Rezepte mit Tagesbedarfsangaben und Ernahrungstipps fiir
Patienten mit Nierenerkrankungen




Alles (st
enlauhl . . .

... auch in der Dialyse. Die Erndhrung spielt bei einer Dialyse eine
groBe Rolle. Es gibt aber keine einheitliche Diat, die fur alle Dialyse-
Patienten geeignet ist. Die einen missen Kalium einsparen, andere
Phosphat, 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.

Sie spielen beziiglich des Kaliumgehalts fast keine Rolle
und verleihen zugleich Gerichten, auch bei besonders
salzarmer Erndhrung, ausreichend Wiirze. Fiir das beste
Geschmacksergebnis geben Sie die Kréauter erst nach
dem Kochen zu den Speisen.

Krauter bringen beim Kochen gleich zwei Vorteile mit sich:

Liebe Dialyse-Patienten,

denkt man an kulinarische Klassiker aus Hessen, landet man
schnell bei Handkéas mit Musig und Appelwoi, der im ,Gerippte*,
einem Schoppenglas mit rautenformiger AuBenstruktur, aus-
geschenkt wird. Dabei gibt es so viel mehr regionale Schatze
mit Tradition, die man im Ubrigen Deutschland vergebens sucht.
Sie werden tiberrascht sein, wie gut die Uberlieferten Gaumen-
freuden auch in der heutigen Zeit munden — besonders wenn
der Name noch nichts Uber das Gericht verrat.

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den Bediirfnissen eines
Dialyse-Patienten. Falls Sie bei einer Zutat nicht sicher sein
sollten, ob sie mit Inrem individuellen Erndhrungsplan vereinbar
ist, fragen Sie bitte vorab Ihren behandelnden Arzt. Die Nahrwert-
tabellen beinhalten die wichtigen Kalium- und Phosphorwerte

mit Angaben zur Tageshochstmenge.

Viel Freude mit unseren Rezepten
wiinscht lhnen
Ihr MEDICE Nephrologie-Team
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 196 kcal
EiweiB: 60

Fett 14 ¢
Kohlenhydrate: 79

BE: 0,5
Natrium: 88 mg
Kalium; 495 mg

= 25% der Tageshochstmenge
Phosphor: 172 mg

= 17% der Tageshdochstmenge
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ZUtaten Da wird selbst GroBvater wieder zum Griinschnabel!
Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:

Alle Krauter griindlich waschen, trocken schitteln und von den
15¢ Schnittlauch Stielen abzupfen. AnschlieBend sehr fein hacken.
15¢ Borretsch
159  Kerbel Saure Sahne, Joghurt, Essig und Ol verriihren. Mit dem Zucker,
159 Brunnenkresse Pfeffer und Salz wiirzen. Die Krauter untermischen. Die SoBe
159  Petersilie mehrere Stunden im Kiihischrank durchziehen lassen. Vor dem
15¢ Pimpinelle Servieren noch einmal umriihren.
159 Sauerampfer
150 g  saure Sahne, 10 % Fett Die Griine SoBe wird in Hessen sehr gerne zu gekochten Eiern
150g  Joghurt, 1,5% Fett gegessen.

1Teel. Essig (10 ml)
1Essl. 01 (12 ml)

1 Prise  Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Minuten ¢

Schwierigkeitsgrad: leicht
- ~ ‘E HE fur Dialysepatienten

Petersilie hat den hochsten Kaliumgehalt unter
den Krautern. Wenn man auf die Petersilie verzichtet und
stattdessen die doppelte Menge an Schnittlauch verwendet, sinkt
der Kaliumgehalt auf 453 mg (23 % von der Tageshochstmenge).




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

O o DI T O

Koty Energie: 548 kcal

£ EiweiB: 184

¥ Fett 25¢

8 Kohlenhydrate: 60 g

2 BE: 5
Natrium: 2.017 mg
Kalium: 474 mg
= 24% der Tageshdochstmenge
Phosphor: 259 mg

= 26% der Tageshochstmenge

Diebehen mil
Schustersefie

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

Fiir die Diebchen

400 g Kartoffeln (am Vortag gekocht)
50¢ Kartoffelmehl

80¢ Ahle-Worscht

1 Ei

50 ml  Milch, 1,5% Fett
Majoran

1 Prise Salz

Fiir die SchustersoBe

40 g Speck

1 kleine Zwiebel (30 g)

1 Essl. Mehl (20 g)

125 ml  Wasser

Y2 Teel. gekornte Briihe (5 g)
1Teel. Essig (15 ml)

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Nie war es so herrlich, einen KloB im Hals zu haben.

