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Obven-Sandellen-Tapas

ZUtaten Leckere Happchen
Rezept fir 30 Stiick Zubereitung:
Mehl, Butter, Manchego, Sardellen, Oliven und Cayennepfeffer
50 ¢ Oliven, schwarz in der Kiichenmaschine oder mit dem Knethaken eines Hand-
(Konserve, abgetropft, entsteint) rihrgerates zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Folie wickeln
500 Sardellenfilets (abgetropft) und 20 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
120 g Manchego
100 g Parmesan Den Backofen auf 200 °C (180 °C Umluft) vorheizen. Teig auf
120 g Mehl einer leicht bemehlten Arbeitsplatte diinn ausrollen und in 5 cm
120 g Butter breite Streifen schneiden. Dann jeden Streifen in Dreiecke teilen.
\ : Cayennepfeffer Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Parmesan und
| L;,h TS| Cayennepfeffer bestreuen und ca. 8—10 Minuten backen, bis die
__ Zubereitungszeit: 20 Minuten Platzchen leicht gebraunt sind.
Nahrwertanalyse Ruhezeit: 20 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht Tipp fiir Dialyse-Patienten:
Energie: 75 kcal = Ohne Parmesankase vermindert sich der Phosphorgehalt

EiweiB: 39 auf 31 mg pro Stiick (3 % vom Tagesbedarf).
Fett: 6 ¢
Kohlenhydrate: 390
BE: 0
Natrium: 90 mg
Kalium: 17 mg
= 1% vom Tagesbedarf
Phosphor: 56 mg
= 6 % vom Tagesbedarf
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Die Abbildung entspricht

Energie:

EiweiB: 31 ¢
Fett: 43 ¢
Kohlenhydrate: 16 ¢
BE: 1,25
Natrium: 764 mg
Kalium: 600 mg
= 30% vom Tagesbedarf
Phosphor: 248 mg
= 25 % vom Tagesbedarf
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Abbonal

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

Fur die Hackballchen

125¢g Hackfleisch, gemischt
(Rind, Schwein)

10¢ gehackte Pinienkerne

1 Ei

1 Knoblauchzehe (2 g)

2 Essl.  Paniermehl (30 g)

2 Essl.  Olivendl (24 g)

19 Petersilie

Pfeffer, Salz

Fur die SoBe

200g  Tomaten, frisch

1 mittelgroBe Zwiebel (50 g)

1 Knoblauchzehe (2 g)

2 cl Sherry, trocken

Y2 Teel.  gekornte Briihe (5 )

2 Essl.  Olivendl (24 g)

o0 ml  Wasser

Pfeffer, Salz

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Bleiben Sie kulinarisch am Ball

Zubereitung:

Fir die SoBe Tomaten in einen Topf mit Wasser geben, erhitzen,
hauten und entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel, die Zwiebel
in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf das Olivendl erhitzen
und die Zwiebel glasig diinsten. Mit dem Sherry abloschen.
Tomatenwiirfel, Lorbeerblatt und Gemusebrihe zuftuigen. Danach
mit Pfeffer, Salz, Knoblauch wiirzen und ca. 30 Minuten kicheln
lassen, bis die SoBe samig wird.

Das Hackfleisch mit den restlichen Zutaten ordentlich verkneten
und daraus kleine Ballchen formen, diese in etwas Olivenol von
allen Seiten bei mittlerer Hitze anbraten.

Die fertigen Hackballchen in die Tomatensauce geben und
etwa 10 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit
der Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt frisches WeiBbrot.
(Eine Scheibe enthalt 58 mg Kalium und 39 mg Phosphor.)

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Ersetzt man die frischen Tomaten durch die gleiche Menge
Tomaten aus der Konserve, reduziert sich der Kaliumgehalt
auf 550 mg (27 % vom Tagesbedarf).



Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 208
EiweiB: 6
Fett: 14
Kohlenhydrate: 13

BE: 1
Natrium: 56
Kalium: 148
= 7% vom Tagesbedarf
Phosphor: 75

=7 % vom Tagesbedarf

W Cmpanadad

Rezept fur 8 Stlick

125¢ Mehl

50 ¢ Butter

1 Prise  Salz

150 g rote Paprikaschote

1 Dose  Thunfisch in Ol
(140 g, abgetropft)
1 Knoblauchzehe (2 )
1 kleine Zwiebel (30 g)
200 g  stlickige Tomaten
(Konserve)
2 Essl.  Olivendl (24 g)
1 Eigelb
Pfeffer
Salz
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 60 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:

Mehl, Salz und Butter mischen. 2 Essl. Wasser hinzufiigen und
alles rasch zu einem Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln
und fr 30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

Paprikaschote und Zwiebel in moglichst kleine Wiirfel schneiden,
im Olivenol anbraten. Hat die Zwiebel eine goldene Farbe an-
genommen, mit den Dosentomaten abloschen. Einkochen, bis
nur noch ein Bodensatz Flussigkeit vorhanden ist. Vom Herd
nehmen und den abgetropften, zerkleinerten Thunfisch unter-
mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig dinn ausrollen. Mit einem
groBen Glas 8 Teigkreise ausstechen. Diese am duBeren Rand
mit Eigelb bestreichen und je einen Teeloffel Fullung in die Mitte
setzen. Die Rander aufeinanderlegen, sodass ein Halbmond ent-
steht, fest zusammendricken. Fir einen schonen Glanz Teig-
taschen mit Eigelb bestreichen. Die Empanadas auf ein Back-
blech mit Backpapier legen und 30 Minuten goldgelb backen.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wenn man den Thunfisch durch die gleiche Menge Rinder-
hackfleisch ersetzt, sinkt der Phosphorgehalt auf 51 mg

(5 % vom Tagesbedarf).



