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Alles ist erlaubt—

... auch in der Dialyse. Die Ernahrung spielt bei einer Dialyse eine groBe Rolle. Es gibt aber keine
einheitliche Diat, die flr alle Dialyse-Patienten geeignet ist. Die einen miissen Kalium einsparen,
andere Phosphor, wieder andere Flussigkeit usw. Es kommt immer auf die Menge an, ob ein
Nahrungsmittel fiir den Patienten gut ist oder nicht. Nach dem Motto ,Alles ist erlaubt” (auch
frische Produkte) lernen Patienten, ohne strenge Regeln ihren individuell optimalen Erndhrungsplan
zu finden, um eine Mangelernahrung zu vermeiden. Wichtig ist es, die Lust am gesunden Essen
wiederzugewinnen und abwechslungsreich zu essen. Und diese neue Freiheit ermoglicht es
vielen Patienten dann auch, wieder am gesellschaftlichen Leben teilzunehmen — mehr als nur
ein schoner Nebeneffekt.

Die mediterrane Kiiche liebt Oliven6l. Zum Anbraten von Fleisch sollte man unbedingt raffiniertes
und gefiltertes Ol nehmen — dieses kann bis auf 220 °C erhitzt werden. Natives Olivendl extra ist
dagegen nur bis auf 180 °C erhitzt genieBbar.

Alternativ kann man auch Rapsol verwenden. Es ist reich an ungesattigten Fettsauren und weist
ein besonders giinstiges Verhaltnis von Omega-3- zu Omega-6-Fettsauren auf. Rapsol eignet
sich gut sowohl zum Anbraten als auch zum Backen.

Unser ,,Mittel: Meer“ Geschmack! Die mediterrane Kiiche wartet auf Sie.

Liebe Dialyse-Patienten,

beim Gedanken an weite Strande unter einer heiBen Sonne, an den Geruch von Salz in der Luft und
einen Blick bis zum entfernten Horizont wird bei so manchem eine ganz bestimmte Sehnsucht wach:
die Sehnsucht nach Meer. Zum Gliick kann man sich den Stden selbst in die Kiiche holen — mit
unseren mediterranen Rezepten aus dem Mittelmeerraum. Bei diesen Kostlichkeiten werden sogar
Winterurlauber schwach: z. B. unseren mediterranen Blatterteigtaschen, unserer gleichwohl gesunden
wie kostlichen Gemusepfanne mit Hahnchen oder unserem — na, Sie ahnen es — mediterranen
Nudelsalat. Fisch mit Krduterkruste sowie ein einmaliges Zitronen-Risotto mit Garnelen stehen aber
auch auf dem Programm. Und wie ware es zum Nachtisch mit einer leckeren Zabaione?

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den Bedurfnissen eines Dialyse-Patienten. Falls Sie bei
giner Zutat nicht sicher sein sollten, ob sie mit Ihrem individuellen Ernahrungsplan vereinbar ist,

fragen Sie bitte vorab Ihren behandelnden Arzt. Die Nahrwerttabellen beinhalten die wichtigen Kalium-
und Phosphorwerte mit Angaben zur Tageshochstmenge.

Viel Freude mit unseren Rezepten wiinscht lhnen

Ihr MEDICE Nephrologie-Team




Werte pro Person: &A&é M&f@’dl&hﬁkﬁl&dfr f

Energie: 389 kcal ‘ .

