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Weihnachtliche Traditionen

Die Advents- und Weihnachtszeit ist voller Traditionen, die von
Land zu Land variieren. Ob Weihnachtsmann, Adventskranz,
Weihnachtsbaum oder der Austausch von Geschenken, die Auf-
zahlung der Brauche ist lang. Naturlich gibt es auch klassische
Weihnachtsgerichte — viele davon aus dem Ofen. Einige davon
stellen wir Ihnen in dieser Broschure vor.
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Liebe Dialyse-Patienten,

strahlende Kinderaugen voller Vorfreude,
liebevoll geschmUckte Fenster und Baume,
romantische Weihnachtsmarkte allerorten —
fUr viele ist die Adventszeit die schonste Zeit
des Jahres Uberhaupt. Wer konnte das
nicht verstehen?

Dann ist da naturlich noch der kostliche
Duft nach Weihnachtsbackerei, der einen
immer wieder zum Naschen verfuhrt. Und
wenn an den Festtagen die traditionellen
Gerichte wie Gansekeule serviert werden,
ist der Widerstand zwecklos. Darauf will
man als Dialyse-Patient selbstverstandlich
nicht verzichten — gut, dass man es auch
gar nicht muss. Denn es gibt viele Lecke-
reien, die auch oder speziell fUr Dialyse-
Patienten geeignet sind.

In dieser Broschure haben wir einige solche
Rezepte fUr Sie zusammengestellt, sowohl
herzhafte Gerichte als auch stiBe Nasche-
reien. Diese haben eines gemeinsam: Alle
sind Ofenrezepte. Sollten Sie bei einer Zutat
nicht sicher sein, ob diese in Ihren individu-
ellen Erndhrungsplan passt, fragen Sie bitte
lhren behandelnden Arzt. In den Nahrwert-
tabellen finden Sie Angaben zum Tages-
bedarfsanteil an Kalium und Phosphor.

Wir wiinschen lhnen eine schone, besinn-
liche Advents- und Weihnachtszeit — und
naturlich viel Freude beim Zubereiten und
GenieBBen der Gerichte und Kekse.

lhr
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Nahrwertanalyse
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f ‘sl Werte pro Person:

Energie: 405  kcal

4 Eiweil3: 24 g

| Fett: 13 g
Kohlenhydrate: 11 g

i 1 1
Natrium: al s .mg
Kalium: 1031 mg
= 52 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 231 mg

ey = 23 % vom Tagesbedarf

Zutaterv

Rezept flr 2 Personen

2 Géansekeulen (a 500 g)*
2 Semmelknddel a 33 g
(Kochbeutel)

300g Rotkohl (Tiefkiihlprodukt)
1 Essl. Preiselbeeren (20 g)

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer

* Keule roh 500 g, nach 1 Stunde Kochen 9
350 g, gebraten 250 g, davon wiegt der

Knochen 70 g. Das ergibt 180 g verzehrfertiges
Génsefleisch pro Person.

Weihnachten traditionell mit Gans

Zubereitung:

In einem groBen Topf 1 bis 1,5 Liter Wasser, 1 Essléffel
Salz, Lorbeerblatt und 4 Wacholderbeeren aufkochen.
Die Gansekeulen waschen und in den Topf legen. Die
Keulen mUssen ganz mit Wasser bedeckt sein. Zuge-
deckt ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Den Backofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen. Die Keulen
aus der Brihe nehmen, trockentupfen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf eine Fettpfanne legen und im Back-
ofen ca. 1 Stunde backen. Das Fleisch sollte sich
vom Knochen l6sen. In der Zwischenzeit die Knddel
kochen. Rotkohl erhitzen und mit den Preiselbeeren
verfeinern.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Wer Kalium einsparen muss, verwendet Rotkohl aus
der Konserve. Dadurch reduziert sich der Gesamt-
kaliumwert auf 980 mg (49 % vom Tagesbedarf).
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: Energie:
k | Eiweil: 31 g
_ Fett: gl m—T
: Kohlenhydrate: 9 g b":
BE: 0,75
Natrium: 311 mg
Kalium: 1004 mg
=50 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 426  mg

