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Apfel-i-agel-ucker-Brotchen
aus Backpulvertei

(10 stuck)
Zutaten: 200 g Magerquark
100 ml ol
100 g Zucker
1 Ei
300 g Mehl ( Typ 405 )
3 Teel. Backpulver
2 kleine Apfel
100 g Hagelzucker
Zubereitung:

Aus Quark, Ol, Zucker, Ei, Mehl und Backpulver einen Teig kneten. Geschalte und ent-
kernte Apfel in Stiickchen schneiden und unter den Teig mischen. 10 kleine Brotchen
formen und diese mit der Oberseite in Hagelzucker wélzen. Brétchen bei 180 - 200° C
im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Nahrstoffe pro Stuck:

Energie 310 kcal Kohlenhydrate 45 ¢

EiweiB 5 ¢ Broteinheiten 4

Fett 10 g Wasser 40 g
Cholesterin 24 mg Kochsalz 41 mg

Kalium 95 mg=5% Phosphor 277 mg =23 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Bei hohen Phosphatwerten kdnnte man alternativ Hefeteig nutzen (siehe Seite 4).
Bei Diabetes mellitus empfiehlt es sich, den Zuckeranteil im Teig (50 g) und die
Hagelzuckermenge (50 g) zu reduzieren -> pro Brétchen 3 BE.

Bei EiweiBmangel kdnnten 50 g Renapro in 50 ml kaltem Wasser zu einem
zahen Sirup verrihrt und unter den Quark gegeben werden. Pro Brotchen
bedeutet dies dann 10 g EiweiB.




Apiel-Haogelzuclker- Brotchen
aus He'leteig

(15 stuck)
Zutaten: 500 g Mehl
100 g Zucker
80 g Margarine
1 Pck. Vanillezucker
50 ml Schlagsahne
200 ml Wasser
30 g Hefe
2 Kl Apfel
100 g Hagelzucker
Zubereitung:

Schlagsahne mit lauwarmem Wasser vermischen, 1 Essl. Zucker, 1 Essl. Mehl und
zerkrimelte Hefe hineingeben. Das restliche Mehl in die Schiissel sieben, in der Mitte
eine Mulde machen. Den restlichen Zucker, Vanillezucker und Margarine auf dem
oberen Mehlrand verteilen. Vorteig in die Mehimulde geben und alle Zutaten kréftig
kneten und durchwalken. Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Backofen auf 200° C vorheizen; Apfel schélen und entkernen und unter Hefeteig
kneten. Aus der Masse 15 kleine Brétchen formen, Oberseite in Hagelzucker walzen
und nochmals 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend bei 180° C ca. 30 - 40 Minuten
backen.

Nahrstoffe pro Stuck:

Energie 224  kcal Kohlenhydrate 40 g

EiweiB 3 g Broteinheiten 4

Fett 5 ¢ Wasser 33 g
Cholesterin 4 mg Kochsalz 20 mg
Kalium 20 mg=8% Phosphor 38 mg= 3%

Abwandlungsmoglichkeiten:

Bei Diabetes mellitus empfiehlt es sich, den Zuckeranteil im Teig (50 g) und die
Hagelzuckermenge (50 g) zu reduzieren. -> pro Brotchen 3 BE.

Bei EiweiBmangel kénnten 100 g Renapro in 100 ml kaltem Wasser zu einem
zahen Sirup verrlhrt und zu der Mischung aus Sahne und restlichem (lauwarmen)
Wasser gegeben werden. Pro Brétchen bedeutet dies dann ca. 10 g Eiweil.



Arme Ritte

(2 Portionen)

Zutaten: 4

50 ml
200 ml
50 g
2 Essl.

Zubereitung:

Scheiben Toast (Weizen)
Ei

Schlagsahne

Wasser

Butter

Zucker

Zimt

Das Ei in der Sahne-Wasser-Mischung verquirlen. Toast gut darin einweichen lassen.
Inzwischen die Butter in einer Pfanne auslassen. Den Toast in der Butter von beiden
Seiten goldbraun braten. Noch heiB mit Zucker und Zimt bestreuen und warm essen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 489 kcal
EiweiB 8 g

Fett 33 g
Cholesterin 201 mg
Kalium 136 mg=7 %

Kohlenhydrate 40 g
Broteinheiten 3,5

Wasser 161 g
Kochsalz 665 mg
Phosphor 1839 mg= 4%

Abwandlungsmadglichkeiten:

Bei EiweiBmangel kdnnten 20 g Renapro in 100 ml kaltem Wasser zu einem zahen
Sirup verrihrt und zu der Sahne gegeben werden. Pro Portion bedeutet dies dann

17 g EiweiB.




Apfel-Eieri<uchen

(4 Portionen)

Zutaten: 4 Eier
100 g Zucker
etwas Zitronenschale oder Vanille
120 ¢ Mehl
50 g Starke
1/8 | Schlagsahne
1/4 | Wasser
4 mittl. Apfel
125 ¢ Margarine
Zucker/Zimt
Zubereitung:

Eigelb schaumig schlagen, Zucker und Zitronenschale oder Vanille zufigen. Alles
weiterschlagen, bis sich der Zucker gel6st hat. Mehl, Starke und die Wasser-Sahne-
Mischung hinzufiigen. Teig ca. 30 Minuten quellen lassen. Apfel schalen, Kerngehéuse
ausstechen und in Scheiben schneiden. EiweiB} steif schlagen und unter den Teig
ziehen. Margarine im Tiegel erhitzen, je nach TiegelgréBe 1/2 bis 1 Apfel hineingeben
und mit Teig Uberdecken. Von beiden Seiten backen, vorm GenieBen mit Zucker und
Zimt bestreuen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 710 kcal Kohlenhydrate 68 g

Eiweiss 10 g Broteinheiten 6

Fett 42 g Wasser 218 ml
Cholesterin 270 mg Kochsalz 288 mg

Kalium 288 mg =14 % Phosphor 187 mg =16 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Bei EiweiBmangel kénnten 40 g Renapro im Wasser geldst werden. Pro Portion
bedeutet dies dann 19 g EiweiB.

Alternativ oder bei hohen Kaliumwerten kénnten die Apfel ersetzt werden durch
250 g Heidelbeeren oder 250 g Mandarinenkompott (ohne Saft). Das Obst wird
dabei dann auf dem noch flissigen Teig im Tiegel verteilt.

