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Bienvenue!

Das Elsass mit seiner bewegten Geschichte ist
bekannt fiir bodenstandig-herzhafte Kiiche, ab-
gerundet durch die Raffinesse der franzdsischen
Haute Cuisine. Die Region im Osten Frankreichs
bietet dem Besucher aber auch dariiber hinaus
Grinde fir einen Besuch. Schone Landschaften
und zauberhafte Stadte, vor allem natiirlich
StraBburg, machen eine Reise immer zum
lohnenden Erlebnis.




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 1383 kcal
EiweiB: 20 g
Fett: 108 ¢
Kohlenhydrate: 82 g
BE: 7
Natrium: 1326 mg
Kalium: 434 mg
= 22 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 242 mg
= 24 % vom Tagesbedarf

ﬂlamméucéen mut Specé

Lll/t(l Qwieéebt (Tarte flambée)

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

220 g Mehl

3 Essl.  Olivendl

100 ml  Wasser

1 mittelgroBe Zwiebel (100 g)
150g  Speck, durchwachsen
100g  Creme fraiche, 40 % Fett
Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Feuer und Flamme fiirs GenieBen

Zubereitung:

Mehl, Ol, Salz und Wasser zu einem glatten, nicht klebenden
Teig verarbeiten. Wenn der Teig klebt, etwas Mehl hinzugeben.
Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt
bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel
schalen, in feine Halbringe schneiden. Den Speck in kleine Wirfel
schneiden. Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Die Teigkugel
halbieren. Jede Teigportion auf einer bemehlten Flache zu einem
dinnen runden Fladen ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Creme fraiche mit Pfeffer wiirzen
und auf beide Fladen verstreichen. Mit Zwiebel und Speck
belegen und etwa 8—10 Minuten im Ofen backen. Den Flamm-
kuchen heiB servieren.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Belegen Sie den Flammkuchen als siiBe Variante mit 150 g
geschaltem Apfel sowie Zimt und Zucker anstatt mit Speck
und Zwiebel, vermindert sich der Kaliumgehalt auf 296 mg
(15% vom Tagesbedarf) und der Phosphorgehalt

auf 139 mg (14 % vom Tagesbedarf).



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

b

Energie: 227 kcal §
EiweiB: 8¢

Fett: 10 ¢
Kohlenhydrate: 23 ¢

BE: 2 B
Natrium: 1018 mg
Kalium: 200 mg

= 10% vom Tagesbedarf
Phosphor: 243 mg

= 24% vom Tagesbedarf

]
zu}wéeb We (Soupe aux oignons)

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

1509 Zwiebeln

1 Essl.  Mehl (20 g)

300 ml  Gemdisebriihe

50 ml WeiBwein, trocken
2 Scheiben Toastbrot
509  geriebener Gouda
1 Teel. Butter (10 g)
Muskat

Preffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Superbe Suppe

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Die Butter
in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dinsten.
Mit Mehl bestauben und mit der Gemusebriihe und dem Wein
auffillen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Auf Salz kann ver-
zichtet werden, da die GemUsebriihe salzhaltig ist. Die Suppe bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen. In der Zwischen-
zeit das Toastbrot goldbraun toasten. Die Suppe in zwei feuerfeste
Suppentassen fiillen und je eine Scheibe Toast auflegen. Mit dem
geriebenen Gouda bestreuen, im Backofen 5 Minuten gratinieren
lassen. Sofort servieren.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wer Phosphor einsparen muss, verzichtet auf den Kase.
Dadurch reduziert sich der Phosphorgehalt auf 176 mg
(18 % vom Tagesbedarf). Die Flussigkeit muss zur
Trinkmenge hinzugerechnet werden.