= 43 % vom Tagesbedarf

Die Abbildung ent§

Zutaterv

Rezept flr 2 Personen

Weihnachten traditionell mit Karpfen

Zubereitung:

Die Karpfenfilets waschen, mit Klichenpapier abtupfen
und mit Zitronensaft betraufeln. Die Zwiebel schalen,
feinreiben und mit dem Senf verrUhren. Mit etwas Salz
und Pfeffer wlrzen. Sparsam salzen: Senf ist sehr salz-
haltig! Die Filets von allen Seiten mit der Zwiebel-Senf-
Masse bestreichen und 20 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemuse putzen und klein-
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und das

300g Karpfenfilet Gemuse darin andunsten. Dieses dann in eine feuer-
1 Zwiebel (50 g) feste Form geben, Creme fraiche und WeiBwein dazu-
1 rote Paprikaschote (120 g) geben, die Fischfilets auf das Gemuse legen. Im Ofen
1 Stange Lauch (100 g) bei 180 °C ca. 20 bis 30 Minuten garen.
2 Tomaten (100 g)
2 Essl. Zitronensaft (5 ml)
1 Essl. Senf (20 g) Tipp fur Dialyse-Patienten:
3 Essl. Creme fraiche, Dieses Gericht eignet sich auch fur andere Fischsorten.
45 % Fett (45 @) Mit Rotbarsch verringert sich der Kaliumgehalt auf
1 Essl. Butter 898 mg (45 % vom Tagesbedarf).
125 ml WeiBwein 6
Salz W
Pfeffer « Y
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Herrlich kross und knusprig

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Schwarte des
Bratens kreuzweise einschneiden. Wichtig: nicht ins
Fleisch schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
einreiben. Das Gemuse putzen und in kleine Stlcke

Nahrwertanalyse

schneiden. Das Fleisch mit der Schwarte nach unten in
ZMM@V\/ einen Brater legen. Das GemUse um das Fleisch ver-
Energie: 514 keal teilen und die Briihe dazugieBen. Den Braten im vorge-
=7, o2 ol Rezept fir 4 Personen heizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten
Fett: 33 9 30 Minuten braten. Das Fleisch wenden, mit der Briihe
R S 9 1 kg Schweinekrustenbraten begieBen und weitere 90 Minuten braten. Bei Bedarf
[E\SIEt: - 275 (aus der Schulter) noch etwas Wasser zugieBen. Am Ende der Bratzeit
KZIi[IJLrJrT. 574 mg 1 Zwiebel (50 g) die Temperatur fGr ca. 1.0 Minuten auf 200 °C Ierhc'jhen
B o Tago et 1 St.ange Lauch"(100 Q) und so lange braten, bis die Schwarte kross ist.
Phosphor: 432 mg 1 mittelgroBe Mohre (100 ) | s | |
— 43% vom Tagesbedarf 250 ml Fleischbriihe D|e F%ratensoBe durch ein .S|eb gieBen, d@ saure Sahne
2 Essl. saure Sahne, einrdhren und eventuell mit etwas Mehl binden.

10 % Fett (30 g)

Salz Tipp fir Dialyse-Patienten:
Pfeffer Als Beilage schmeckt ein Kartoffelsalat sehr gut dazu.
Bereiten Sie diesen aus 800 g in Scheiben geschnitte-

nen, gekochten Kartoffeln zu (Kaliumgehalt 297 mg =
15 % vom Tagesbedarf). Verzichten Sie daftr bei der
Zubereitung des Bratens auf die Moéhre und reduzieren
Sie den Lauch auf die Halfte. Dadurch hat der Krusten-
braten nur einen Kaliumgehalt von 771 mg

(38 % vom Tagesbedarf).
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Werte pro Stiick: ’

Energie: 160 kcal

Eiweil3: 2 g

Fett: 8 g
Kohlenhydrate: 19 g -
BE: 1,5 o
Natrium: 6 mg §
Kalium: 51 mg |

= 2,5 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 39 mg P

= 4% vom Tagesbedarf | w4 )

Zutaterv

Rezept fur 35 Stlck

200 g Marzipanrohmasse
125g Schokoladenglasur

125 g Walnusshélften

4 Essl. Aprikosenkonfitire (60 g)
165 g Butter

175g Mehl
759 Speisestarke
659 Zucker

2 Pck. Vanillinzucker
150 g Puderzucker

- v

Zubereitung:

