FRANKREICH

Kilinarudete Sowverniid,

Rezepte mit Tagesbedarfsangaben und Ernahrungstipps
far Patienten mit Nierenerkrankungen
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Eirlawct-Quicte }

ZUtaten Barig lecker
Rezept fiir 8 Stiick Zubereitung:
Mehl, Salz, Butter und Wasser zu einem geschmeidigen Teig
Fiir den Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt fir ca. 30 Minuten
230g  Mehl Kaltstellen. Teig zwischen der Frischhaltefolie etwas groBer als
1409  Butter die Quiche-Form ausrollen und in die Form heben. Der Uber-
70ml Kkaltes Wasser stehende Teig ist zugleich der Rand. Den Teigboden mit einer
Salz Gabel mehrmals einstechen. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Fiir den Belag Knoblauch schalen, fein hacken und in der erhitzten Butter
2009  Quark, 40% Fetti. Tr. anschwitzen. Der Knoblauch darf nicht dunkel werden, da er
100g  Greyerzer, 45% Fetti. Tr. sonst bitter schmeckt. Barlauch waschen, abtropfen lassen,
100g  Barlauch in feine Streifen schneiden und zum Knoblauch geben, kurz
{ 30¢g Butter umrihren. Der Barlauch sollte nur zusammenfallen. Ei, Quark,
g 2 Essl.  Milch (30 ml) Milch und Starke cremig riihren. Den Barlauch und den klein
' < 1 Fi geschnittenen Greyerzer daruntermischen, mit Cayennepfeffer
g, ThVEERS TR ERAGERE AR T et vt 1 Knoblauchzehe (2 und Muskat wiirzen und in die Form geben. Auf Salz kann ver-
,*%_:;.'T_:. : Emg?ée 3?2) ;cal 1Teel. Kartoffelstirke ((1 Ogé) Zichtet werde_n, da der Kase salzig ist. Die Quiche bei 180 °C
5 - Fett. 25 g Cayennepfeffer ca. 25-30 Minuten backen.
S Kohlenhydrate: 23 g Muskat
BE: 2 )
5 Natrium: 97 mg Zubereitungszeit: 45 Minuten Tipp fiir Dialyse-Patienten: ¥y
£ Kalium: 123 mg | + 30 Minuten Ruhezeit Ersetzt man den Greyerzer durch Butterkase, sinkt
2 = 6 % vom Tagesbedarf Schwierigkeitsgrad: leicht der Phosphorgehalt auf 146 mg (15 % vom Tagesbedarf).
g -f?:;f}:' Phosghor: 166 mg ?ga;z \z)hnr:eT:ggsbs;g:r?)s nur noch 94 mg Phosphor
3 Y’ ,_.;'} =17 % vom Tagesbedarf 0 :
8 g




Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestellten Rezept.

Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 260 Kkcal
EiweiB: 8¢

Fett: 20 g
Kohlenhydrate: 1 g -
BE: 1

Natrium: 413 mg
Kalium: 131 mg

= 7% vom Tagesbedarf .
Phosphor: 104 mg

= 10% vom Tagesbedarf

mit Thurfischfiillung

Zutaten

Rezept fir 8 Stlick

1 Pck.  frischer Blatterteig (270 )
150 g Frischkase, 50 % Fett i. Tr.

1 Dose  Thunfisch in O, abgetropft
100g  Tomaten (150 g)

50¢ Oliven ohne Kerne, Konserve

1 kleine Zwiebel (30 g)
1 Ei

Oregano

Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Hier haben GenieBer ein gutes Blatt

Zubereitung:
Den Blatterteig laut Packungsanleitung vorbereiten. Den Back-
ofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Fillung die Zwiebel schalen und sehr fein hacken. Oliven
in feine Ringe schneiden. Thunfisch abtropfen lassen, mit einer
Gabel auseinanderpfliicken. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel, Oliven, Tomaten und den Thunfisch mit dem Frischkase
mischen, mit Oregano und Pfeffer wiirzen. Auf Salz kann ver-
zichtet werden, da die Oliven sehr salzhaltig sind. Blatterteig

auf dem mitgerollten Backpapier direkt auf dem Backblech ent-
rollen und in 8 Rechtecke schneiden (ca. 12 x 10 cm). Die Fullung
auf dem Teig verteilen. Dann die Rander mit Ei bestreichen und
zusammenklappen. Mit einer Gabel ringsum gut andriicken.
Zum Schluss auch die Oberseite mit ein wenig Eigelb bestreichen.
Im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten goldbraun
backen. Die Happchen schmecken auch kalt sehr gut.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Verzichtet man auf die Tomaten, sinkt der Kaliumwert
auf 101 mg (5% vom Tagesbedarf). Wenn man den
Frischkése durch 150 g Creme fraiche (40 % Fett)
ersetzt, betragt der Phosphorgehalt nur noch 81 mg
(8 % vom Tagesbedarf).



