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Rezepte mit Tagesbedarfsangaben und Ernahrungstipps
fur Patienten mit Nierenerkrankungen
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... auch in der Dialyse. Die Ernahrung 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
Phosphor, wieder andere Fliissigkeit 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 ermaglicht es vielen Patienten dann auch,
wieder am gesellschaftlichen Leben teilzunehmen — mehr als nur
ein schoner Nebeneffekt.

Bevorzugen Sie zum Backen Hefe und Hirschhornsalz.
Backpulver ist weniger gut geeignet, lasst sich aber
recht einfach ersetzen. Dosieren Sie daftir finf Gramm
Natron und sechs Essloffel Essi [

auf 500 Gramm Mehl. P
Kaliumgehalt und s

Freuen Sie sich auf eine
reichhaltigen Gaum

alyse-Patienten,

denkt man an Rezepte aus der Pfalz oder dem Saarland,
fallen einem vor allem deftige Leckereien wie Zwiebelkuchen
oder Sauerkrautauflauf ein. Diese traditionellen Gerichte
der schwer arbeitenden Bevolkerung retteten so manche
uber Notzeiten hinweg. Die reichhaltigen Speisen haben sich
langst tber die Grenzen der Region hinweg verbreitet und
sind auch in stiBen Varianten, z. B. Dampfnudeln, beliebt.
Die Gemeinsamkeit aller Spezialitaten bleibt jedoch der voll-
mundige Geschmack trotz einfacher Zutaten.

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den Bedirfnissen
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 Nahrwerttabellen beinhalten die wichtigen Kalium- und
Phosphorwerte mit Angaben zur Tageshochstmenge.

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



Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 409 keal

: EiweiB: 179

e Fett: 32¢

g Kohlenhydrate: 13¢g

g BE: 1

£ Natrium: 806 mg

g Kalium: 324 mg

¢ = 16 % der Tageshochstmenge
3 Phosphor: 251 mg

B Dbl

=25% der Tageshochstmenge

Zutaten

Jetzt geht es um die Wurst.

Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:

1509  Lyoner

Kartoffeln schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
In viel Wasser einmal aufkochen lassen, danach Wasser

4 kleine Kartoffeln (150 g) abgieBen. Kartoffelscheiben in frischnem Wasser gar kochen
1 kleine Zwiebel (30 g) und in einem Sieb abtropfen lassen.
2 Eier . R . .
1Essl. Butterschmalz (10 g) Insz|schen Lyo_ner p_ellen und in Warfel schnel_den. Zwiebel
Mai schalen und fein wirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne
ajoran . : ) : )
1Prise  Salz erhitzen, Kartoffeln darin knusprig anbraten. Die Zwiebel-

1 Prise  Pfeffer

Zubereitungszeit:

Schwierigkeitsgrad:

wiirfel und Lyoner dazugeben und mitbraten. Mit einer
Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Separat 2 Spiegeleier braten und auf die Lyoner-Pfanne legen.

35 Minuten Sofort warm servieren.
leicht

4

‘E HE fr Dialysepatienten

Wer Phosphor einsparen muss,
verzichtet auf die Spiegeleier. Dadurch reduziert
sich der Kaliumgehalt auf 238 mg (12 % von der Tages-

i
4
hochstmenge) und der Phosphorgehalt auf 126 mg

k™~ 4 (13% von der TageshGchstmenge).




ZUtaten Der Geist ist willig, denn das Fleisch ist zart.
Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
Gekochte Rinderbrust in diinne Streifen schneiden. Essig-
250 g gekochte Rinderbrust gurken langs halbieren und in feine Scheiben schneiden.
2 Essiggurken (80 g) Zwiebel fein wirfeln. Eier hart kochen, pellen und Eigelb
1 kleine Zwiebel (40 g) vom EiweiB trennen. Das EiweiB klein wiirfeln.
12 Eler Fir das Dressing das Eigelb zerdriicken, mit Senf, Essig und
/2 Teel §enf ©g) Ol verriihren, dann mit Pfeffer und Salz abschmecken
1Essl. 01(129) ’ '
2 Essl.  Essig (30 ml) Fleischstreifen, Gurken, Zwiebeln und EiweiBwiirfel in eine
| 1 Prise  Salz Schiissel geben, Dressing hinzufiigen und gut vermengen.
N . 1 Prise  Pfeffer Den Salat zugedeckt im Kiihischrank 2-3 Stunden durch-
Nahrwertanalyse " siehen lassen.