Bei Diabetes mellitus empfiehlt es sich, den Zuckeranteil zu reduzieren (50g) und
die fertigen Eierkuchen mit SiiBstoff zu siiBen. -> pro Portion Apfel-Eierkuchen

5 BE, Heidelbeer-Eierkuchen 4 BE.




owboynucdeln

(4 - 6 Portionen)

Zutaten: 400 g Hackfleisch v. Rind

100 g Speck, ungesalzen

1 Zwiebel, gehackt
10 ¢ o]

2 Knoblauchzehen, klein geschnitten
3 Essl. Tomatenmark
1 Stange Sellerie
1 KL Dose Mais

500 g Nudeln

Zubereitung:

Nudeln kochen. Zwiebel in Ol gut weich dinsten, Knoblauch zufiigen. Hackfleisch und
Speck dazugeben und kriimelig braten. Kleingeschnittene Selleriestange, Mais und
Tomatenmark zugeben und diinsten. Mit 1/4 | Wasser auffiillen und einkochen lassen .

Nahrstoffe pro Portion bei 4 Portionen / 6 Portionen:

Energie 952 /635 kcal Kohlenhydrate 98 /65 g

EiweiB 38/25 g Broteinheiten 9/6

Fett 41/27 g Wasser 400/265 g

Cholesterin 207 / 138 mg Kochsalz 425/283 mg

Kalium 800/534 mg=40/27 %  Phosphor 480/321 mg=40/27 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

+ Anstelle des Stangensellerie passt auch griiner Paprika (150 g).
+ Durch Verringerung der Speckmenge ist eine Reduktion der Energie -, Fett- und
Cholesterinbelastung zu erreichen.




Fi=chstabchcen mit Karto' felpuree

(4 Portionen)

Zutaten: 16
20

960

50

50

Zubereitung:

ml

ml
ml

Fischstdbchen

ol

Kartoffeln (12 Stuck)
Schlagsahne
Wasser

Petersilie

Muskat

Kartoffeln vorbereiten — wassern nach Verfahren von Bjérn Schott. Kartoffeln in reich-
lich Wasser mit einer mit Lorbeer und Piment gespickten Zwiebel kochen. Kartoffeln
purieren (oder stampfen), mit Sahne-Wasser-Mischung verriihren und mit Muskat und
Petersilie abschmecken. Fischstdbchen nach Packungsanleitung zubereiten.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 390
EiweiB 21
Fett 10
Cholesterin 85
Kalium 482

kcal Kohlenhydrate 50 g

g Broteinheiten 4

g Wasser 348 g

mg Kochsalz 780 mg

mg =24 % Phosphor 390 mg=32%

Abwandlungsmoglichkeiten:

Bei EiweiBmangel kénnten 20 g Renapro in das kalte Wasser eingerthrt werden.
Pro Portion bedeutet dies dann 25 g EiweiB.
Dazu passt Tomatensalat (siehe Seite 20).



Gebackener Kabeliau

(2 Portionen)

Zutaten: 300 g Kabeljau
Pfeffer, Paprika
5 ¢ Basilikum
100 g Schmand, 40 % F.i.T
10 ¢ o]
12 Paprika, rot
60 g Edamer, 45 % F.i.T
320 g Kartoffeln (4 Stlck)
Thymian

Zubereitung:

Kartoffeln vorbereiten — wassern nach Verfahren von Bjérn Schott. Kartoffeln in reich-
lich Wasser mit einer mit Lorbeer und Piment gespickten Zwiebel kochen. Vor dem
Servieren mit etwas frischem Thymian bestreuen. Backofen auf 220° C vorheizen.
Eine Auflaufform mit etwas Ol auspinseln, die Fischfilets auf beiden Seiten mit Pfeffer
und etwas Paprikapulver wiirzen und hineinlegen. Paprika klein schneiden und mit
Basilikum auf Fischfilets verteilen. Schmand daraufgeben und Edamer dariber reiben.
Auf der obersten Schiene 15 - 20 Minuten backen, bis der Kase goldbraun ist und
Blasen wirft. Mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 578 kcal Kohlenhydrate 29 g

EiweiB 39 g Broteinheiten 2

Fett 34 ¢ Wasser 325 ¢
Cholesterin 151 mg Kochsalz 778 mg

Kalium 762 mg =38 % Phosphor 551 mg =46 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Alternativ passt dazu Reis. Hier sollte man Parboiled-Reis wahlen, 45 g Rohgewicht je
Portion. Die Kalium- und Phosphatbelastung reduziert sich dadurch um jeweils 2 %.




eful'te Pfannkuchen, herzhaft

(4 Portionen)

Zutaten: 4 Eier
150 ml  Schlagsahne
850 ml  Wasser

240 ¢ Mehl, Typ 405
50 g Butter

150 g Doppelrahmfrischkase mit Krautern, 60 % F.i.T
10 g Petersilie

Pfeffer, Muskat
500 g Champignons, Dose
4 Essl. Ol
100 g Schinken, gekocht
100 g Gouda, 45 % F.i.T

Zubereitung:

Fir den Pfannkuchenteig Eier, 3/8 der Wasser-Sahne-Mischung und 200 g Mehl in einer
Schissel gut verriihren und ca. 30 Minuten quellen lassen. Das restliche Mehl in 40 g
Butter anschwitzen, mit halber Menge der Wasser-Sahne-Mischung abléschen und ca.
5 Minuten kdcheln lassen. Frischkése in Flockchen unter Ruhren in der SoBe schmelzen
lassen. Mit Pfeffer, Muskat und klein gehackter Petersilie abschmecken. Champignons
abgieBen, in Scheiben schneiden und in der restlichen Butter im Topf andinsten. Mit
Pfeffer abschmecken und die Halfte der SoBe unterriihren. Ol portionsweise in Pfanne
erhitzen und 6 Pfannkuchen backen. Pfannkuchen mit in Streifen geschnittenem
gekochten Schinken belegen, Champignon-SoBe darauf verstreichen und aufrollen. In
Scheiben geschnittene Pfannkuchen in feuerfeste Form legen. Reste der KasesoBe und
der Wasser-Sahne-Mischung verriihren und Uber die Pfannkuchenrollen gieBen. Kase
darliberreiben. Im vorgeheizten Backofen ca. 5 Minuten bei 250° C uberbacken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 578 kcal Kohlenhydrate 31 g

EiweiB 20 g Broteinheiten 2,5

Fett 40 g Wasser 307 g
Cholesterin 246 mg Kochsalz 2142 mg

Kalium 384 mg=19 % Phosphor 339 mg =28 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Eine Reduktion des Salzanteils lasst sich durch wiederholtes Wassern der Champignon-
Konserve erreichen. Alternativ waren auch Mais (125 g) oder Paprika, rot (150 g) geeignet.