Energie:

EiweiB: 46 ¢
Fett: 24 ¢
Kohlenhydrate: 41 g
BE: 3,5
Natrium: 457 mg
Kalium: 731 mg
= 37 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 306 mg
= 31 % vom Tagesbedarf

) Fleffersteate mit

kalalowille-NMudeln '

Zubereitungszeit:
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

2 Rumpsteaks a 120 ¢

50¢ Aubergine

50g Zucchini

50¢ Paprikaschote, rot

1 Tomate (50 g)

1 kleine Zwiebel (40 g)

1 Knoblauchzehe (2 g)

80¢ Nudeln, eifrei, z. B. Tagliatelle
(200 g gekocht)

1Teel. Tomatenmark (10 g)

1Teel. Balsamico-Essig (5 ml)

1 Scheibe WeiBbrot (20 g)

1Teel. Butter (10 g)

1Essl. 01 (12 g)

1Teel. Pfefferkorner, bunt

Oregano

Pfeffer

Salz

70 Minuten

Lassen Sie lhren Geschmackssinn scharfen

Zubereitung:

Aubergine, Paprika und Zucchini in Stiickchen schneiden. Knob-
lauch und Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Tomaten grob
warfeln. Olivenol in einem weiten Topf erhitzen; Zwiebeln, Knob-
lauch, Aubergine, Zucchini, Paprika und Oregano darin unter
Wenden andunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Tomatenmark
untermengen, kurz anschwitzen. Tomaten zufiigen, aufkochen
lassen, zugedeckt unter Wenden ca. 20 Minuten schmoren. An-
schlieBend nochmals mit Pfeffer und Essig abschmecken. Brot
grob zerkleinern. Bunten Pfeffer grob zerstoBen. Butter in einer
Pfanne schmelzen; Pfeffer und Brot darin anrosten, herausnehmen.
Nudeln in kochendem Salzwasser zubereiten. In ein Sieb gieBen
und gut abtropfen lassen. Fleisch waschen und trocken tupfen.
Ol in groBer Pfanne erhitzen, Fleisch bei starker Hitze von jeder
Seite ca. 2 Minuten braten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und leicht salzen. Gerostetes Brot-Pfeffer-Gemisch
gleichméBig darauf verteilen. Den Ofen auf 175 °C vorheizen

und die Steaks ca. 6 Minuten backen. Nudeln ins Gemuse geben,
untermengen und erhitzen. Steaks und Ratatouille-Nudeln mit
Oregano garniert auf Tellern anrichten.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Ersetzt man die frischen Tomaten und das Tomaten-
mark durch 3 Essloffel passierte Tomaten (45 g)

aus der Konserve, sinkt der Kaliumgehalt auf 656 mg
(33 % vom Tagesbedarf).



Hilnchen in [Aﬁmgon—gaé/w
mil Keid

Zutaten Der gallische Hahn
Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:

Den Reis in reichlich kochendem Wasser zubereiten. Salz kann
240 g Hahnchenbrustfilet reduziert werden, wenn man eine ganze geschalte Zwiebel mit-
60 g Reis (gekocht 180 g) kocht (nicht mitessen).
50¢ kleine, weiBe, kernlose

Weintrauben Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, nach Belieben

1 Klgine Zwiebel (40 g) halbieren und mit etwas Pfeffer wirzen. Die Zwiebel schalen
100ml Wermut und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
200ml  Sahne, 40 % Fett die Hahnchenbrust darin rundum 3 Minuten goldbraun braten
2Essl. 0Ol (24 g) und bei mittlerer Hitze ca. weitere 5 Minuten fertig garen.
2 Spritzer Zitronensaft Kurz vor Ende der Garzeit die Zwiebel dazugeben und glasig an-
1Teel.  getrockneter Estragon braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warmstellen.
Pfeffer

Den Bratsud mit dem Wermut abloschen und den Estragon
Zubereitungszeit: 25 Minuten dazugeben. Sahne dazugieBen und etwas einkochen lassen.

Energie: 784 Keal Schwierigkeitsgrad: leicht Die gewaschenen Weintrauben in die Sauce geben und mit

zwei Spritzern Zitronensaft abschmecken. Die Filets in der

EiweiB: 32 - o .
g Sauce kurz erwarmen und mit Reis servieren.