EiweiB: 299

Fett: 14 ¢
E(Er:llenhydrate: 1? g ZUtaten Ein Fisch zum himmelhoch Kabeljauchzen!
Natrium: 255 mg -~ . .
Kalium: 726 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
. = 36 % der Tageshochstmenge / 2 Kabeljaufilets & 150 g Den Backofen auf 180 °C vorheizen. In der Zwischenzeit
) Phosphor: 332 mg 2 Scheiben Toastbrot a 25 ¢ das Toastbrot zerbroseln. Die Zwiebel fein hacken. In einer
& = 33% der Tageshochstmenge | 1Kleine  Zwiebel (30 g) Pfanne 1 Essl. Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig
E’ — . 1 Essl.  Butter (20 g) andinsten, die Brosel dazugeben und kurz mitrosten.
*% 1Teel.  Butter (10 g) Die Krauter der Provence hinzufiigen, vermischen und vom
= 100 ml WeiBwein Herd nehmen.
.g 17Teel.  Krauter der Provence (1 g) Eine feuerfeste Form einfetten. Die Fischfilets in die Form
E Preffer, Salz legen und die Brosel darauf verteilen. Den WeiBwein und
g _ Fiir den Salat die restliche Butter in einem kleinen Topf kurz aufkochen.
e 100g  Kopfsalat Mit Pfeffer und Salz abschmecken, danach vorsichtig in
1Essl. 01 (12 ) die Form gieBen. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
2 Essl.  Essig (30 ) Schiene 12—15 Minuten backen.

1 Spritzer Limettensaft
1 Prise  Zucker
1 Prise  Salz

Den Kopfsalat was"chen und trocken schleudern. Fiir die
Salatsauce Essig, Ol und Limettensaft mit je 1 Prise Zucker
und Salz vermischen. Damit den Salat abschmecken und

Zubereitungszeit: 45 Minuten zum Fischfilet servieren.
Schwierigkeitsgrad: leicht
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) Wird der Kabeljau durch SteinbeiBer ersetzt, enthalt das Gericht

'. e i o T p weniger Kalium (624 mg, entspricht 31 % von der Tageshéchstmenge) und
® © & O & & & & &0 0 0 0 O 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O 0 O O O O O o O O 0 O O O 0 O O O 0 o o 0 0 0 o o o 0 0 0 0 0o 0 0 00 ® & & & & & 0 0 & o o o o 0 WenigerPhosphOr(323mg’entsprlchtsz(yovonderTageshbchStmenge).



itronen—Risotts mit qwma/m

Werte pro Person:

F

Energie: 298 kcal
SR =ty 20 g
Fett: 109
E(Er:llenhydrate: 2; g ZUtaten Ein Risotto wie ein Gewinn im Lotto
Natrium: 1.406 mg . .
Kalium: 338 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
= 17% der Tageshochstmenge 1509  Garnelen aus der Tiefkiihltruhe Die Briihe erhitzen und warm halten. Die Zwiebel und die
Phosphor: 345 mg 100g  Risotto, roh, gekocht 300 g Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf
= 35% der Tageshdchstmenge 100g  Zuckerschoten 1 Essl. Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch glasig
1 Zwiebel (40 g) dinsten. Den Reis dazugeben und unter Riihren 1 Minute
1 Knoblauchzehe (1 g) dunsten. Danach so viel Briihe angieBen, dass der Reis
1 Essl.  saure Sahne (15 g), 10% Fett bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren
2 Essl.  Olivenol (24 g) 20-25 Minuten garen, dabei immer etwas Briihe dazugieBen.
400 ml  Gemusebriihe Der Reis sollte noch leichten Biss haben.
1Essl.  Zitronensaft (10 mi) In der Zwischenzeit die Zuckerschoten in kochendem

5 1 Teel.  Bio-Zitronenschale, fein abgerieben

' . ) Wasser ca. 3 Minuten kocheln lassen, danach mit kaltem
7> 19 Basilikumblatter

Wasser abschrecken. Dadurch behalten diese ihre schone

& Pleffer grune Farbe. Das restliche Olivenol in einer Pfanne erhitzen,
. . . . die aufgetauten Garnelen darin anbraten.
& Zubereitungszeit: 45 Minuten _ . _ _ .
i Schwierigkeitsgrad: mittel Den Risotto mit dem Zitronensaft, der abgeriebenen Zitronen-
schale und Pfeffer abschmecken. Die saure Sahne unterrihren,

” nicht mehr kochen lassen. Die Zuckerschoten und die Garnelen
) dazugeben, mit den Basilikumblattern bestreuen und servieren.