Mehl, Speisestarke, Vanillinzucker, Zucker, Ei und Butter
zu einem Murbeteig verarbeiten. Den Teig in Folie ge-
wickelt 1 Stunde kaltstellen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig ca. 3 mm
dick ausrollen und 35 Platzchen (ca. 3 cm Durchmesser)
ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und im vorgeheizten Ofen 5 bis 8 Minuten bei 220 °C
goldbraun backen. In der Zwischenzeit das Marzipan mit
dem Puderzucker verkneten und die gleiche Anzahl an
Platzchen ausstechen. Die abgekuhlten Platzchen mit der
Marmelade bestreichen, je ein Marzipanplatzchen darauf
legen, mit der Schokoladenglasur Uberziehen und
schlieBlich mit einer Walnusshélfte verzieren.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Wer Kalium einsparen muss, verzichtet auf
die Walnuss. Das senkt den Kaliumgehalt
auf 31 mg (1,6 % vom Tagesbedarf).




Eine magenfreundliche Leckerei

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Kakaopulver, Zimt, Nelkenpulver,
Muskat und Salz mischen. Dann Zucker, Wasser und
Milch dazugeben und alles zu einem zahflUssigen Teig
verarbeiten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech

streichen und im vorgeheizten Backofen bei 160 °C
| ] thtafe/l/\/ (Umluft) ca. 20 Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen
Ehergﬁle: 8% und auf ein Gitter stiirzen. Den Kuchen in 80 kleine
iweif3: . . :
’ R tf tick Rauten schneiden.
Fett: 0.3 ezept fur 80 Stlc
|| SOREETate: 15 500g Menl FUr die Glasur Zucker, Kakaopulver und Wasser in einem
PE, , : 450 Zucker Topf mischen und aufkochen lassen. Ca. 15 Minuten bei
Natrium: 26 m 9
- : ' d 1 Pck. Backpulver geringer Hitze weiterkochen, damit der Zucker karamel-
L ¢ Kalium: 22 m P |
oy _ 19 " P ek ol 9 2 Essl. Kakaopulver (20 g) lisieren kann. Vom Herd nehmen und die Magenbrote
:"‘ N l;hos:)%/g?'q 89828 rmg 150 ml  Milch darin wenden. Auf ein Kuchengitter legen und trocknen
- : lassen.
£ ‘f*é, = 3% vom Tagesbedarf 151%;" \é\i/;iser
‘g‘a,,:: | aif 0,5 Teel. Nelkenpulver
- Muskat Tipp fur Dialyse-Patienten:
Salz Wenn Sie zum Backen Weinsteinbackpulver
verwenden, vermindert sich der Phosphorgehalt
Fir die Glasur auf 10 mg pro Stuck (1 % vom Tagesbedarf).
3759 Zucker

3 Essl. Kakaopulver
9 Essl. Wasser
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Nahrwertanalyse
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Werte pro Stiick:

 Energie:
Eiweil3:
Fett:

‘ Natrium:
- Kalium:

| =0,4% vom Tagesbedarf

Phosphor:

Die Abbildung entspricht nicht exal
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. \ Kohlenhydrate:
o }\k’!‘. BIE:

58 kcal
06 g
33 0
69

0,5

0,4 mg
7 mg

54 mg

= 0,5 % vom Tagesbedarf
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Zutaterv

Rezept fur 50 Stick

300¢
200¢g
100 g
1 Essl.

Mehl

Butter
Zucker
Milch (10 ml)

Der schnelle und einfache Weg zum
Keksgenuss

Zubereitung:

Den Teig verkneten und kleine Kugelchen formen. Auf
dem Backblech mit einer Gabel plattdriicken. 10 Minuten
bei 200 °C backen, bis die Kekse leicht gebraunt sind.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Uberziehen Sie die Gabelkekse mit einem Schokoladen-
guss. Bei 100 g Schokoladenguss enthalt ein Keks

21 mg Kalium (1 % vom Tagesbedarf) und 11 mg
Phosphor (1,1 % vom Tagesbedarf).
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