Zubereitung:

Die in Scheiben geschnittenen und am Vortag gekochten
Kartoffeln zerstampfen. Die Kartoffelmasse zusammen mit
dem Ei, Kartoffelmehl, Salz, Majoran und der Milch zu einem
festen Teig kneten. Aus dem Teig 6 KIoBe formen. Die Ahle-
Worscht (luftgetrocknete Salami) in Wiirfel schneiden und
diese in die KloBe driicken. Die KloBe in reichlich kochendem
Salzwasser 15—20 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die SoBe den Speck fein wiirfeln und auslassen. Die klein
geschnittene Zwiebel darin andiinsten, mit dem Mehl bestreuen
und braunen. Die gekornte Briihe in 125 ml Wasser auflosen
und zugieBen. Die SoBe etwas einkochen lassen und mit dem
Essig abschmecken.
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‘E '1! flir Dialysepatienten

Wer auf eine niedrige Kaliumzufuhr achten muss, sollte

das Gericht auf keinen Fall mit Pellkartoffeln zubereiten,

denn dadurch erhoht sich der Kaliumgehalt pro Portion
auf 1.140 mg (57 % von der Tageshochstmenge).



Die Abbildungen en‘rechen nicht exakt dem hier vorgesteliten Rezept.

Energie: 251 kcal
EiweiB: 3¢
Fett 16 ¢
Kohlenhydrate: 22 9

BE: 2
Natrium: 42 mg
Kalium: 69 mg
= 3% der Tageshochstmenge
Phosphor: 29 mg

= 6% der Tageshdchstmenge

N e

Zutaten

Rezept fiir 20 Stiick

Fiir den Riihrteig
1259 Margarine
1509  Zucker

1 Prise Salz
4 Eier
1759  Mehl

25¢ Speisestarke
V2 Pack. Weinstein-Backpulver (8 g)
2 Essl.  Rum (20 ml)
Abrieb einer Y2 Zitrone, unbehandelt

Fiir die Buttercreme

1 Pck. Vanillepuddingpulver
200g Butter

50¢ Zucker

1 Prise  Salz

500 ml  Milch, 3,5% Fett
AuBerdem

50¢ Krokant

1 Kranzform (26 cm Durchmesser)
Margarine zum Einfetten

Zubereitungszeit:
120 Minuten ohne Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel

ler Kranz

Fiir Kuchenliebhaber alles in Butter.

Zubereitung:

Die Margarine mit dem Zucker cremig rihren. Salz und Eier ein-
riihren. Mehl, Weinstein-Backpulver und Starke vermischen,
mit dem Rum und der Zitronenschale unterrtihren. Den Riihr-
teig in die gefettete Kranzform flllen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C etwa 40 Minuten backen. Danach stirzen und
komplett abkihlen lassen.

Aus dem Vanillepuddingpulver, Salz, Zucker und der Milch einen
Pudding kochen. Den Pudding kalt rilhren. Butter cremig riihren
und den Pudding hinzufiigen. Den erkalteten Kranz 2-mal durch-
schneiden. Den unteren Boden auf eine Platte setzen und eine
dinne Schicht Buttercreme dartberstreichen. Genauso mit dem
zweiten Boden verfahren. Den Deckel aufsetzen und den Kranz
mit Creme bestreichen. Etwas Buttercreme in einen Spritzbeutel
fullen und den Kranz verzieren, mit Krokant bestreuen.
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‘E iE fur Dialysepatienten

Wenn Sie die Milch durch 200 ml Sahne und
300 ml Wasser ersetzen, enthalt das Stuick Kuchen
nur noch 45 mg Kalium (2 % von der Tageshdchstmenge)
und 43 mg Phosphor (4 % von der Tageshochstmenge).



Energie: 287 kcal
EiweiB: 11¢

Fett 15¢
Kohlenhydrate: 250

BE: 2
Natrium: 1.717 mg
Kalium: 244 mg
=12% der Tageshdochstmenge
Phosphor: 207 mg

= 21% der Tageshdchstmenge

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

Scheiben Roggenmischbrot (90 g)
Scheibe gekochter Schinken (45 g)
kleine Zwiebel (40 g)

1Teel. Butter (10 g)

1 Eigelb

1Teel. Mehl (10 g)

1 Teel. gekornte Briihe (10 g)

400 ml  Wasser

40 ml  Sahne, 30 % Fett

weiBer Pfeffer

—_ = N

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

’ flessische Broedsubb

Eine Suppe, die jeder gerne ausloffelt.

