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Fleisch, Fisch, Gefligel und
Milchprodukte sind zwar reich an
Kalium, sollten trotzdem regel-
maBig verzehrt werden, da sie

viel wichtiges EiweiB enthalten.

Um die Kaliumzufuhr insgesamt
gering zu halten, besser den
Kaliumgehalt im Gemiise verringern,
z. B. dieses in Scheiben schneiden
und in reichlich Wasser gar kochen.
Eine gute Alternative ist Tiefkiihl-
gemuse, denn es ist sogar kalium-
armer als frisches Gemuise.

... auch in der Dialyse. Die Ernahrung spielt bei einer Dialyse
eine groBe Rolle. Es gibt aber keine einheitliche Diat, die fir
alle Dialyse-Patienten geeignet ist. Die einen mussen Kalium
einsparen, andere Phosphor, wieder andere Flissigkeit usw.

Es kommt immer auf die Menge an, ob ein Nahrungsmittel
fur 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 abwechslungs-
reich zu essen. Und diese neue Freiheit ermdglicht es vielen
Patienten dann auch, wieder am gesellschaftlichen Leben teil-
zunehmen — mehr als nur ein schoner Nebeneffekt.

Die Natur erwacht im Friihling aufs Neue.
Gonnen Sie auch lhrer Speisekarte eine Erneuerung!

Liebe Dialyse-Patienten,

endlich wieder Fruhling! Ringsum beginnt alles zu erblihen, die Natur erwacht zu
neuem Leben. Wir lassen uns von den ersten Sonnenstrahlen warmen und von
kostlichen Speisen verflihren, die nicht mehr so deftig wie im Winter ausfallen missen.

In unserem neuen Fruhlingsrezeptheft verwohnen wir Sie mit einer Vielzahl saisonaler
Gerichte, die lhre Laune heben werden. Dabei kommen auch Liebhaber stiBer Speisen
nicht zu kurz. Und wer weiB — vielleicht wecken Sie sogar Frihlingsgefiihle.

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den Bedurfnissen eines Dialyse-Patienten.
Falls Sie bei einer Zutat nicht sicher sein sollten, ob sie mit lhrem individuellen
Erndhrungsplan 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 mﬁ
wiinscht lhnen
Ihr MEDICE Nephrologie-Team




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 912 keal
EiweiB: 39¢
Fett: 379 . -
Kohlenhydrate: 24 ZUtaten GenieBer werden von der Rolle sein!
BE: 0
Natrium: 223 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
Kalium: 551 mg Jedes Hahnchenbrustfilet mit einem Messer so einschneiden,
= 28 % der Tageshochstmenge Fiir die Rouladen dass eine Tasche entsteht. Das Fleisch innen und auBen
Phosphor: 304 mg 2 Hahnchenbrustfilets & 150 g mit Pfeffer wiirzen. Die Stiele des Bérlauchs abschneiden,
= 30% der Tageshochstmenge 2 Essl.  Frischkase (60 g), 40 % Fett i. Tr. die Blatter kurz in kochendem Wasser blanchieren, sofort
: 30¢g Barlauch in ein Sieb gieBen und gut abtropfen lassen. Den Bérlauch
2 Essl.  01(24 g) in feine Streifen schneiden, mit dem Frischkase vermischen
Pfeffer und in die Hahnchenbrusttaschen verteilen. Die Fleischtaschen
Fiir die SoBe mit HolzspieBchen zusammenstecken.
0,
égomTl \?\7 hne, L.m to Fet Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin kraftig
eiBwein, trocken . .
Salz von allen Seiten anbraten, danach auf ein Backblech legen.
Preffer Im vorgeheizten Backofen ca. 20—25 Minuten bei 180 °C
braten. Den Bratensatz in der Pfanne mit Wein abloschen,
Sahne dazugieBen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schwierigkeitsgrad: leicht

Die gebratene Hahnchenbrust mit der SoBe anrichten.
Dazu schmecken Nudeln oder Reis.

Gulen
Pppelit”

Die Abbildungen entsprechen nicht exakt dem hier vorgesteliten Rezept.




Nahrwertanalyse

. Werte pro Person:

Energie: 567 kcal
EiweiB: 43 g

Fett: 27 g
Kohlenhydrate: 274

BE: 2
Natrium: 210 mg
Kalium: 690 mg

= 35% der Tageshochstmenge
Phosphor: 359 mg

= 36 % der Tageshochstmenge

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g
2] Kohlrabi (75 g)
1 Mohre (80 g)

100g  Erbsen, tiefgefroren
1 Ei

3 Essl.  Butterschmalz (60 g)
1 Essl.  Butter (20 g)

2 Essl. Mehl (40 q)

2 Essl.  Paniermehl (30 g)
Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Top

In dieses Fleisch schneidet man gerne!