L
Y ‘ ) Von den vier Reissorten, die in der Po-Ebene angepflanzt werden, eignen sich
W der Arborio Reis und der Vialone Nano Reis am besten fiir Risotto. Sie nehmen wahrend der Kochzeit
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Meoditerrane (Jemisepianne
Werte pro Person: Mifﬁﬁwoﬁgﬁ

Energie: 616 kcal
R =ty 16
Fett: 254
E(Er:llenhydrate: 32 9 Zutaten Das Beste aus Gefliigel und Gemiise
Natrium: 500 mg . )
Kalium: 773 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
. = 39% der Tageshochstmenge 3009 Hahnchenbrustfilet Das Hahnchenbrustfilet abbrausen, mit Kiichenpapier
5 Phosphor: 448 mg 80g  Penne, roh, gekocht 200 g trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel
& = 45% der Tageshdchstmenge 100g  Zucchini und den Knoblauch schalen, fein wiirfeln. Die Zucchini,
g « 100g  Aubergine die Aubergine und die Paprikaschote in Wiirfel schneiden.
% & g 1/2 Paprika, rot (80 g) Das Ol in einer Wok-Pfanne erhitzen. Das Hahnchen-
2 \ 1 kleine Zwiebel (30 g) brustfilet darin bei mittlerer Hitze unter Riihren kréftig
; 1 Knoblauchzehe (1 g) anbraten, danach aus der Pfanne nehmen.
= 100 g saure Sghne, 10 % Fett Die Zwiebel und den Knoblauch in die Pfanne geben
3 100 mi WeiBwein, trocken und 2-3 Minuten andiinsten. Das Gemiise dazugeben
S 2 Essl.  Rapsol (24 g) und mitbraten. Mit WeiBwein abloschen. Die saure
= Thymian Sahne unterriihren, mit Thymian, Pfeffer und Salz
£ Pfeffer abschmecken. Am Ende das Fleisch dazugeben und zu-
éz’{ Salz gedeckt bei niedriger Stufe 10 Minuten ziehen lassen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten In der Zwischenzeit die Penne garen und gut abtropfen
Schwierigkeitsgrad: leicht lassen. Unter die Hahnchen-Gemiise-Mischung heben

und servieren.

Die Abbildungen-entspr

— —_—————— ) Verwendet man abgetropfte Aubergine aus der Konserve, reduziert sich der Kaliumgehalt
o - - ) - p auf 718 mg (entspricht 36 % von der Tageshochstmenge). Verzichtet man ganz darauf,
sinkt dieser auf 661 mg (entspricht 33 % von der Tageshdchstmenge).



P Moditzrrane /5 /wﬂ'@nl?&gﬁzwﬁm

Energie: 288 kcal
ceeeee e 7
. Fett: 20 g 1
Ecér:llenhydrate: 112 g ZUtaten Dieser Blatterteig steckt alle anderen in die Tasche
Natrium: 975 mg . i ]
Kalium: 145 mg Rezept fiir 4 Stiick Zubereitung:
i = 7% der Tageshochstmenge 4 quadratische Platten Blétterteig Die Blétterteig-Platten auf einem mit Backpapier aus-
& Phosphor: 116 mg S aus der Kiihltruhe (12 x 12 cm) a 50 g gelegten Blech auftauen lassen. Den Feta und die
= 12% der Tageshdchstmenge 100g Feta Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Peperoni ab-
2 100 g Kirschtomaten tropfen lassen und in Ringe schneiden. Die Oliven
% 50¢ milde Peperoni, Konserve in dinne Scheiben schneiden. Alle Zutaten vermengen,
=4 8 schwarze Oliven, eingelegt, mit Pfeffer und Salz abschmecken und gleichméaBig auf
e abgetropft (16 g) die Blatterteig-Platten verteilen. Diese zur Mitte falten,
1 Eigelb dabei die Kanten festdriicken.
& Pfeffer

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen, damit die
Blatterteig-Platten bestreichen. Im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten bei 200 °C backen.

