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M E D | C E Rezepte mit Tageshedarfsangaben und Ernahrungstipps

. THE HEALTH FAMILY fiir Menschen mit Nierenerkrankungen



Jas Leben auskosten ...

...und auf nichts verzichten — das sollte auch fiir Dialyse-Patienten gelten, ganz besonders beim
Thema Essen. Wichtig sind die Inhaltsstoffe jeder einzelnen Speise. Deshalb eignen sich die Rezepte
in diesem Heft fir den individuell abgestimmten Ernahrungsplan von Dialyse-Patienten — unabhangig
davon, ob Kalium eingespart werden muss, Phosphor oder Fliissigkeit. Es kommt vor allem auf
die Menge an, die ein Nahrungsmittel vertraglich macht oder nicht. Aufgrund groBer Nachfrage
werden wir in Zukunft vermehrt vegetarische und auch vegane Gerichte in der Auswahl haben.
Dabei steht weiterhin im Fokus, die Lust am gesunden, abwechslungsreichen Essen zu
erhalten und Patienten dadurch die Freiheit zu ermaoglichen, wieder am gesellschaftlichen Leben
teilzunehmen — mehr als nur ein schoner Nebeneffekt.

Achten Sie auf unser
Symbol filr vegetarische Rezepte

1 Wie Sie selbst einen erhdhten Phosphatspiegel vermeiden konnen:
T | Verwenden Sie anstelle von Milch ein Wasser-Sahne-Gemisch aus 1/3 Sahne und 2/3 Wasser.
Verwenden Sie bei Eierspeisen nur das Eiklar. Das Phosphor ist nur im Eigelb enthalten.

Sonnige Stimmung, genussvolle Momente.
Wir feiern Sommerfest!

Liebe Dialyse-Patienten,

Sommer bedeutet Leichtigkeit. Luftige Kleidung, lange Tage, kiihle Getranke — und natirlich Gerichte,
die genauso unbeschwert daherkommen. Wenn das Leben sich nach drauBen verlagert, wird auch
das Essen entspannter: unkompliziert, aromatisch und voller Frische. Ob auf der Terrasse, im Park
oder am offenen Kiichenfenster — es wird gekocht, geteilt und genossen.

Wie ware es mit einem fluffigen Garnelen-Omelett zum Sonntagsbrunch oder einem gebratenen

Eierreis mit buntem Gemdse, der herrlich leicht und doch sattigend ist? Ein knackiger griechischer

Salat bringt mediterrane Frische auf den Tisch, wahrend unsere Blatterteigtaschen mit wiirziger A
Fillung an laue Urlaubsabende im Stiden erinnern. Bei Pasta-Liebhabern sorgt die Sommer-Bolognese fiir

sonnige Aromen auf dem Teller. Und als stiBer Abschluss verfihrt ein luftiger GrieBschaum mit

frischen Beeren, wie gemacht fiir warme Tage.

Diese sommerlichen Rezepte laden dazu ein, gemeinsam Zeit zu verbringen —
entspannt, spontan und voller Geschmack.

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den Bediirfnissen eines Dialyse-Patienten. Die Nahrwerttabellen
beinhalten die wichtigen Kalium- und Phosphorwerte mit Angaben zur Tageshochstmenge. Falls Sie bei
einer Zutat nicht sicher sein sollten, ob sie mit Ihrem individuellen Ernahrungsplan vereinbar ist, fragen Sie
bitte vorab lhren behandelnden Arzt.

Genussvolle Sommertage in entspannter Runde und kulinarische Inspirationen wiinscht lhnen
Ihr MEDICE Nephrologie-Team




(Griechischer Salat

Werte pro Person:

Energie: 180 kcal

EiweiB: 8¢
Fett: 139 Hellas auf dem Teller
Kohlenhydrate: 59 Z U tate N '
BE: 0,5 .
Natrium: 667 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
Kalium: 342 mg 1/2 Salatgurke (100 g) Die Gurke schalen, langs halbieren und in Scheiben
= 17% der Tageshochstmenge 1 kleine rote Paprikaschote (75 ) schneiden. Die Paprikaschote putzen, waschen und in
Riosphor: _ormg 2 Tomaten (100 g) Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und achteln,
= 16% der Tageshochstmenge 1 Zwiebel (30 g) dabei die Stielansitze entfernen. Die Zwiebel schélen und in
- 7049 griechischer Fetakase, Halbringe schneiden.
45 % Fetti. Tr _ Alle Zutaten in eine groBe Schilssel geben. Den Fetakése
20 ¢ schwarze Oliven ohne Stein

waurfeln und zusammen mit den Oliven in die Schissel geben.
Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen zu
einer cremigen Sauce schlagen. Die Sauce uber die Salat-
zutaten gieBen und alles gut vermischen. 1 Prise getrockneten
Oregano daruberstreuen.

2 Essl. Essig (30 g)

2 Essl. Olivendl (24 g)
Salz, Pfeffer

1 Prise Oregano, getrocknet

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Wer Kalium einsparen will, verzichtet auf die Paprika.

|
TI p p Der Kaliumgehalt reduziert sich auf 281 mg = 14 %

von der Tageshochstmenge.