Hihnerfrikassée mit Reis
(2 Portionen)
Zutaten: 100 g Reis
200 ml Wasser
Lorbeer, Piment, Zwiebel
150 ¢ Huhnerfleisch
100 g Spargel (Konserve)
50 g Champignons (Konserve)
50 g Moéhre
10 g Margarine
10 ¢ Zwiebel
5 g Mehl
70 ml Huhnerbrihe
5 ml Zitronensaft
1 Msp. Curry
Zubereitung:

11

Huhn in Wasser mit einer mit Lorbeer und Piment gespickten Zwiebel gar kochen.

150 g Hiuhnerfleisch, Spargel, Champignons und Méhre klein schneiden. Etwas
Zwiebel in Margarine andiinsten, Mehl zugeben, Schwitze mit Hiihnerbriihe abléschen.
SoBe mit Zitronensaft und Curry abschmecken. Reis mit 1 kleinen Lorbeerblatt und
Piment in Wasser garziehen lassen (mindestens in der doppelten Wassermenge).

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 386
Eiweiss 19
Fett 13
Cholesterin 76
Kalium 501

kcal Kohlenhydrate
g Broteinheiten
g Wasser

mg Kochsalz

mg =25 % Phosphor

Abwandlungsmaoglichkeiten:

Anstelle des Hihnerfleisches kdnnen Sie auch Kalbfleisch verwenden.

ml
mg
mg =19 %

Abhéangig von der individuellen Flussigkeitsbilanz sollte die SoBenmenge beachtet

werden.



iIlchreis mit Obst

(1 Portion)

Zutaten: 200 ml Wasser
50 mi Schlagsahne
1 Stck. Zitronenschale (unbehandelt)
70 g Milchreis
10 g Zucker
125 g Kompott (z.B. Mandarine, Heidelbeere, Himbeere)
Zubereitung:

Wasser mit Zitronenschale zum Kochen bringen. Reis einstreuen, etwa 10 Minuten
unter gelegentlichem Ruhren kochen lassen. Die Zitronenschale entfernen, den Zucker
und die Schlagsahne unter den Reis ziehen, Topf von der Kochplatte ziehen und
zugedeckt quellen lassen. Milchreis mit Kompott dekorieren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 480 kcal Kohlenhydrate 73 ¢

Eiweiss 6 g Broteinheiten 6

Fett 18 g Wasser 348 ml
Cholesterin 47 mg Kochsalz 211 mg
Kalium 211 mg =10 % Phosphor 130 mg =11 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Bei EiweiBmangel kdnnten 10 g Renapro im Wasser geldst werden. Pro Portion
bedeutet dies dann 9 g EiweiB.




Minchener Schinkkennude' n

(5 Portionen)

Zutaten: 500 g Spirelli
200 g Schinken, gekocht
125 g Butter
100 g Emmentaler, 30 % F.i.T
1 Knoblauchzehe
Curry oder Safran

Zubereitung:

Nudeln mit etwas Safran oder Curry nach Anleitung kochen und abgieBen. Im noch
heiBen Nudeltopf die Butter schmelzen, je nach Geschmack klein gehackte Knoblauch-
zehe und/oder den klein geschnittenen, gekochten Schinken dazu geben. Die Nudeln
in der Schinkenbutter schwenken und mit geriebenem Emmentaler servieren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 688 kcal Kohlenhydrate 74 g

EiweiB 27 g Broteinheiten 6,5

Fett 30 g Wasser 246 g
Cholesterin 201 mg Kochsalz 1247 mg
Kalium 98 mg=5% Phosphor 270 mg =23 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Dazu passt gut Griner Salat.




Schnitzel, natur mit Krauterbutter
und Kartoffeln

(2 Portionen)

Zutaten: 2 Schnitzel 4 120 g
20 g Ol
480 g Kartoffeln (6 Stlck)
40 g Krauterbutter
Pfeffer, Paprika

Zubereitung:

Kartoffeln vorbereiten — wassern nach Verfahren von Bjérn Schott. Kartoffeln in reich-
lich Wasser mit einer mit Lorbeer und Piment gespickten Zwiebel oder Petersilien-
wurzel kochen. Schnitzel klopfen, beidseitig mit Pfeffer und Paprika wiirzen. Ol in
Pfanne erhitzen und Schnitzel darin braten. Vorm Servieren Krauterbutter auf dem
Schnitzel anrichten.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 394 kcal Kohlenhydrate 34 g

EiweiB 30 g Broteinheiten 3

Fett 30 g Wasser 282 g
Cholesterin 114 mg Kochsalz 207 mg

Kalium 559 mg =28 % Phosphor 300 mg=25%

Abwandlungsmadéglichkeiten:

Soll das Schnitzel paniert sein, verwenden Sie bitte nur das Eiwei3 und verzichten
auf das Eigelb (Phosphatbelastung). Die Fett- und Kalorienmenge steigt deutlich.
Dazu passt gut Gurkensalat.



Spagetti Bolognes

(4 Portionen)

Zutaten: 250 ¢ Hackfleisch, halb & halb
1 Kkl Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 gr. Dose Tomaten, geschélt (Abtropfgewicht 480 g)
100 g Tomatenmark (= 5 Essl.)
100 ml ol
400 g Spaghetti
3 g Basilikum
Oregano, Pfeffer, Pizzagewi(irz
4 Essl. Parmesan

Zubereitung:

In einem Topf bei groBer Hitze Hackfleisch im Olivendl anbraten, gewurfelte Zwiebel
und zerdruckte Knoblauchzehen zugeben. Mit den Dosentomaten abléschen, 1-2
Lorbeerblatter hinzufligen und bei geringer Hitze eine halbe Stunde kdécheln lassen.
Mit Pfeffer, Pizzawurzmischung und Oregano abschmecken. Spaghetti in Wasser
mit 1 ganzen Knoblauchzehe kochen. Vor dem Servieren mit der Sauce ubergieBen,
mit Parmesan Uberstreuen und mit frischem Basilikum garnieren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 822 kcal Kohlenhydrate 80 g

EiweiB 29 g Broteinheiten 7

Fett 39 g Wasser 397 g
Cholesterin 145 mg Kochsalz 1080 mg

Kalium 806 mg =40 % Phosphor 452 mg =37 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Bei Begrenzung der Tomatenmarkmenge auf 50 g + 50 ml Wasser kann der Kalium-
anteil auf 33 % reduziert werden.