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:
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Energie: 583 kcal
EiweiB: 25 ¢
Fett: 49 g
Kohlenhydrate: 39
BE: 0,25
Natrium: 2519 mg
Kalium: 722 mg
= 36 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 286 mg

e = 29% vom Tagesbedarf
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&r&w«e& Saueeéeaut
nacé ﬂa&wmacéemwt (Choucroute maison)

ZUtaten Sauer macht lecker

Zubereitung:
Das Sauerkraut in ein Sieb geben, mit heiBem Wasser ab-
spilen und abtropfen lassen. Dadurch reduziert sich sein

Rezept fiir 2 Personen

1 kleine Dose Sauerkraut Salzgehalt. Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.
(300 g) Das Schmalz in einem weiten Topf erhitzen, die Zwiebel darin

1 Scheibe ausgeldstes Kassler hellgelb braten. Sauerkraut, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt
(100 g) hinzufigen und kurz andinsten. Den Wein und bei Bedarf etwas

1 Scheibe durchwachsener Wasser dazugeben. Alles einmal aufkochen lassen und bei
Speck (100 g) kleiner Hitze ca. 10 Minuten dinsten. Kassler, Speck und Wurst

1 Polnische Wurst (100 g) zum Kraut geben und in ca. 15 Minuten gardinsten. Fleischbei-

1Teel. Schweineschmalz (5 g) lage, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren herausnehmen. Sauer-
100 ml Riesling kraut in einer vorgewarmten Schissel anrichten, mit dem Fleisch

1 kleine Zwiebel (50 g) und der Wurst belegen und servieren.
¥2Teel. Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
Tipp fiir Dialyse-Patienten:
) ) ) Als Dialysepatient sollten Sie salzhaltige Lebensmittel nur
Zubereitungszeit: 35 Minuten

in sehr geringer Menge verzehren, da diese Durst machen.
Wenn Sie auf den Speck verzichten, reduziert sich der Salz-
gehalt. Der Kaliumgehalt sinkt auf 609 mg (30 % vom
Tagesbedarf), der Phosphorgehalt auf 226 mg

(22 % vom Tagesbedarf).

Schwierigkeitsgrad: leicht




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 416 kcal
EiweiB: 13 ¢

Fett: 31 ¢ £
Kohlenhydrate: 6 g

BE: 0,5 ki
Natrium: 112 mg

Kalium: 762 mg  MEINN
= 38 % vom Tagesbedarf =
Phosphor: 201 mg mﬁ‘
= 20% vom Tagesbedarf e
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Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

300 g Hahnchenbrust

50g  frische Champignons
150 ml WeiBwein, trocken
50¢ Perlzwiebeln, Glas

1 Essl. Butter (20 g)

100 ml  Sahne, 40 % Fett

1 kleine Zwiebel (50 g)
2 Knoblauchzehen (2 g)
Pteffer

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

o0 0 0
ﬂaéncéen 177 %em‘mzﬁe (Cog au vin

Der gallische Hahn

Zubereitung:

Die Hahnchenbrust in einem Brater in der heiBen Butter an-
braten. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und klein-
schneiden; die Champignons saubern und blattrig schneiden.
Alles zum Fleisch geben und kurz mit andiinsten. Die Perl-
zwiebeln abtropfen lassen und ebenfalls zum Fleisch geben.
Mit Wein abloschen (bei Bedarf ein wenig Wasser hinzufligen)
und 20 Minuten dunsten. Das Hahnchen herausnehmen und
warmstellen. Den Bratensatz mit einem Holzloffel vom Boden
losen, die Sahne dazugeben, eventuell mit etwas Mehl binden.
Mit Pfeffer wiirzen. Auf Salz kann verzichtet werden, da die
Perlzwiebeln salzhaltig sind. Das Hahnchen in eine Schissel
geben und mit der SoBe UbergieBen. Breite Bandnudeln
schmecken besonders gut dazu.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Mit Champignons aus der Konserve verringert sich der Kalium-
gehalt auf 687 mg (34 % vom Tagesbedarf). Mit Bandnudeln
als Beilage erhoht sich der Wert des Kaliums um 20 mg

und des Phosphors um 51 mg pro Portion.



Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 324 kcal
EiweiB: 749
Fett: 22 ¢
Kohlenhydrate: 23 ¢
BE: 2
Natrium: 188 mg
Kalium: 222 mg
= 11 % vom Tagesbedarf
Phosphor: 129 mg
= 13% vom Tagesbedarf

zwieée

Zutaten

Rezept fiir 12 Stiick

Fiir den Teig:

300g Mehl

20 ¢ Hefe

1Teel. Zucker (5 q)
125 ml lauwarme Milch

80¢ Butter

Salz

Fiir den Belag:

4 groBe Gemusezwiebeln (1.000 g)

100g durchwachsener Speck
2 Essl. 0124 g)

200g Schmand

4 Eier (GroBe M)

Kimmel

Salz

Zubereitungszeit:
Arbeitszeit 45, Ruhezeit 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

/1 (Tarte aux oignons)

Jeden Tag eine gute Tarte

Zubereitung:

Aus Mehl, Hefe, Zucker, lauwarmer Milch, Butter und Salz
einen Hefeteig zubereiten. Den Teig abgedeckt eine Stunde
ruhen und aufgehen lassen. Den Speck in kleine Wirfel
schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit 1 Essl. Ol
auslassen. Den Speck aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebeln
schalen, in Halbringe schneiden und ebenfalls mit 1 Essl. Ol
gut andiinsten, aber auf keinen Fall braun werden lassen.
Zwiebeln und Speck in einer Schiissel mischen. In einer zwei-
ten Schiissel die Eier und den Schmand mit etwas Salz gut
verrihren, tber die Speck-Zwiebel-Mischung geben und noch-
mals gut vermengen. Wer mochte, kann die Masse noch mit
Kimmel abschmecken. Den Teig ausrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Den Boden mit einer Gabel
mehrmals gleichméaBig einstechen. Die Zwiebel-Speck-Masse
daraufgeben. Nochmals 5 Minuten stehen lassen. Backofen
auf 200 °C vorheizen und den Zwiebelkuchen auf der mittleren
Schiene 45 Minuten goldbraun backen.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Wenn Sie die Milch durch 30 ml Sahne und 90 ml Wasser
ersetzen und nur 3 Eier nehmen, reduziert sich der Kalium-
gehalt auf 204 mg (10 % vom Tagesbedarf) und der
Phosphorgehalt auf 111 mg (11 % vom Tagesbedarf).
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Nahrwertanalyse

| Werte pro Stiick:

Energie: 213 kcal
EiweiB: 2 ¢
Fett: 10 g
Kohlenhydrate: 27 ¢
BE: 2
Natrium: 8 mg
Kalium: 60 mg
= 3% vom Tagesbedarf
Phosphor: 28 mg

= 3% vom Tagesbedarf

341#[{&&’ ie (Tarte Tatin)

Zutaten

Rezept fiir 12 Stiick

Fiir den Teig:

200g Menl

100 g Butter

509  Zucker

1Ei

Salz

Fiir den Karamell:

109  Zucker

Fiir den Belag:

3 Apfel (450 g; berechnet
300 g, da geschalt)

5ml  Zitronensaft

409  Butter

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nie waren Apfel verfiihrerischer

Zubereitung:

Mehl, Butter, Zucker, Salz und Ei zu einem glatten Teig (Mrbe-
teig) verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen. Die Apfel schélen, vierteln, das Kern-
gehduse entfernen, in Scheiben schneiden. Apfelscheiben mit
Zitronensaft betraufeln. Fir den Karamell Zucker bei kleiner
Hitze in einem Topf schmelzen und hell braunen lassen. Den
Karamell in eine Tarteform von 28 cm Durchmesser gieBen.
Der Boden soll gleichmaBig iberzogen sein. Vorsicht, der
Karamell ist sehr heiB! Die Apfelscheiben dicht nebeneinander
in die Form setzen. Butter in Flockchen (iber die Apfel geben.
Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Mrbeteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache in GroBe der Form ausrollen und auf die
Apfel legen. Im Ofen bei 180 °C ca. 40 Minuten backen, bis der
Teig hellbraun ist. Die Tarte vorsichtig aus der Form stiirzen.

Tipp fiir Dialyse-Patienten:

Die Tarte Tatin kann auch mit anderen Friichten zubereitet
werden. Mit 400 g frischen Heidelbeeren z. B. sinkt der
Kaliumgehalt pro Stiick auf 49 mg (2 % vom Tages-
bedarf).
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