Salz

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

) Wer Phosphor einsparen mochte, verwendet Frischkése statt Feta.

B - B TSRS S Mol 0 2 p Der Phosphorgehalt pro Stiick betragt dann nur noch 72 mg
(entspricht 7 % von der Tageshdchstmenge).



:
: WModitzrraner Nudelsalal—

Werte pro Person:

Energie: 471 keal .
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Fett: 219

Kohlenhydrate: 50 HeiBbegehrte Kalte Kiiche

BE: 4 Zutaten elibege .

Natrium: 279 m

Kalium: 285 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:

= 14% der Tageshochstmenge 120 g  Farfalle, roh, gekocht 300 g Die Nudeln in kochendem Wasser nach Packungs-

Phosphor: 213 mg 509  Mozzarella anweisung garen, abgieBen und abtropfen lassen.

= 21% der Tageshochstmenge 100g  Strauchtomaten Den Rucola putzen, waschen und in Streifen schneiden.
25¢ Rucola Die Tomaten in diinne Spalten schneiden. Den Mozzarella
1 Essl.  Pinienkerne (15 g) klein wrfeln. Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
2 Essl.  Olivendl (24 g) ohne Fett kurz rosten.

3 Essl.  Balsamico, bianco (45 g)
1 Prise  Zucker
1 Prise  Salz

Preffer

Fir das Dressing den Balsamico mit Pfeffer und je einer
Prise Salz und Zucker mischen. Das Olivendl hinzufiigen
und verrihren.

Alle Zutaten in einer Schiissel gut vermengen, das Dres-

Zubereitungszeit: 30 Minuten sing dartiber geben — und genieBen!
Schwierigkeitsgrad: leicht

Die Abbildungen entsprechen nicht exakt dem hier vorgestellten R

» | T ) Ohne Pinienkerne enthélt die Portion
ﬁ 240 mg Kalium (12 % von der Tageshéchstmenge) und
® © & O & & & & &0 0 0 0 O 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O 0 O O O O O o O O 0 O O O 0 O O O 0 o o 0 0 0 o o o 0 0 0 0 0o 0 0 00 ® & & & & & 0 0 & o o o o 0 175 mg Phosphor (180/0 Von der Tageshﬁchstmenge).



Werte pro Person:

Cabaione mit- FHeidelbeoren

Energie: 116 kcal o
R ) 3 o f ,
Fett: 69
E(Er:llenhydrate: 0,2 9 ZUtaten Ein Traum von Weinschaum
Egmlrjnm ;g mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
= 3% der Tageshochstmenge 2 Eigelb Die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen.
Phosphor: 121 mg 509 frische Heidelbeeren Eigelb mit dem Zucker und dem Salz in ein hohes Auf-
= 12% der Tageshdochstmenge 25ml  Marsala (italienischer Dessertwein) schlaggef4B geben. Im heiBen, aber nicht kochenden
1 Essl.  Zucker (10 g) Wasserbad mit dem Handriihrgerat schaumig schlagen.
1 Prise  Salz Marsala langsam unterschlagen.

Die Marsala-Eigelb-Mischung so lange schlagen, bis sie
weiBlich-dickschaumig ist und ihr Volumen etwa ver-
doppelt hat. Die Creme unter Rihren kalt werden lassen,
danach in 2 Dessertschalen filllen. Die Heidelbeeren
darauf verteilen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Die Abbildungen entsprechen nicht exakt dem hier vorgestellten Rezept.

= : o ) Nach Originalrezept wird die Zabaione mit Marsala zubereitet.
: p Sie kann aber auch je nach Belieben mit WeiBwein
oder Prosecco verfeinert werden.
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MEDICE Autorin:

Arzneimittel Pitter GmbH & Co. KG Gabriele Braun
Kuhloweg 37 www.dialyse-kochrezepte.de
58638 Iserlohn
info@medice.de Gestaltung:
WEFRA LIFE SOLUTIONS GmbH

Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

www.medice-nephrologie.de/service
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