Zubereitung:

Die Hahnchenbrustfilets quer in je 2 Scheiben schneiden.
Mit Pfeffer wiirzen. Mohre und Kohlrabi schalen und

in Scheiben schneiden. In reichlich Wasser gar kochen
und abtropfen lassen. Die Tiefklhlerbsen in kochendes
Wasser geben, 3—4 Minuten kochen und abtropfen lassen.

Inzwischen die Hahnchenbrustfilets in Mehl wélzen, durch
das verquirlte Ei ziehen und schlieBlich in den Semmelbroseln
wenden, dabei leicht andriicken.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten ca. 6—8 Minuten goldbraun backen.
Die Butter in einer Pfanne zerlassen, das Gemuse darin
schwenken. Mit den Schnitzeln auf zwei Teller anrichten.

Wer Phosphor einsparen will, brat die Hahnchen-
schnitzel ohne Panade. Dadurch reduziert sich
der Phosphorgehalt auf 309 mg
(31 % von der Tageshochstmenge).




Zutaten

Rezept fiir 2 Personen Fisch will in Basilikum-Butter schwimmen.

300 g Rotbarschfilet Zubereitung:

2 Tomaten (100 g) Das Fischfilet in gleich groBe Stiicke schneiden, mit 1 Prise

1 Knoblauchzehe (1 g) Salz und Pfeffer wiirzen und nebeneinander in eine hitze-

2 Frihlingszwiebeln (20 g) besténdige Form legen. Tomaten in feine Streifen schneiden.
Basilikumblatter (2 g) Knoblauchzehe und Friihlingszwiebeln fein hacken. Basilikum

2 Zweige Rosmarin in Streifen schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken.

2 Essl.  Olivendl (24 g)
Das Gemuse mit den Krautern vermischen und auf den

. - Fischfiletstlicken verteilen. Olivenol dartber traufeln.
Nahrwertanalyse g™ Zubereitungszeit: 35 Minuten Den Fisch im Backofen 15-20 Minuten bei 200 °C backen.

Schwierigkeitsgrad: leicht

* Werte pro Person:

Energie: 277 keal

EiweiB: 28¢

Fett: 17 ¢

Kohlenhydrate: 2¢

BE: 0

Natrium: 122 mg

Kalium: 615 mg

= 31 % der Tageshdochstmenge Fisch ist sehr eiweiBreich, enthalt aber auch

Phosphor: 314 mg viel Kalium und Phosphor. Reis oder WeiBbrot sind

= 31% der Tageshochstmenge r dagegen kalium- und phosphorarm und eignen sich
W deshalb gut als Beilage dazu.

Die Abbildungen entsprechen nicht exakt dem hier vorgesteliten Rezept.




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 694 kcal
EiweiB: 13¢g

Fett: 49¢
Kohlenhydrate: 49¢

BE: 4
Natrium: 200 mg
Kalium: 371 mg
=19% der Tageshochstmenge
Phosphor: 230 mg

= 23 % der Tageshochstmenge

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

100 g  Penne, eifrei, gekocht 250 g
100 g  gruner Spargel

100g  Zuckerschoten

1 Mohre (80 g)

2 Frihlingszwiebeln (20 g)
200 ml  Sahne, 40 % Fett

2 Teel. Parmesankase

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

lipp

Das schmeckt nicht nur Vera prima!

Zubereitung:

Die Penne nach Packungsanweisung gar kochen und abtropfen
lassen. Beim griinen Spargel reicht es aus, wenn nur das
untere Drittel geschalt wird. Ist der Spargel ganz frisch, kann
ganzlich auf das Schélen verzichtet werden. AnschlieBend
den Spargel in kleine Stiicke schneiden. Zuckerschoten
waschen und langs halbieren. Die Mohre schalen und

in Scheiben schneiden. Das Gemdise in reichlich Wasser
gar kochen und abtropfen lassen.

Die Friihlingszwiebeln schalen und in feine Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Friihlingszwiebeln
goldbraun anbraten. Das Gemuse und die Penne dazugeben.
Alles vermischen, die Sahne hinzufiigen, mit einer Prise Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz erhitzen.

Die Pasta auf zwei Teller verteilen und mit dem Parmesankase
bestreuen.

Wer Phosphor einsparen will, verzichtet auf den
Parmesankase. Der Phosphorgehalt reduziert sich
auf 193 mg (19 % von der Tageshochstmenge).