Fett: %4 g
Kohlenhydrate: 33 ¢
BE: 3
Natrium: 413 mg
Kalium: 917 mg
= 26 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 277 mg
= 28% vom Tagesbedarf

Tipp fiir Dialyse-Patienten:
Statt mit Wermut kann man den Bratsud mit 2 Essl.
\ Estragon- oder WeiBweinessig abloschen.
Ohne Weintrauben vermindert sich der Kaliumgehalt
% auf 469 mg (23 % vom Tagesbedarf).
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Die Abbildung entspricht ni

689 kcal
EiweiB: 32 g
Fett: 58 ¢
Kohlenhydrate: 39
BE: 0
Natrium: 103 mg
Kalium: 714 mg
= 36 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 457 mg
= 46 % vom Tagesbedarf

Lacts in Cidre-Satine

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 150 ¢
1 kleine Zwiebel (30 g)

1 Essl. Butter (20 g)

150 ml Sahne, 40 % Fett
100 ml trockener Cidre
2 Essl. WeiBweinessig (30 ml)

125 ml Wasser

1 Zweig Estragon

1 Lorbeerblatt
Pfeffer
Salz

Zubereitungszeit:
Schwierigkeitsgrad:

25 Minuten
leicht

Fisch will schwimmen - in Cidre

Zubereitung:

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Die Zwiebel schalen und sehr fein hacken. Den Estragon
waschen, die Blattchen abzupfen und fein hacken (ersatz-
weise kann auch getrockneter Estragon verwendet werden).
Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig dinsten. Mit
dem Cidre abloschen und offen ca. 2—3 Minuten einkochen
lassen. Die Sahne dazugeben und ebenfalls einkochen lassen.
Den Estragon unter die Sauce mischen, mit Pfeffer abschmecken.
Gleichzeitig 125 ml Wasser mit dem Essig und dem Lorbeer-
blatt in einem weiteren Topf erhitzen. Die Lachsfilets hinein-
legen, bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 5 Minuten gar ziehen
lassen.

Lachsfilets aus dem Sud holen und auf vorgewarmte Teller
geben. Mit der Sauce uberziehen und servieren. In Frankreich
isst man am liebsten Baguette dazu.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wenn man den Lachs durch die gleiche Menge Schweine-
steak ersetzt, reduziert sich der Kaliumgehalt auf 517 mg
(26 % vom Tagesbedarf) und der Phosphorgehalt auf

261 mg (26 % vom Tagesbedarf).



Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 282 kcal
EiweiB: 4 g
Fett: 25 ¢
Kohlenhydrate: 23 ¢
BE: 2
Natrium: 30 mg
Kalium: 148 mg
= 7% vom Tagesbedarf
Phosphor: 70 mg

= 7% vom Tagesbedarf

Crépes Suzelte

Zutaten
Rezept fur 4 Stlck
Fur den Teig

1 Ei

100 ml Milch
25¢ Butter
50¢g Mehl
2Essl. 0I(24q)
Salz

Fir die Sauce
1 Orange
(200 g; 140 g Fruchtfleisch)
50 mi Orangensaft
30¢ Zucker
1 Essl.  Butter (20 g)
2 Essl.  Orangenlikor (20 ml)
2 Essl.  Weinbrand (20 ml)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
+ 20 Minuten Ruhezeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

Dessert deluxe

Zubereitung:

Ei, Milch, Butter, Mehl und 1 Prise Salz zu einem Teig verrihren.
20 Minuten quellen lassen. Die Orange griindlich mit heiBem
Wasser waschen und trocknen. %2 Teel. Orangenschale als Zesten
(hauchdiinne Streifen der duBersten, farbigen Schicht aus der
Fruchtschale von Zitrusfriichten) abreiben. Orangen so schalen,
dass die weiBe Haut vollstandig mit entfernt wird. Die Frucht-
filets zwischen den Trennhduten herausschneiden. Eine Pfanne
(ca. 20 cm @) mit etwas Ol ausstreichen und erhitzen. Eine kleine
Kelle vom Teig hineingeben und durch Hin- und Herschwenken
auf dem Pfannenboden gleichmaBig verteilen. Auf beiden Seiten
bei mittlerer Hitze hellbraun backen. Den restlichen Teig zu drei
weiteren Crépes verarbeiten. Die Crépes jeweils zweimal falten.

Zucker und Butter in der Pfanne schmelzen, Orangensaft und
Orangenschale zugeben und kurz einkochen lassen. Die ge-
falteten Crépes hineingeben und kurz darin erwarmen. Orangen-
likér zugeben. Weinbrand leicht erwarmen, iiber die Crépes
gieBen und flambieren. Crépes mit den Orangenfilets anrichten.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wenn man die Milch durch 50 ml Sahne und 50 ml
Wasser ersetzt, betragt der Phosphorgehalt nur noch
54 mg (5% vom Tagesbedarf).

Ohne Orangenfilets verringert sich der Kaliumgehalt
auf 90 mg (4 % vom Tagesbedarf).






