Rezepte mit Tagesbedarfsangaben
und Erndhrungstipps flir Patienten
mit Nierenerkrankungen
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Willkommen und benvenuto
in Tirol!

Tirol erstreckt sich vom Westen Osterreichs bis

in den Norden Italiens. Landschaftlich gepragt ist

Tirol von den Alpen; die groBten Stadte sind Inns-

bruck, Trient und Bozen. Das Gebiet ist seit Jahr-

tausenden besiedelt, auch Otzi war hier unter- = < sy
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3 3 raditionelle r Kuché' da‘denkt man spontan an Speckknddel und Fritta-
ensuppé"hErﬁe'ﬁﬁache dass diese und noch mehr typische Gerichte in diesem
" Re: HéFFfEa"smnthalten sind. Beglelten Sie uns also auf unsere leckere Tour!
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; bgﬁsfnimt Falls'Sie"aber bei-einer der Zutaten nicht sicher sein sollten,
|F1hre'%n’mﬂ'wduellen Erndhrungsplan vereinbar ist, sollten Sie
ﬁ‘be’ﬂéndelnden Arzt fragen. Wie immer finden Sie in den Néhr-
werttabellen Eie‘-ﬁﬁmﬂgen Kalium- und Phosphorwerte mit Angaben zum
@‘eébed’aﬁ V"el ~Freude m|t unseren Rezepten aus dem schdnen Tirol

n:&' | T..‘ i

- _..i‘ | n:z:—; ; ¥ > ";t_‘
MEDICE roiogie-Team - _

L-.‘._
H

-

S Y L
o ik *_T': ! ﬁi,ﬁ'ﬁ_’i

....... \ e e e e T e



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie:

EiweiB:

Fett:

Kohlenhydrate:

BE:

Natrium:

Kalium:

= 8% vom Tagesbedarf
Phosphor: 192
= 19% vom Tagesbedarf

Q(Zeiz‘éatemwe
Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

300 ml  Rinderbriihe

409 Mehl

60 ml Milch

1 Ei

1Teel. Ol zum Ausbacken (6 g)
Salz

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Es ist noch leckere Suppe da!

Zubereitung:

Fir die Frittaten das Ei aufschlagen und verquirlen. Das Mehl,
Milch und 1 Prise Salz daruntermischen und gut verriihren. Eine
flache, beschichtete Pfanne mit dem Ol ausstreichen, erhitzen
und den Teig in die Pfanne geben. Den Frittatenteig von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die Rinderbriihe erhitzen. Den fer-
tigen Teig etwas auskihlen lassen, dann zusammenrollen und
in feine Streifen schneiden. Die Frittaten auf 2 Suppenteller ver-
teilen und mit der heiBen Brihe aufgieBen.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:
Die Fliissigkeitsmenge der Suppe muss zur taglichen
Trinkmenge dazugerechnet werden.



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 194 keal [

EiweiB: 4 g
Fett: 16 ¢
Kohlenhydrate: 8¢
BE: 0,5
Natrium: 74 mg
Kalium: 367 mg
= 18% vom Tagesbedarf
Phosphor: 107 mg

=11 % vom Tagesbedarf
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ZUtaten Geschmack, der die Sinne befliigelt
Zubereitung:
Rezept fiir 2 Personen Den Vogerlsalat (Feldsalat) putzen, wenn moglich Bischel erhal-
ten, vorsichtig waschen und gut in einem Sieb abtropfen lassen.
150 g Vogerlsalat (Feldsalat; Fir die Marinade den Walnussessig (falls nicht vorhanden, WeiB-
geputzt; 120 g berechnet) weinessig verwenden), 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer mit
1 Scheibe Toastbrot (25 g) einem kleinen Schneebesen so lange riihren, bis sich das Salz
309  Walnusskerne aufgeldst hat. Unter weiterem Riihren das Ol hinzugeben. Den
2 Essl.  Walnussessig (30 g) Salat vorsichtig unter die Marinade heben. Das Toastbrot gold-
1Essl. 01(12g) braun toasten und in kleine Wiirfel schneiden. Die Walnusskerne
Zucker kleinhacken. Den Salat in zwei kleine Schalchen flllen und mit
Pfeffer den Crodtons und den klein gehackten Walniissen anrichten.
Salz

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Ohne Walniisse enthalt der Salat nur 286 mg Kalium
(14 % vom Tagesbedarf) und 45 mg Phosphor

(5% vom Tagesbedarf).

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 358 kcal
EiweiB: 19 ¢
Fett: 23 ¢
Kohlenhydrate: 18 ¢
BE: 1,5
Natrium: 414 mg
Kalium: 708 mg
= 35 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 243 mg
= 24 % vom Tagesbedarf
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Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln (festkochend)
1259 gekochtes Rindfleisch
1 kleine Zwiebel (40 g)

2 Eier

1Essl. 01(129)
V2 Teel. Butter (5 g)
Kimmel

Majoran

Preffer

Salz

Zubereitungszeit:
Schwierigkeitsgrad:

40 Minuten
leicht

Kostlich gerostet

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, kochen, schalen, auskiihlen lassen

und in Scheiben schneiden. Das Rindfleisch in feine Scheiben
schneiden. Die Zwiebel klein hacken und in einer groBen Pfanne
mit dem Ol hell anrdsten. Kartoffeln und Rindfleisch dazugeben
und weiter rosten. Mit Pfeffer, Majoran, Kimmel und wenig Salz
wurzen. Unter haufigem Wenden goldbraun-knusprig rosten.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Eier aufschlagen und als
Spiegeleier braten. Grostl zusammen mit den Spiegeleiern an-
richten.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wer die Pellkartoffeln durch in Scheiben geschnittene
Salzkartoffeln ersetzt, senkt den Kaliumgehalt

auf 391 mg (20 % vom Tagesbedarf).