- Werte pro Person: Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht
Energie: 413 kcal

EiweiB: 279

Fett: 31¢
Kohlenhydrate: 49

BE: 0
Natrium: 752 mg
Kalium: 394 mg

= 20% der Tageshochstmenge
Phosphor: 296 mg

= 30% der Tageshochstmenge

4

‘E iE fr Dialysepatienten

Um die Phosphorzufuhr noch niedriger zu halten,
konnen Sie das Dressing mit nur 1 Eigelb zubereiten.
Der Phosphorgehalt betragt dann 240 mg
(24 % von der Tageshochstmenge).
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 483 kcal
EiweiB: 14 ¢

Fett: 35¢
Kohlenhydrate: 230

BE: 2
Natrium: 1.606 mg
Kalium: 554 mg

= 28 % der Tageshochstmenge
Phosphor: 263 mg

= 26 % der Tageshochstmenge

Sauerbra

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln

300g feine Hausmacher Leberwurst
500 g  Sauerkraut, Konserve

1 Essl. Butter (20 g)

50 ml  Sahne

150 ml Wasser

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Auf dieses Kraut kann keiner sauer sein.

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
In viel Wasser einmal aufkochen lassen, danach Wasser
abgieBen. Kartoffelscheiben in frischnem Wasser gar kochen
und in einem Sieb abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln zerdrticken. Butter, Sahne und
Wasser dazugeben und zu einem Pliree verriihren.

Das Sauerkraut gut abtropfen lassen und in eine gefettete
Auflaufform geben. Die Leberwurst darauf verteilen und
mit dem Kartoffelpiree bedecken. Den Auflauf im vor-
geheizten Backofen bei 150 °C HeiBluft backen, bis sich
eine goldgelbe Kruste gebildet hat.

4

‘E iE fr Dialysepatienten

Verwendet man anstatt der feinen
Hausmacher Leberwurst eine grobe Leberwurst,
vermindert sich der Kaliumgehalt auf 489 mg
(24 % von der Tageshochstmenge) und der Phosphorgehalt
auf 213 mg (21 % von der Tageshochstmenge).
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ZUtaten Da will jeder ein Stiick vom Kuchen abbekommen.
Rezept fiir 8 Stiick Zubereitung:

Fir den Teig alle Zutaten zusammenriihren und einen
Fiir den Teig geschmeidigen Hefeteig herstellen. Zwiebeln schalen und
200g Mehl fein wiirfeln. Speck in kleine Wirfel schneiden. In einer
V2 Wiirfel Hefe (21 g) Pfanne Butter erhitzen und Zwiebeln weich diinsten.
100 ml  lauwarmes Wasser Speck dazugeben und mitdiinsten. Zwiebel-Speck-Masse
1 Prise  Zucker etwas abkiihlen lassen.
1 Prise  Salz

Schmand, Ei, Mehl und Gewdrze verquirlen, mit der Zwiebel-

Fiir den Belag Speck-Masse vermengen.

. 700g  Zwiebeln, geschalt Den Teig in eine gefettete Springform geben, darauf den Belag
Nahrwertanalyse 100g  Bauchspeck verteilen. Bei 180 °C Umluft 35—45 Minuten backen.
3 3 2009  Schmand
5 Werte pro Stiick: 50 g Butter
% ........................... 1 Ei
g E_nergie: 305 kcal 1Essl.  Mehl (20 g)
e IEW’:’teIB: 26 Y Kiimmel
3 | Fett: g Pfeffer ’
g Kohlenhydrate: 24 g
2 ium: . ] ] fiir Dialysepatienten
5 ﬁaamlrjnm ggé mg Zubereitungszeit: 60 Minuten e
g _ 12%' der Tageshéchstmenge Schwierigkeitsgrad: leicht Wenn es mal s"chnelllgehen soll, kann man )
g Phosphor: 121 mg auch einen Fertigblatterteig verwenden. Dann enthalt
: = 12% der Tageshochstmenge der Zwiebelkuchen weniger Kalium (pro Stiick

220 mg = 11 % von der Tageshochstmenge) und weniger
Phosphor (pro Stiick 99 mg = 10 % von der Tageshochstmenge).