Zubereitung:

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in einer beschichteten
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei geringer Hitze rosten.

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter
in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel goldbraun
anbraten, mit Mehl bestreuen und danach die Briihe zugieBen.
Die Brotwdrfel hinzufiigen und ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Mit dem Stabmixer pirieren. Die Sahne mit dem Eigelb
verquirlen und in die Suppe geben. Die Suppe darf nicht mehr
kochen, da sonst das Ei gerinnt. Den Schinken in Streifen
schneiden. Die Suppe auf 2 Teller verteilen. Die Schinkenstreifen
dariiber geben und servieren.
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‘E iE fUr Dialysepatienten

Die Suppe kann auch ohne Eigelb zubereitet werden.
Dadurch reduziert sich der Phosphorgehalt auf 151 mg
(15% von der Tageshochstmenge).

Die Fliissigkeit muss zur taglichen Trinkmenge
dazugerechnet werden.



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 450 kcal

EiweiB: 349

Fett 299
Kohlenhydrate: 24 g

BE: 2
Natrium: 270 mg
Kalium: 620 mg

= 31% der Tageshdchstmenge
Phosphor: 384 mg

Die Abbildungen ent

= 38% der Tageshdochstmenge

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

Fiir die Schnitzel

2 Kalbsschnitzel a 125 g
1 Ei

2 Essl.  Mehl (40 g)

20 ¢ Paniermehl

2Essl. 0124 g)

Pfeffer

Fiir die SoBe

100g Schmand, 24 % Fett
1 kleine Zwiebel (30 g)
1 Knoblauchzehe (2 g)
2 Teel. Senf (5 q)

1Teel. 01(69)

Schnittlauchrolichen (1 g)

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Schnitzeljagd fiir zwei GenieBer.

Zubereitung:

Die Schnitzel mit dem Fleischklopfer flach klopfen. Mit Pfeffer
wirzen. Auf beiden Seiten zuerst in Mehl, dann in verquirltem
Ei und anschlieBend in Paniermehl wenden. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei mittlerer
Hitze goldgelb braten.

Fiir die SoBe die Klein gehackte Zwiebel in ein wenig Ol kurz
andunsten. Den Schmand, klein geschnittenen Knoblauch
und den Senf dazugeben, kurz einkochen lassen. Zum Schluss
die Schnittlauchrélichen dariiber geben.

Die Schnitzel mit der SoBe anrichten und servieren.
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‘E '1! fur Dialysepatienten

Schweineschnitzel enthalten sowohl weniger Kalium
(541 mg = 27 % von der Tageshochstmenge) als auch

weniger Phosphor (342 mg = 34 % von der Tageshochstmenge).



Die Abbildungen entsprechen nichtéxakt dem hier Vore
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 192 kcal
EiweiB: 28 g

Fett 60
Kohlenhydrate: 49

BE: 0
Natrium: 1.359 mg
Kalium: 658 mg

= 33 % der Tageshdchstmenge
Phosphor: 325 mg

= 33% der Tageshdchstmenge

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

200g WeiBkraut

250 g Lammfleisch

1 Teel. Rinderbriihe (10 g)
400 ml  Wasser
Kimmelkorner

1 Prise Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Seinen ,,poetischen Namen
verdankt dieses Gericht

dem wie kleine Lumpenfetzen
aussehenden WeiBkraut

und den Kiimmelkornern, die
wie Fléhe im Topf hiipfen.
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Gegen HeiBhunger ist ein Kraut gewachsen.

Zubereitung:

Das WeiBkraut zerteilen und in Streifen schneiden. Das Fleisch

in Wirfel schneiden. Das Wasser mit der Fleischbriihe auf-
kochen. Das Fleisch, das Kraut und viel Kimmel hineingeben.
Bei geringer Hitze ca. 45 Minuten garen. Nach Wunsch noch

etwas Wasser zufiigen. Den Eintopf mit Pfeffer und einer Prise

Salz abschmecken. Dazu passt ein herzhaftes Bauernbrot.

Wer Kalium einsparen muss, kocht das WeiBkraut
in einem extra Topf, lasst es abtropfen und gibt es erst
dann zum Fleisch. Dadurch vermindert sich der Kaliumgehalt
auf 564 mg (28 % von der Tageshochstmenge).
Eine Scheibe Bauernbrot (45 g) hat 80 mg Kalium
(4% von der Tageshochstmenge) und 60 mg Phosphor
(6 % von der Tageshochstmenge).

Die Fliissigkeit muss zur taglichen Trinkmenge
dazugerechnet werden.
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