Nihrwertanalyse v
Werte pro Person:

Energie: 586 kcal
EiweiB: 27 g
Fett: 21 ¢
Kohlenhydrate: 72 ¢
BE: 6
Natrium: 245 mg
Kalium: 255 mg
= 13% vom Tagesbedarf
Phosphor: 430 mg

= 43 % vom Tagesbedarf
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Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

200g Mehl

75¢ Emmentaler, 45 % Fett
2 Eier

100 ml  Mineralwasser

1 kleine Zwiebel (50 g)
1Teel. 016 g)

Muskat

Salz

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Das ist doch Kase!

Zubereitung:

Mehl, Eier, 1 Prise Salz, Muskat und Mineralwasser zu einem
zahflussigen Teig verrthren. Den Teig mit einem Kiichentuch
oder Teller abdecken und bei Zimmertemperatur ca. 30 Minu-
ten ruhen lassen. In einem groBen Topf reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen. Teig portionsweise auf ein feuchtes
~Spatzlebrett” streichen. Mit einem Messerriicken Streifen ins
Wasser schaben (oder Teig durch eine Spatzlepresse driicken).
Die Spatzle aufkochen, bis sie an der Oberflache schwimmen,
und mit einem Schaumloffel herausnehmen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schélen,
in Ringe schneiden und in heiBem Ol goldbraun braten. Den ge-
riebenen Kase lber die Spatzle geben und mit dem Kochloffel
untermischen, bis er Faden zieht. Die Zwiebel Uber die Spatzle
geben und servieren.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Verwendet man anstelle von Emmentaler Kase Gouda
mit 45 % Fett, reduziert sich der Phosphorgehalt

auf 358 mg (36 % vom Tagesbedarf).
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Energie:

‘ EiweiB: 7

Fett: 16

- Kohlenhydrate: 20

" BE: 1,5
Natrium: 492

Kalium: 143

= 7% vom Tagesbedarf

Phosphor: 97

= 10% vom Tagesbedarf

mg
mg

mg

Tivcloe Spechhnédel

ZUtaten Eine runde Sache
Zubereitung:
Rezept fiir 4 Stiick WeiBbrot und Speck in Wiirfel schneiden. Eier, Milch, Pfeffer
und Salz gut verriihren, tber die WeiBbrotwiirfel gieBen und
75¢ durchwachsener Speck 15 Minuten ziehen lassen. Klein gehackte Zwiebel im Ol anrgs-
150g  WeiBbrot (vom Vortag) ten und mit den Speckwdrfeln und der Petersilie zur WeiBbrot-
60 ml  Milch masse geben. Mit dem Mehl abmischen, sodass ein nicht zu
409  Mehl weicher Teig entsteht. Aus der Masse 4 Knodel formen und in
1 Ei kochendes Salzwasser geben. Im halb gedffneten Topf bei
1 kleine Zwiebel (40 g) niedriger Temperatur 15-20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn

2 Stiele Petersilie (2 g), gehackt die Knodel an der Oberflache schwimmen, sind sie fertig.
1Teel. Ol (6 g) Tiroler Knodel werden in Rindsuppe oder mit Salat serviert.
WeiBer Pfeffer Sie passen auch hervorragend als Beilage zu einem Braten.
Salz

Tipp fiir Dialyse-Patienten:
Zubereitungszeit: 40 Minuten Ohne Speck vermindert sich der Phosphorgehalt pro Knddel auf

Schwierigkeitsgrad: leicht

75 mg (8 % vom Tagesbedarf), der Natriumwert auf 161 mg.
Ein Semmelknddel als Fertigprodukt ohne Speck (80 g) enthalt
60 mg Kalium (2% vom Tagesbedarf) und 36 mg

Phosphor (4 % vom Tagesbedarf).



_
Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 434 kcal
EiweiB: 10 ¢
Fett: 25 ¢
Kohlenhydrate: 40 ¢
BE: 3
Natrium: 51 mg
Kalium: 243 mg
= 12% vom Tagesbedarf
Phosphor: 135 mg

= 14% vom Tagesbedarf

Palatschinbeon mit Leucht

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

80 ml  Sahne

120 ml  Wasser

100g Mehl

150 g frische Erdbeeren
1 Ei

1Essl. Ol (12 g)
Puderzucker zum Bestreuen
Salz

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Hier wird’s fruchtig

Zubereitung:

Mehl, Sahne, Wasser, Ei und 1 Prise Salz in eine Schissel geben
und glatt rthren. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen (dadurch
wird er etwas dicker), danach noch einmal gut durchrihren.

In einer beschichteten Pfanne 1 Teel. Ol erhitzen. Die Hélfte
des Teiges hineingeben und gleichméaBig in der Pfanne vertei-
len. Den Palatschinken langsam backen, bis die Oberflache
nicht mehr fliissig ist. Dann wenden und die andere Seite
backen. Den Palatschinken warm stellen. Mit dem restlichen
Ol und Teig den 2. Palatschinken backen. Erdbeeren waschen
und in Stiicke schneiden. Jeden Palatschinken auf einen

Teller geben, mit den Erdbeeren belegen und zusammenrollen.
Mit Puderzucker bestreuen.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Nimmt man 150 g abgetropfte Pfirsiche aus der Konserve statt
frischer Erdbeeren, reduziert sich der Kaliumgehalt auf 207 mg
(10 % vom Tagesbedarf), mit 150 g abgetropften Heidel-
beeren aus der Konserve sogar auf 187 mg

(9% vom Tagesbedarf).
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