Zucc
schaum

(2 Portionen)

iInipuffer mit Radiesc

en-

Zutaten: 250 g Zucchini
3 hlhnereigroBe Kartoffeln
60 g Zwiebel
1 Eiklar
1 Ei
80 ¢ Radieschen
1 Essl Créme fraiche
100 g Magerquark
50 ¢ Haferflocken
10 ml ol

Zubereitung:

Zucchini waschen und trocken reiben. Die Enden abschneiden. Kartoffeln waschen
und schalen. Die Zwiebel schalen. Alles fein raspeln. Eigelb mit dem Quark und den
Haferflocken unter das Raspelgemuse ziehen, mit Pfeffer und Krautern wirzen und
quellen lassen. Radieschen putzen, waschen und fein pirieren. Das Plree in einem
Sieb abtropfen lassen, dann mit Creme fraiche verriihren. Pufferteig im erhitzten Ol in
der Pfanne flach portionsweise braten. Nach ca. 3 Minuten wenden und die andere
Seite fertig braten. Das Eiweif3 steif geschlagen unter die Radieschensahne ziehen
und mit den Puffern servieren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 375 kcal Kohlenhydrate 40 g

Eiweiss 44 g Broteinheiten 2

Fett 14 g Wasser 364 ml
Cholesterin 251 mg Kochsalz 238 mg

Kalium 712 mg =35 % Phosphor 373 mg=31%

Abwandlungsmoglichkeiten:

Gemiseraspel in einem Kiichentuch gut ausdriicken. Dies fiihrt zur deutlichen
Kaliumreduktion (ca. auf 30 % pro Portion).

Durch den Verzicht auf das Eigelb kann der Phosphorgehalt auf ca. 25%
reduziert werden.



Griuner Sala

(5 Portionen)

Zutaten: 200 g Griner Salat
1 Lauchzwiebel
1 Essl.  Zitronendl (Livio)
20 g Zucker
10 g Krauter nach Geschmack

1 Teel. Zitronensaft

Zubereitung:

Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Lauchzwiebel klein schneiden und
mit restlichen Zutaten vermischen. Unmittelbar vor dem Verzehr (ber die Salatportio-
nen verteilen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 48 kcal Kohlenhydrate 6 g

Eiweil 19 Broteinheiten 0,5

Fett 2 g Wasser 46 g
Cholesterin 0 mg Kochsalz 13 mg
Kalium 116 mg=6 % Phosphor 16 mg=1%

Abwandlungsmadglichkeiten:

Griner Salat kénnte auch mit einem Saure-Sahne-Dressing zubereitet werden.




Gurkensalat

(2 Portionen)

Zutaten: 200 g
50 g
1/2 Teel.
1/2 Teel.

Zubereitung:

grine Gurke
Krauterquark
Essig
Zitronensaft
Pfeffer

Griine Gurke raspeln. Andere Zutaten zum Dressing vermischen und mit frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 47 kcal Kohlenhydrate 6 g

EiweiB 29 Broteinheiten 0

Fett 19 Wasser 112 g
Cholesterin 3 mg Kochsalz 42 mg
Kalium 242 mg=12 % Phosphor 56 mg=>5%

Abwandlungsmoglichkeiten:

Wird die feingeraspelte Gurke in einem Kuchentuch ausgedriickt, kann der Kalium-
und Wassergehalt reduziert werden.



Rote-Becte-Sa at

(2 Portionen)

Zutaten: 150 g
1/2  Teel.
1
1/2

Zubereitung:

Rote Beete, eingelegt
ol

Lauchzwiebel

Apfel

Essig, Pfeffer

Rote Beete, Apfel, Lauchzwiebel klein schneiden, mit O, Essig, Pfeffer abschmecken.
(Je nach Geschmack passt auch etwas geriebener Meerrettich dazu.)

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 54 Kkcal
EiweiB 2 g
Fett 2 g
Cholesterin 0 mg

Kohlenhydrate 8 ¢
Broteinheiten 0
Wasser 100 g
Kochsalz 452 mg

Kalium 248 mg=12 % Phosphor 32 mg=2%




Tomnatensalat

(4 Portionen)

Zutaten: 200 g Tomaten
1 kleine Zwiebel
29 Basilikum
1 Teel. Ol (z.B. Basilico-Ol)
1 Teel. Essig
5g¢ Petersilie

Zubereitung:

Tomaten und Zwiebel klein schneiden, mit Essig, Ol, Pfeffer, frischem Basilikum anrichten.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 27 kcal Kohlenhydrate 2 g
EiweiB 0 g Broteinheiten 0

Fett 1 g Wasser 62 g
Cholesterin 0 mg Kochsalz 12 mg

Kalium 144 mg=7% Phosphor 20 mg=2%




Apfel-Zimt-Waffeln

(8 Portionen)

Zutaten: 200 g Margarine
100 g Zucker
4 Eier
350 g Mehl, Typ 405

1 Pr. Salz
1 Pck. Vanillepuddingpulver

1 Backpulver
125 g Orange
1 Vanillezucker
2 Teel. Zimt
100 g Apfel
125 ml Wasser
45 g Puderzucker

Zubereitung:

Fett zerlassen. Zucker und Eier schaumig riihren, Fett langsam zuftugen. Von der
(mdglichst ungespritzten) Orange die Schale abreiben. Mehl, Salz, Puddingpulver,
Backpulver, Orangenschale, Vanillezucker und 1 Teel. Zimt mischen und unter die
Masse ruhren. Apfel schélen, entkernen und grob geraspelt mit dem Wasser unter
den Teig geben. Im heiBen Waffeleisen nacheinander 8 Waffeln backen, warm halten.
Vorm Servieren Puderzucker mit restlichem Zimt mischen und tUber Waffeln sieben.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 485 kcal Kohlenhydrate 94 g

EiweiB 7 g Broteinheiten 5

Fett 23 g Wasser 72 g
Cholesterin 121 mg Kochsalz 220 mg

Kalium 138 mg=7% Phosphor 284 mg =23 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

+ Statt der 4 Eier kbnnte man 2 ganze Eier + 6 Eiwei3 verwenden. Dadurch lasst sich
die Cholesterinbelastung halbieren und der Phosphatgehalt auf 21 % reduzieren.
+  Zur Waffel ist Vanilleeis ganz lecker.