Plannbuchen
it Spargel

Zutaten
Rezept fiir 2 Personen Das Leckere daran ist das Leckere darin.
4009  weiBer Spargel Zubereitung:
1 Ei Mehl in eine Schiissel geben, mit Sahne und Wasser glatt-
3 Essl. Mehl (60 g) riihren. Das Ei trennen. Das Eigelb unter die Mischung riihren
75ml  Sahne, 40 % Fett und ein wenig salzen. Das EiweiB in einer anderen Schiissel
1Essl. 0I(129) mit dem Handriihrgerét schaumig schlagen (auf keinen Fall
75ml Wasser steif schlagen) und mit einem Léffel unter den Teig heben.
Zucker Dadurch werden die Pfannkuchen besonders locker. Das Ol
Salz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und aus dem Teig
2 Pfannkuchen von beiden Seiten goldgelb braten.
Zubereitungszeit: 35 Minuten In der Zwischenzeit den Spargel schalen und im Salzwasser
________________________________________________ Schwierigkeitsgrad: leicht garen. Eine Prise Zucker im Kochwasser verleiht dem Spargel
einen besonders intensiven Geschmack.
Energie: 366 kcal
EiweiB: 109 Die gebratenen Pfannkuchen mit dem Spargel servieren.
Fett: 25¢
Kohlenhydrate: 24 g
BE: 2 Die deftige Variation der Pfannkuchen:
Natrium: 53 mg Rollen Sie in jeden Pfannkuchen 2 Scheiben Koch-
Kalium: 388 mg schinken (45 g) ein. Dadurch erhoht sich der EiweiBgehalt
= 19% der Tageshochstmenge pro Portion auf 20 g. Allerdings enthélt diese dann
Phosphor: 170 mg e auch mehr Kalium (510 mg, entspricht 26 % von
= 17% der Tageshochstmenge r der Tageshéchstmenge) und mehr Phosphor (231 mg,
— W entspricht 23 % von der Tageshochstmenge).

~

- o~ o
Die Abbildungen entsprechen nicht exakt dem hier vorgesi*pt.
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Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 258 kcal
EiweiB: 49
Fett: 15¢
Kohlenhydrate: 280

BE: 2,5
Natrium: 14 mg
Kalium: 170 mg

= 9% der Tageshochstmenge
Phosphor: 96 mg

= 6% der Tageshochstmenge

Zutaten
Rezept fiir 24 Stiick
Fiir den Riihrteig
2259  Butter
2259  Zucker

3 Eier

2759  Mehl

1509  Joghurt

1 Pck.

1 Prise

Weinstein-Backpulver (15 g)

Salz

Fiir den Belag
1.000 g Rhabarber

40 ¢ Mandelblattchen
Fiir die Streusel

125 g  Butter

200g  Mehl

60 g Puderzucker

1 Pck.  Vanillinzucker (8 g)
1 Prise  Salz

Vor diesem Nachtisch verkriimelt sich niemand.

Zubereitung:

Fiir den Belag: Die Butter zerlassen und abkiihlen lassen.
Das Mehl mit dem Salz, Puderzucker und Vanillinzucker
mischen und die Butter zugeben. Die Zutaten mit einer
Gabel zu Streuseln verarbeiten. Den Rhabarber putzen
und in Stiicke schneiden.

Fiir den Teig: Die Butter, den Zucker und das Salz mit dem
Schneebesen des Handrihrgerats schaumig schlagen. Nach
und nach die Eier zuftigen. Das Mehl mit dem Weinstein-Back-
pulver mischen und dartber sieben. Alles gut verriihren. Zum
Schluss das Joghurt kurz unterziehen. Den Backofen auf 175 °C
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig
gleichméaBig auf das Blech streichen. Den Rhabarber auf den
Teig verteilen, mit den Streuseln und den Mandelblattchen be-
streuen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene des Backofens
ca. 45 Minuten backen und danach in 24 Stiicke schneiden.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Verwenden Sie auf alle Falle Weinstein-Backpulver,
da dies kein Phosphor enthalt. Aluminium-
oder kalziumhaltige Phosphatbinder sollten nicht
mit Rhabarbergerichten eingenommen werden.




Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

www.medice-nephrologie.de/service

Gulen
Appelit”

MEDICE
Arzneimittel Putter GmbH & Co. KG \
Kuhloweg 37
58638 Iserlohn
info@medice.de

Autorin: k
Gabriele Braun ~
www.dialyse-kochrezepte.de

Gestaltung:
WEFRA LIFE SOLUTIONS GmbH

Ein Service von

A

MEDICE

A 4




