasauce, 2 TL Sesamdl, 300 ml Wasser, 2 TL Speisestarke

Zubereitung

Uberschiissiges Fett von den Rippchenstiicken entfernen. Sesam 3 bis 4 Minuten in
trockener Pfanne bei mittlerer Hitze unter stdndigem Rihren goldbraun résten und
im Mérser zermahlen. Ol in Pfanne erhitzen und Spareribs bei groBer Hitze anbra-
ten. Uberschiissiges Ol abgieBen. Die Halfte des Sesam, fein gehackte Friihlings-
zwiebeln, geriebenen Ingwer, gehackten Knoblauch, Zucker, Reiswein, Sojasauce,
Sesamol und Wasser zugeben und gut mischen, so dass das Fleisch mit der Sauce
Uberzogen ist. Alles zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Rihren ca. 50
Minuten kécheln lassen. Starke mit etwas kaltem Wasser zu einer glatten Masse
verrhren, unter Rihren zur Sauce geben, bis diese angedickt ist. Mit dem restlichen
Sesam bestreuen.

Nahrstoffe pro Portion

Energie 328 kcal

Kohlenhydrate 11 g
. ‘.pr'?';"—* EiweiB 25 g
bl . 4 & Broteinheiten 1
v * 2 \,‘t“*‘}, Fett 20 g
e AP Wagser 161 g
” )

s ™ w % & _ Cholesterin 72 mg
é < Kochsalz 226 mg
e 2 , Kalium 430 mg = 21%
- % Phosphor 195 mg = 16%
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TEIGTASCHEN MIT WURZIGER
FULLUNG

Zutaten (4 Portionen)

75 g Shiitake-Pilze, 100 g griine Paprika, 50 g Porree, 100 g Sojasprossen (Kon-
serve), 250 g Hahnchenbrustfilet, 4 EL Ol, 2 EL Sojasauce, 1 TL Sambal Olek, 1 Ei,
Korianderzweige, 150 g Mehl (Typ 405), 250 ml Wasser, > Packung Trockenhefe,
Paprikapulver

Zubereitung

Aus Mehl, Wasser, Hefe und Paprikapulver einen Hefeteig zubereiten und an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Aufgegangenen Hefeteig mehrmals wie-
der kraftig kneten und erneut gehen lassen. Pilze, Paprika und Porree putzen und
klein schneiden. Sprossen abtropfen lassen. Hahnchenbrust waschen, trocknen,
wiirfeln und pfeffern. Fleisch in Ol rundum anbraten. Gemiise zufiigen und ca. 5 Mi-
nuten mitdinsten. Mit Sojasauce und Sambal Olek abschmecken. Ofen auf 200°C

@ vorheizen. Hefeteig ausrollen und in 8 Rechtecke teilen. Flllung auf den Teigplatten
verteilen, Rédnder mit Eiwei3 bestreichen, zusammenklappen und andriicken. Je 1
Korianderzweig in den Teig driicken und mit Eigelb bestreichen. Auf Backpapier im
Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

| Nahrstoffe pro Portion

Energie 352 kcal
Kohlenhydrate 31 g
Eiwei 23 g
Broteinheiten 3

Fett 15 g

Wasser 401 g
Cholesterin 100 mg
Kochsalz 877 mg

Kalium 522 mg = 26%
Phosphor 247 mg = 21%
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Rezeptvorschlage
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Diabetesberaterin DDG/Diatassistentin
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Die Inhalte, Angaben, Informationen und Abbildungen in diesem Ern&hrungshand-
buch (»Inhalte«) sind nur flr Nutzer innerhalb des Gebiets der Bundesrepublik
Deutschland bestimmt. Sofern sie Informationen zu oder im Zusammenhang mit
Gesundheitszustédnden, Krankheitsbildern, medizinischen Fragen oder Therapie-
mdglichkeiten enthalten, ersetzen sie nicht die Empfehlungen oder Anweisungen ei-
nes Arztes oder anderer Angehériger der Heilberufe. Die Inhalte dieses Handbuches
sind nicht bestimmt zur Diagnose oder Behandlung eines gesundheitlichen oder
medizinischen Problems oder einer Erkrankung. Darlber hinaus erhebt der Inhalt
dieses Handbuches keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und Richtigkeit.

Mit Aushandigung und/oder Benutzung des Handbuches kommt keinerlei Vertrags-
verhdltnis, insbesondere kein Rat- oder Auskunftsvertrag, zwischen lhnen und der
Amgen GmbH bzw. mit dieser konzernmaBig verbundenen Gesellschaften (zusam-
men: Amgen) zustande. Insofern bestehen auch keinerlei vertragliche oder quasi
vertragliche Anspriiche. Vorsorglich wird eine Haftung — gleich aus welchem Rechts-
grund — ausgeschlossen, ausgenommen die Haftung fiir eine grob fahrldssige Verlet-
zung von Leben, Kérper, Gesundheit.
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Das Layout des Erndhrungshandbuches, die verwendeten Grafiken und Bilder, die
Sammlung sowie die einzelnen Beitrdge sind urheberrechtlich geschitzt (© 2007).
Das Urheberrecht steht, sofern nichts anderes angegeben ist, ausschlieBlich der
Amgen GmbH zu. Durch nichts in diesem Handbuch wird eine Lizenz oder ein Recht
an einem Urheberrecht, Patent oder Marken von Amgen oder Dritten begrindet.
Nachdruck oder auch auszugsweise Kopien nur mit vorheriger Genehmigung der
Amgen GmbH.

Design & Realisierung: www.co-operative.de
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AMGEN GmbH

Hanauer StraBe 1
80992 Miinchen

Telefon: +49 89 149096-0
Telefax: +49 89 149096-2000
Internet: www.amgen.de
www.niere.org

AMGEN

Nephrologie

Artikelnummer: 003/14498/03
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