Eis-Grundrezept

(1 Liter = ca. 15 Portionen a 75 g)

Zutaten: 5 Eier
200 g Puderzucker
600 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Eier mit Puderzucker schaumig rithren. Schlagsahne sehr steif schlagen und unter die
Eimasse heben. Masse in geeignetem Behélter einfrieren und zwischendurch mehr-
mals umrihren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 205 kcal Kohlenhydrate 13 ¢

EiweiB 3 g Broteinheiten 1

Fett 16 g Wasser 44 g
Cholesterin 132 mg Kochsalz 100 mg
Kalium 75 mg=4% Phosphor 76 mg=6 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Vanilleeis: 1 Vanilleschote aufschneiden und das Mark unter die Eimasse geben
oder 2 Packchen Vanillezucker zufligen.

Schokoladeneis: Unter die Eimasse 2 Essl. Kakao geben. (K 5%; P 7 %)
Nougateis: 4 Essl. (50 g) Nutella unter Eimasse rihren. (K 4 %; P 7 %)
Zitroneneis: 50 ml Zitronensaft unter Eimasse riihren. (K 5%; P 7 %)
Kokoseis: 100 g Kokosraspeln unter Eimasse rihren. (K 6 %; P 7 %)

Erdbeereis: 250 g Erdbeeren (Konserve) ohne Saft purieren und unter Eimasse
rihren. (K 4%, P 6 %)

Himbeereis: 250 g Himbeeren (Konserve) ohne Saft plrieren und unter Eimasse
rihren. (K 4%; P 7 %)

Mangoeis: 250 g Mango (1 Stiick) klein schneiden, plrieren und unter Eimasse
rihren. (K 6 %; P 7 %)




Heid

Zutaten:

Ibeer-Jo
(12 Stick)

180
120
1
30

1

1
120
60
200

Zubereitung:

Teel.

Msp.

(o]

hurt-

uffins

Heidelbeeren
Mehl, Typ 405
Backpulver
Haselnusse

Zimt

Ei

Rohrzucker
Margarine

Joghurt, 3,5 % Fett
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Backofen auf 200° C vorheizen. Muffinform fetten oder mit Papierférmchen auslegen.
Frische Heidelbeeren waschen und verlesen; tiefgekihlte nur kurz auftauen lassen

und sofort verarbeiten. Mehl, Backpulver und Zimt sieben und mit gemahlenen Hasel-
nussen mischen. Ei schaumig schlagen. Zucker, Margarine und Joghurt glattrihren.
Mehlmischung so unterriihren, dass der Teig feucht und noch klumpig ist. Heidelbeeren
unterziehen. Vertiefung der Muffinformen zu 2/3 mit Teig fullen und 20 - 25 Minuten
backen. 5 - 10 Minuten auskuhlen lassen, danach Muffins aus der Form lésen.

Nahrstoffe pro Portion:
151

Energie
EiweiB

Fett
Cholesterin
Kalium

23
72

kcal

9

9

mg
mg=4 %

Kohlenhydrate 19
Broteinheiten 1,5
Wasser 33
Kochsalz 50
Phosphor 74

mg
mg =6 %
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Ka=e-Schinken-iuffins

(12 Stiick)

Zutaten: 250
1/2

150

50
100
150

Zubereitung:

Pck.
Pr.

ml
ml

Mehl

Backpulver

Salz

Ei

Buttermilch

ol

Emmentaler, 30 % F.i.T
Kochschinken, gewdrfelt

Ofen auf 190° C vorheizen. Muffinform fetten oder mit Papierférmchen auslegen.
Mehl, Salz und Backpulver mischen. In einer 2.Schiissel alle anderen Zutaten
verrihren. Mehl hinzugeben und zlgig zu einem Teig vermengen. Teig auf die
12 Férmchen verteilen und etwa 20 Minuten backen. Warm servieren.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 168
EiweiB 7
Fett 8
Cholesterin 34
Kalium 75

kcal

9

g

mg
mg=4 %

Kohlenhydrate 16 g
Broteinheiten 1

Wasser 30 g
Kochsalz 515 mg
Phosphor 166 mg=14 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Anstelle der Buttermilch kann auch eine Mischung aus 50 ml saurer Sahne und
100 ml Wasser verwendet werden. (K 3%; P 13 %)



ABENDESSEN

Kalter Kaschund

(16 sStuck)
Zutaten: 4 Blatt (8 g) weiBe Gelatine
100 g Butter
je25 g (1 Pack. TK) Petersilie, Basilikum, Dill, Schnittlauch
1 Knoblauchzehe
300 g Pumpernickel in Scheiben
300 g Schafskase
500 g Magerquark
je1 rote, gelbe und griine Paprikaschote
Pfeffer
Frischhaltefolie u. Kastenform (26 x 11 cm)
Zubereitung:

Gelatine ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Butter, Dill, Petersilie, Basilikum
und die Knoblauchzehe im Blitzhacker fein purieren. Pumpernickelscheiben beidseitig
dinn mit dieser Krauterbutter bestreichen. Schafskése durch ein Sieb streichen. Aus-
gedriickte Gelatine in einem kleinen Topf bei sehr schwacher Hitze I6sen. Vom Herd
ziehen und l6ffelweise den Magerquark unterrihren, Schafskase und Pfeffer hinzu-
figen und Masse cremig ruhren. Paprika waschen, halbieren, von Kernen und Trenn-
wanden befreien und in kleine Wirfel schneiden. Kastenform mit Folie so auslegen,
dass noch reichlich Folie zum Bedecken Ubersteht. Pumpernickelscheiben so zu-
schneiden, dass sich der Boden der Kastenform und die Wande gut auslegen lassen.
Die Kdsemasse in 4 Portionen teilen. 3 Schichten K&secreme in die Form geben,
jeweils dicht mit Paprikawdirfeln bestreuen und mit Pumpernickel abdecken. Pastete
fest zusammendriicken, die Folie zusammenschlagen und die Pastete mindestens

4 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Pastete stiirzen, mit restlicher Kasecreme
bestreichen und mit fein geschnittenen Schnittlauchrélichen rundherum bestreuen.
Erst vorm Servieren in Scheiben schneiden.