Nahrwertanalyse
Werte pro Stiick:
Energie: 219 kcal
EiweiB: 50
Fett: 74
Kohlenhydrate: 329
BE: 2,5
Natrium: 16 mg
Kalium: 85 mg
= 4% der Tageshochstmenge
Phosphor: 80 mg

= 8 % der Tageshochstmenge

Zutaten

Rezept fiir 8 Stiick

2509 Mehl

160 ml  Milch, 3,5% Fett
50¢ Butter

70 ¢ Zucker

1 Ei

1 Eigelb

10¢ frische Hefe
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: 60 Minuten
(plus Zeit zum Gehen des Teiges)
Schwierigkeitsgrad: leicht
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Hansdampf auf allen Tellern.

Zubereitung:

In einem Topf 60 ml Milch und 10 g Zucker erwarmen. Hefe
darin auflosen. Mehl in eine Schiissel sieben und zusammen
mit der Hefemilch, 40 g Zucker, Ei, Eigelb und Butter mit dem
Knethaken des Rihrgeréts zu einem geschmeidigen Teig ver-
arbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort 90 Minuten
gehen lassen. Aus dem Hefeteig 8 Kugeln formen, diese auf
einem mit Mehl bestaubten Brett ca. 30 Minuten gehen lassen.

Restliche Mengen an Milch und Zucker in einen breiten flachen
Topf geben, Dampfnudeln nebeneinander in den Topf setzen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze langsam zum Sieden bringen.
Die Dampfnudeln bei geringer Warmezufuhr ca. 30 Minuten
garen, dabei den Deckel die ganze Zeit darauf lassen.

Die Dampfnudeln vom Topfboden I6sen und auf Teller anrichten.
Dazu schmeckt VanillesoBe sehr lecker.

[ 4

‘E HE flr Dialysepatienten

Werden die Dampfnudeln ohne Ei zubereitet,
ist der Phosphorgehalt noch niedriger, namlich nur noch
36 mg pro Stuck (4 % von der Tageshochstmenge).



Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick: g
Energie: 463 kcal

EiweiB: 109

Fett: 22 g

Kohlenhydrate: 53¢ -
BE: 4,5 " 4
Natrium: 318 mg 4
Kalium: 303 mg "~

=15 % der Tageshochstmenge

Phosphor: 175 mg

= 18 % der Tageshochstmenge

Zutaten

Mit Saarlandern ist gut Kirschen essen.

Rezept fiir 6 Stiick Zubereitung:
Die altbackenen Brotchen (1-2 Tage alt) zerkleinern, mit dem

6 altbackene Brotchen (300 g) Salz, Zucker und Zimt tberstreuen. Sahne und Wasser mischen
500 g entsteinte StBkirschen, und leicht erwarmen. Brotchen darin einweichen. Eier trennen.

Konserve, abgetropft Eigelbe mit der weichen Butter und dem Vanillezucker schaumig
3 Eier rihren, danach eingeweichte Brotchen, Kirschen und Mandeln
75¢ Butter hinzufiigen. Das EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen,
50 ml  Sahne, 40 % Fett zum Schluss zu der Masse geben und vorsichtig unterziehen.
?gogml 3\?;81%?8 Mandeln Eine feueffeste Form mit Mqrgarine ein_fe’;_ten, etwas Panier-
AEssl. Zucker (40 ) mghl dazuber streuen und die Masse einfiillen. Im Backofen
1Péck. Vanillezucker (8 g) bei 180 °C ca. 40 Minuten backen.
Y2 Teel. Zimt
1 Prise  Salz

Fir die Form:

Margarine zum Einfetten,

Paniermehl

4

Zubereitungszeit: W - -
60 Minuten fr Dialysepatienten
Schwierigkeitsgrad: Wenn man die SuBkirschen durch Schattenmorellen
leicht (Sauerkirschen, Konserve, abgetropft) ersetzt,

sinkt der Kaliumgehalt auf 243 mg (12 % von der Tages-
hochstmenge) und der Phosphorgehalt auf 172 mg
(17 % von der Tageshochstmenge).
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