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 162 kcal
EiweiB: 12 ¢
Fett: 8 ¢
Kohlenhydrate: 99¢
BE: 0,5
Natrium: 127 mg
Kalium: 419 mg
= 21 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 260 mg

= 26 % vom Tagesbedarf

Gazpacto

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

2009  Salatgurke

200 ml  Buttermilch

100 g  Sahnejoghurt, 40 % Fett
2 Eier

Dill

Pfeffer

Salz

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Kalt genieBen

Zubereitung:

Gurke schalen, langs halbieren, mit einem Teeloffel entkernen
und in grobe Stiicke schneiden. Mit einem Plirierstab piirieren,
Buttermilch und Joghurt zugeben. Den gewaschenen Dill fein
hacken und unter die Gurkensuppe riihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zugedeckt ca. 2 Stunden kiihl stellen. Eier hart
kochen und ebenfalls abkiihlen lassen. Die Eier schalen, klein
hacken und mit der kalten Suppe servieren.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Ersetzt man die Buttermilch durch 200 ml kaltes Wasser, sinkt
der Kaliumgehalt auf 272 mg (14 % vom Tagesbedarf) und der
Phosphorgehalt auf 170 mg (17 % vom Tagesbedarf). Die Suppe
muss zur Trinkmenge dazugerechnet werden.




obildung entspricht nicht'exakt dem hiemvorgestellten Rezept.
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 511 kcal

EiweiB: 14 g
Fett: 40 g fa
Kohlenhydrate: 22 ¢ h\
BE: 2 Y
Natrium: 130 mg |
Kalium: 712 mg Li
= 36 % vom Tagesbedarf -
Phosphor: 239 mg

= 24 % vom Tagesbedarf
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dpaniscte loditla

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

2 groBe Kartoffeln (160 g)

1 mittelgroBe Zwiebel (50 g)
3 Eier

4 Essl.  Olivendl (48 )

Pfeffer

Salz

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Schwierigkeitsgrad: #leicht

Spanischer geht es nicht

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
In einer beschichteten Pfanne 3 Essl. Olivendl erhitzen. Wenn
das Olivenol zu rauchen beginnt, ist die Pfanne zu heiB. Die Kar-
toffeln hineingeben und 10 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Die Zwiebel schalen und in dinne Scheiben schneiden. Zu den
Kartoffeln geben und weitere 10 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Leicht abkihlen lassen. Eier in einer Schussel
verquirlen. Kartoffelmasse mit den Eiern vermengen.

Dann die Pfanne mit 1 Essl. Olivendl erhitzen. Tortilla-Masse
hineingeben und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten goldgelb
braten (bis die Masse stockt). Tortilla vorsichtig auf einen groBen
Teller gleiten lassen. Pfanne umgedreht dartberlegen (mit Topf-
handschuhen), Teller fest an die Pfanne driicken und mit leichtem
Schwung umdrehen. 3—5 Minuten weiterbraten, bis die andere
Seite goldgelb geworden ist.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Die Tortilla kann auch aus Pellkartoffeln zubereitet werden. Das
senkt den Kaliumgehalt auf 515 mg (26 % vom Tagesbedarf).
Werden die Kartoffeln in Scheiben gekocht und am néchsten
Tag weiterverarbeitet, reduziert sich der Kaliumgehalt

auf 302 mg (15 % vom Tagesbedarf).



Die Abbildung entspri

Energie:

EiweiB:

Fett:

Kohlenhydrate: 40

BE: 3
Natrium: 191 mg
Kalium: 344 mg
=17 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 240 mg
= 24 % vom Tagesbedarf
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Crema calatana

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

Fir die Creme

25¢ Speisestarke
350 ml Milch

2 Eigelb

25¢ brauner Zucker

Fur die Karamellhaube
2 Essl.  brauner Zucker
evil. Bunsenbrenner

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kiihlzeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht
&

SiiBe Sache

Zubereitung:

Die Starke in 50 ml Milch auflosen. Die Eigelbe und den braunen
Zucker in einer groBen Schiissel schaumig schlagen. Die Starke-
milch dazugeben und gut verriihren. Restliche Milch aufkochen
und unter Rihren in die Schiissel zur Eimasse geben. Mischung
erneut in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter standigem
Rihren so lange erwarmen, bis eine dickliche Masse entsteht.
Den Topf vom Herd nehmen, bevor diese zu kochen anfangt.
Zum Abschrecken die Creme kurz in ein kaltes Wasserbad stellen,
anschlieBend in 2 feuerfeste Formchen verteilen und im Kihl-
schrank abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit braunem Zucker bestreuen und im Back-
ofen mit Grillfunktion oder mit einem Bunsenbrenner den Zucker
karamellisieren lassen. Die Creme sollte dabei unbedingt kalt
bleiben. Achten Sie darauf, dass der Zucker nicht zu dunkel wird,
sonst schmeckt er etwas bitter.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Mit 200 ml Sahne und 100 ml Wasser statt der Milch verringert
sich das Kalium auf 181 mg (9 % vom Tagesbedarf) und

der Phosphor auf 124 mg (12 % vom Tagesbedarf).