Nahrstoffe pro Scheibe:

Energie 160 kcal Kohlenhydrate 9 g

Eiweiss 9 g Broteinheiten 0,5

Fett 9¢g Wasser 68 ml
Cholesterin 24 mg Kochsalz 644 mg

Kalium 205 mg =10 % Phosphor 177 mg =15 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Schafskase vor der Zubereitung in Wasser legen. Dadurch I&sst sich eine deutliche
Reduktion des Salzgehaltes erreichen.




ABENDESSEN

Konfetii — Hamburoer

(4 Portionen)

Zutaten: 100 ¢ Magerquark
300 g Rinderhack
1 kl. Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 ¢ Rote Parika
100 g Griine Paprika
100 g Gelbe Paprika
5 ¢ Senf
20 g Sesam
1 Essl Keimol, Pfeffer, Paprika, Majoran, Oregano
100 g Tomate
1 Teel. Tomatenmark
30 g Butter
120 g Gouda, 45 % F.i.T
300 g Brétchen
Zubereitung:

Quark, Hackfleisch, klein geschnittene Zwiebel und Knoblauch vermengen, mit Senf,
Pfeffer, Paprikapulver und Oregano oder Majoran wiirzen. Paprika waschen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika unter den Fleischteig mischen. Mit feuchten
Handen 4 flache Hamburger formen und beidseitig im Sesam wenden. Auf gefettetem
Blech von beiden Seiten je 5 Minuten grillen. Tomaten waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Butter und Tomatenmark mischen und Brdtchenhalften damit bestreichen.
Jeweils die untere Brétchenhélfte mit Tomatenscheiben und einer Scheibe Gouda bele-
gen und solange grillen, bis der K&se geschmolzen ist. Hamburger auf den Kése set-
zen und mit der oberen Brétchenhalfte abdecken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 539 kcal Kohlenhydrate 44 g

Eiweiss 34 g Broteinheiten 3

Fett 32 ¢ Wasser 216 ml
Cholesterin 80 mg Kochsalz 1465 mg

Kalium 675 mg =34 % Phosphor 469 mg =39 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Bei der Zubereitung des Hackfleisches mit altbackenem Brot/Brétchen und Reduktion der
Rinderhackmenge kann die EiweiB-, Fett-, Kalium- und Phosphorzufuhr verringert werden.



ABENDESSEN

Pizza
(1 Blech a 20 stuck)

Zutaten: 200 g Magerquark
6 Essl. Ol
2 Eier
1 Teel. getr. Oregano
300 g Mehl (Typ 405)
3/4 P Backpulver
90 g Salami
200 ¢ gek. Schinken
250 ¢ Mais (Kons.)
150 g Tomaten
150 g griine Paprika
60 g Zwiebel
150 g Gouda, 45 % F.i.T
50 g Mozzarella
30 g Tomatenmark (2 Essl.)
2 Knoblauchzehen
Zubereitung:

Quark, O, Eier und Oregano verrithren. Mehl und Backpulver vermischen und ziigig
unter den Quark kneten. Das Backblech einfetten und den Teig darauf ausrollen. Den
Backofen auf 180° C vorheizen. Alle Zutaten fiir den Belag in WunschgréBe schneiden.
Knoblauch pressen und mit Tomatenmark mischen. Damit den Teig bestreichen.
Zutaten jetzt nach Wunsch auf dem Teig verteilen und mit Mozzarellawurfeln und ge-
riebenem Gouda bestreuen. Die Pizza im Backofen ca. 30 Minuten backen.

Nahrstoffe pro Stuck:

Energie 170 kcal Kohlenhydrate 13 g

Eiweiss 8 ¢ Broteinheiten 1

Fett 9 g Wasser 52 ml
Cholesterin 38 mg Kochsalz 628 mg

Kalium 150 mg=7 % Phosphor 118 mg=10 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Statt des Quark-Ol-Teiges kann diese Pizza auch mit Hefeteig zubereitet werden. Den
Teig kbnnen Sie auch mit anderen Gewdrzen oder Krautern anreichern — gut geeignet
sind Thymian, Rosmarin, Majoran, Basilikum, Paprika oder grob gemahlener Pfeffer.




ABENDESSEN

iz-abrotchen

(3 Portionen)

Zutaten: 200 g Schinken, gekocht
200 g Salami
200 g Butterkase, 45 % F.i.T, geraspelt
200 g Joghurt, 1,5 % Fett
etwas Pizzagew(rz
1 Kl Zwiebel
9 Scheiben Toast
Zubereitung:

Schinken, Salami und Zwiebel klein wirfeln, in Schissel geben und den Joghurt
unterriihren, den geraspelten Butterkase untermischen und nach Geschmack mit
Pizzagewurz wirzen. Masse 2 Stunden im Kihischrank ziehen lassen. Toast auf ein
Backblech legen, Mischung darauf verteilen und im Backofen bei 200° C Uberbacken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 798 kcal Kohlenhydrate 42 g

EiweiB 46 g Broteinheiten 3

Fett 48 g Wasser 211 g
Cholesterin 141 mg Kochsalz 5495 mg!
Kalium 506 mg =32 % Phosphor 552 mg =46 %

Abwandlungsmadéglichkeiten:

Salzreduktion durch Wassern des Kochschinkens vorm Schneiden.

Wenn Sie pro Portion nur 2 Scheiben Toast nehmen, verringert sich die
Salz- (3663 mg), Kalium- (21 %) und Phosphatbelastung (30 %) erheblich.
Dazu passt z.B. griiner Salat.




ABENDESSEN

Pizza Margherita

(2 Portionen)

Zutaten: 10 ¢ Hefe
200 g Mehl, Typ 405
5 ¢ Zucker
1/4 Teel. Salz
5 ¢ Basilikum
150 ¢ Mozarella
2 Essl. Parmesan
400 ¢ Tomaten, geschalt (Dose)

Pfeffer, Paprika

Zubereitung:

Fir den Pizzateig in einer kleinen Schiissel 10 g Hefe mit 1 Pr. Zucker und 2 Essl.
Mehl mischen, den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
Restliches Mehl und den Vorteig mit Salz und 1/8 | lauwarmem Wasser kréftig kneten
und durchwalken; Teig nochmals mindestens 1 Stunde gehen lassen, bis sich das
Teigvolumen verdoppelt hat. Backofen auf 225° C vorheizen.

Rundes Pizzablech (28 cm Durchmesser mit 1 Essl. Ol einfetten.Teig nochmals
durchkneten. Auf bemehlter Flache leicht ausrollen, auf das Blech legen und mit den
Handen gleichméBig flach driicken; den Rand etwas hdher lassen.

Tomaten abtropfen, in Scheiben schneiden, auf Pizzaboden verteilen und mit der
Gabel etwas zerdricken (bis 2 cm Abstand vom Rand); Mozarella in diinne Scheiben
schneiden und auf Tomaten legen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Paprika wirzen.
Pizza ca. 15 Minuten backen; herausholen, grob geriebenen Parmesan und Basilikum-
blattchen darauf verteilen und Basilikum mit Ol betropfen. 10 Minuten weiterbacken.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 624 kcal Kohlenhydrate 80 g
EiweiB 26 g Broteinheiten 7

Fett 17 g Wasser 258 ¢
Cholesterin 39 mg Kochsalz 2380 mg

Kalium 540 mg =27 % Phosphor 450 mg =37 %




ABENDESSEN

Salami-Krauterquark-iviuffins
(12 Stiick)

Zutaten: 150 g Salami
250 g Mehl
3 Teel. Backpulver
1 Essl. Petersilie, gehackt

1 Essl Schnittlauch, gehackt
1/2  Teel. Salz

1 Ei
60 ml Ol
150 g Krauterquark, 60% Fett
150 mi Buttermilch
Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 190° C vorheizen. Muffinform gut fetten oder mit Papierférmchen
auslegen. Salami in kleine Stiicke schneiden. Mehl, Backpulver, Krauter, Pfeffer und
Salami in einer Schiissel verriithren. Ei, Ol, Krauterquark und Buttermilch in einer

2. Schissel schaumig schlagen und Mehlgemisch unterriihren.Teig auf die Férmchen
verteilen und ca. 20 - 25 Minuten backen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 200 kcal Kohlenhydrate 17 g

EiweiB 6 g Broteinheiten 1

Fett 1 g Wasser 32 g
Cholesterin 35 mg Kochsalz 471 mg

Kalium 112 mg=6 % Phosphor 242 mg =20 %

Abwandlungsmadglichkeiten:

Statt der Buttermilch kann eine Mischung aus 50 ml saurer Sahne und 100 ml Wasser
genommen werden. (K 5%, P 19 %)



ABENDESSEN

Schinkenhdérnchen

(6 - 8 Portionen)

Zutaten: 350 g Mehl, Typ 405
250 g Butter
250 g Sahnequark, 40 % Fett
1 Ei

1/2 Teel.  Pizzawirzmischung oder Oregano
1/2 Teel. Paprika
150 g Schinken, gekocht

1 Pck. 8 Kréauter - Tiefkihlkost

2 Essl.  Saure Sahne

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen. Diesen 30 Minuten kalt stellen.
Inzwischen die Fullung zubereiten. Schinken ganz fein wirfeln, mit Sahne und
Krautern mischen. Dann den Teig vierteln. Jedes Viertel rund ausrollen und wie eine
Torte in 12 Teile schneiden. Diese Tortenstlicke am breiten Ende mit etwas Fullung
bestreichen und zu H6rnchen aufrollen. Bei 175° C Umluft ca. 15 Minuten backen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 78 kcal Kohlenhydrate 6 g

EiweiB 2 g Broteinheiten 1/2

Fett 5 g Wasser 10 g
Cholesterin 21 mg Kochsalz 94 mg
Kalium 25 mg=1% Phosphor 23 mg=2%

Abwandlungsmadglichkeiten:

Dazu passt als SoBe: 100 g ZigeunersoBe (FertigsoBe) und
150 g Kréuterquark (60 % Fett) mit 30 ml Wasser verrihrt.

Nahrstoffe pro 6 /7 8 Portionen :

Energie 684 /513 kcal Kohlenhydrate  47/35 g
EiweiB 17/13 g Broteinheiten 4/3

Fett 43/32 g Wasser 120/90 g
Cholesterin 178 /134 mg Kochsalz 1140/855 mg

Kalium 334/250 mg=17/13%  Phosphor 240/180 mg=20/15%




ABENDESSEN

er-hafte Waffeln

(6 Portionen)

Zutaten: 200 g Butter
4 Eier
1/4 Teel. Salz
200 g Mehl, Typ 405

1/2 Teel. Backpulver
4 Essl. Wasser

60 g Gouda

25 g Rostzwiebeln

40 g Salami

70 g Paprika, griin (1/2 Schote)

Zubereitung:

Butter schmelzen. Eier, Salz, Pfeffer und die geschmolzene Butter mit dem Mixer ver-
rihren. Mehl und Backpulver mischen und dazugeben. Wasser hinzufiigen und alles
kurz vermischen. Zum Schluss den geriebenen Kase zufiigen. Nach Belieben portions-
weise mit weiteren Zutaten vermischen. Das Waffeleisen leicht einfetten, Teig auf das
Waffeleisen geben und goldbraun backen.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie 497 kcal Kohlenhydrate 27 ¢

EiweiB 12 g Broteinheiten 2

Fett 36 g Wasser 67 g
Cholesterin 250 mg Kochsalz 547 mg

Kalium 210 mg=10% Phosphor 234 mg =20 %

Abwandlungsmoglichkeiten:

Dazu passt gut griiner Salat, Gurkensalat oder Tomatensalat.
Durch Verwendung von nur 2 ganzen Eiern + 2 EiweifB3 18sst sich die Phosphat-
menge auf 16 % pro Stlck reduzieren.
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Nahrstoffe & Spurenelemente,
auf die Dialysepatienten
besonders achten mussen!

EiweiB (EW)

EiweiB, auch Protein genannt, ist einer der drei Grundnéhrstoffe, die mit der taglichen
Kost aufgenommen werden missen. Unserem Kdérper dient es in erster Linie als
Baustoff und Energielieferant. Wichtig fur eine gesunde Ernéhrung sind gut verwertba-
re biologisch hochwertige EiweiBtrager wie Fisch, Fleisch, Eier und Quark.

Phosphor (P)

Phosphor gehért zu den sogenannten Spurenelementen, die zwar lebensnotwendig
sind, jedoch wie der Name schon sagt, nur in geringen Mengen mit der Nahrung aufge-
nommen werden dirfen. Phosphor liegt im Kérper zum groBen Teil als sogenanntes
Phosphat gebunden vor. Zu hohe Mengen an Phosphor wirken sich schadigend auf die
Knochensubstanz aus. Dartiber hinaus entstehen Verkalkungen in den Organen und
Weichteilen des Kérpers. Der Tagesgehalt an Phosphor in der Nahrung sollte eine
Menge von 1200 mg nicht Gberschreiten!

Als Richtlinie gilt:
100 % Tageslimit = 800 - 1200 mg Phosphor

Kalium (K)

Auch Kalium gehort in die Gruppe der Spurenelemente. Die tagliche Zufuhr tber die
Nahrung darf héchstens 1500 - 2000 mg betragen. Kalium ist wasserldslich. Diese
Eigenschaft ermdglicht es, durch gezielt angewandte kiichentechnische Tricks,
bestimmte Lebensmittel so zu behandeln, dass dabei eine beachtliche Menge an
Kalium entfernt werden kann.
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Phosphor — oftmals versteckt!

Phosphat-Zuséatze in Lebensmitteln verstecken sich manchmal hinter den beriihmten

L,E““Nummern.

Achten Sie beispielsweise auf:

E 330
Phosphatséaure

E 339
Natriumphosphate

E 340
Kaliumphosphate

E 341
Calciumphosphate

E 450
Diphosphate

Sterilisierte ultrahocherhitze Milch
Cola

Kondensmilch

Milchpulver / Magermilchpulver

Schmelzkase
Scheiblettenkase

GetrankeweiBer
Bratwurst



Kalium — durch seine
Wasserloslichkeit in den Griff
ZU bekommen!

Die folgende Abbildung zeigt Ihnen, durch welche kiuchentechnischen Tricks Sie den
Kaliumgehalt von vielen Lebensmitteln reduzieren kénnen.

ca.
30 - 50 %

™

ABTROPFEN

ca. L
Saft auftauen
30 7% verwerfen und 30 %
abtropfen TIEFGEFROREN
lassen
Kalium-
24 h/ Reduzierung
10-fache

Menge Wasser

. stark zerkleinern und
stark zerkleinern

in viel Wasser kochen

| KOCHEN|

[

KOCHEN
bis zu
50 %




ﬁ Wassern

Kartoffeln

Herkédmmliches Verfahren:
Geschélte und in fingerdick geschnittene Scheiben in der zehnfachen Menge Wasser
Uber 24 Stunden wéssern.

+ Verfahren nach Bjérn Schott:
Festkochende Kartoffeln dick schélen (ca. 2 mm) und in fingerdicke Scheiben
(ca. 1,5 cm) schneiden. AnschlieBend die zehnfache Menge Wasser auf eine
Temperatur von 70° C erhitzen und die Kartoffelscheiben hinein geben. Den Herd
ausstellen.

Die Kartoffeln bei geschlossenem Deckel etwa drei Stunden auf der ausgeschalteten
Herdplatte wéssern. Das Einweich-Wasser abgieBen und in der dreifachen Menge
Wasser garen.

Beispiel:
240 g Kartoffeln (3 x HiuhnereigréBe) in 2,4 | Wasser nach der Bjorn-Schott-Methode
drei Stunden wéssern. Im Anschluss in 3/4 | Wasser garen.

Resultat: Kaliumreduzierung um ca. 80% gegentiber ungewéssert gekochten
Kartoffeln.

Gemiise

Geputztes und zerkleinertes Gemise in der zehnfachen Menge Wasser Uber 24
Stunden hinweg wassern, z. B. sinnvolle Anwendung bei: Rosenkohl, Broccoli,
Blumenkohl

Resultat: Kaliumreduzierung um ca. 30 % gegenliber ungewéssert gekochtem
Gemiise.



RONSERVE

Konserven

|ABTROPFEN

Obst und Gemiise

Obst aus der Dose hat oftmals eine glinstigere Kaliumbilanz.
Den Obst- und Gemisesaft vor der Weiterverwendung abgieBen!

Resultat: Kaliumreduzierung um ca. 30 bis 50 % gegentber frischem Obst
und Gemdise.

Beispiel: griine Erbsen, Champignons, Méhren, Spargel, griine Bohnen

Tieffrieren / Auftauen

Gemiise

Das Gemiuse vor Zubereitung einfrieren und danach langsam auftauen lassen.
Den dabei entstehenden Saft abtropfen lassen und anschlieBend verwerfen.

Resultat: Kaliumreduzierung um ca. 30 % gegentiber frisch zubereitetem Gemdise.

Beispiel: Rosenkohl, Broccoli, Blumenkohl, Spinat, Griinkohl/Braunkohl.

I
)~ Kochen
 KOCHEN

Gemiise
Das Gemluse zerkleinern und in reichlich Wasser kochen.

Resultat: Kaliumreduzierung um ca. 30 bis 50 % gegentber frisch zubereitetem
Gemlise.

Beispiel: Spargel, Méhren, griine Bohnen, WeiBkraut, Sauerkraut




Wirzen — verwenden Sie Krauter!

Petersilie (2 g)
Schnittlauch (2 g)

1%K
- %K

Kein Verzicht auf Milchspeisen!

Auch als Dialysepatient missen Sie nicht auf Milchspeisen verzichten. Benltzen Sie
statt reiner Milch das hier beschriebene Gemisch aus Sahne und Wasser.

250 ml Milch

250 ml Wasser-Sahne-Gemisch

- 200 ml Wasser

50 ml Sahne

Phosphor: 230 mg =19 %

32mg=3%

Kalium: 394 mg =20 %

== 56 mg =3 %




Gegen den Durst — bewusst
und genussvoll trinken!

Im Folgenden finden Sie Tipps & Tricks, wie Sie lhrem Durstgefiihl am besten
begegnen.
erfrischende Getrdnke Wasser, Mineralwasser
Wasser mit Zitronensaft
Tee

Limonaden mit Mineralwasser
verdliinnen

+ warme / heie Getranke
langsam trinken — nach jedem Schluck eine Pause machen
geeignete TrinkgefaBe benutzen — mit geringem Volumen
Medikamente mit dem Essen einnehmen
Zitronenscheibchen aussaugen
Saure Bonbons / Kaugummi ohne Zucker
Lippen nicht trocken werden lassen — Pflegestift

« fur gute Luftfeuchtigkeit in den Rdumen sorgen

stark gesalzene / oder gezuckerte Speisen und Getréanke
meiden

Beim Lutschen von Eiswirfeln wird haufig eine unkontrollierte Menge an Flissigkeit
zu sich genommen. Deshalb kann diese Methode nicht mehr empfohlen werden.
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