Nahrwertanalyse gj :

gestellten Rezepten.
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Werte pro Person:

sommer-Bolognese

Energie: 440 kcal

EiweiB: 28 g

Fett: 17 ¢ iff

Kohlenhydrate:  35¢ /utaten Sonne trifft Sugo.

BE: 3

Natrium: 309 mg Rezept fiir 4 Personen Zubereitung:

Kalium: 659 mg 1 Méhre (80 g) Die Mohre schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

= 33 % der Tageshochstmenge 1 Zwiebel (40 g) Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.
Phosphor: 283 mg 1 Knoblauchzehe (1 g) Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Hackfleisch

= 28 % der Tageshochstmenge

2 Essl. Olivendl (24 g)

4009 Rinderhackfleisch

1 Teel. Tomatenmark (10 g)

150 ml Fleischbriihe, Instant

100 ml Rotwein, trocken

Pfeffer

400 ¢ stiickige Tomaten (Konserve)
160 g Spaghetti, ron = 400 g, gekocht
4 Teel. geriebener Parmesankése (a 3 g)
Basilikum zum Garnieren

Zubereitungszeit: 80 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Wer Kalium einsparen will, verzichtet auf die Méhre. Der Kaliumgehalt

|
TI p p reduziert sich auf 601 mg = 30 % der Tageshochstmenge.
Mit dieser Sauce kann man auch eine leckere Sommer-Lasagne zubereiten. //"

hineingeben und 5—-8 Minuten bei starker Hitze anbraten.
Den Knoblauch dazugeben und nur kurz mitbraten.

Die Mohrenwiirfel dazugeben und 2—3 Minuten braten.
Das Tomatenmark hineinriihren und kurz mitrosten und
das Ganze mit dem Rotwein und der Briihe abloschen.
Mit Pfeffer nach Geschmack wirzen und die stiickigen
Tomaten einrtihren. Ca. 1 Stunde unter gelegentlichem
Rihren kocheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die
Spaghetti nach Packungsanweisung al dente garen.

In einem Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Nudeln auf 4 Teller verteilen. Die Bolognese dariibergeben,
mit den Basilikumblattchen garnieren und mit Parmesan-
kase bestreuen.

¥’
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Nahrwertanalyse

' J = 36 % der Tageshochstmenge

Werte pro Person:

Energie: 256 kcal
EiweiB: 25¢

Fett: 15
Kohlenhydrate: 0,59

BE: 0
Natrium: 234 mg
Kalium: 337 mg

= 17 % der Tageshochstmenge
Phosphor: 256.mg

Garnelen-Omelett

/utaten

Rezept fiir 2 Personen

1 Erijhlingszwiebel (109
2 Teel. 0l (12 q)

3 Eier

1 Essl. Wasser

Salz, Pfeffer

150 ¢ Tiefkiihl-Garnelen
ohne Kopf und Schale

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Wenn man von den Eiern nur das EiweiB3 verwendet, reduziert sich der

|
TI p p Kaliumgehalt auf 302 mg = 15 % der Tageshochstmenge
und der Phosphorgehalt auf 182 mg = 18 % der Tagesho6chstmenge.

Ei-nfach shrimposant!

Zubereitung:

Die Garnelen auftauen lassen, abspllen, gut trockentupfen
und in Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebel putzen und
waschen. Das WeiBe fein wiirfeln, das Griine in diinne

Ringe schneiden. 1 Teeloffel Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Frihlingszwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig dinsten.
Die Eier mit 1 Essloffel Wasser, Salz und Pfeffer verquirlen
und die gediinstete Zwiebel unterriihren. 1 Teeloffel Ol in der
Pfanne erhitzen. Die aufgetauten Garnelenstiicke darin kurz
anbraten. Die Eiermasse hineingieBen und bei kleiner Hitze
ca. 10 Minuten stocken lassen.

Auf zwei Teller verteilen und warm genieBen.




Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Gebratener Eierreis mit Gemuse e

Energie: 327 keal .
EiweiB: 114g

Fett: 18 ¢

kel ydiais: 28 g Z Utate n Eierlei mit knackigem Beiwerk.
ﬁleE\;trium: 57§ mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:
Kalium: 311 mg 2 Eier Die Eier mit der SojasoBe in einer Schiissel verquirlen.
=16% der Tageshochstmenge 1Essl.  SojasoBe (10 ml) Die Mohre waschen, schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Phospohor: 194 mg 1 Méhre (80 g) Die Zucchini ebenfalls waschen und in feine Wilrfel schneiden.
= 19% der Tageshochstmenge 80¢ Zucchini Die gewaschenen Friihlingszwiebeln in feine Ringe
= 2 Frihlingszwiebeln (20 g) schneiden. 1 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Gemiise-
2 200 g gekochter Reis vom Vortag wirfel mit dem weiBen Teil der Friihlingszwiebeln anbraten.
‘if Pfeffer Den gekochten Reis vom Vortag hinzufiigen und alles
; 2 Essl. 01 (24 g) ca. 5—7 Minuten scharf anbraten, bis der Reis knusprig wird.

Den Gemdisereis in der Pfanne zur Seite schieben. 1 Essloffel
Ol in die freie Pfannenhélfte geben und die verquirlten Eier
dazugieBen. Die Eier vorsichtig verriihren, bis sie gestockt
sind. Mit Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Reis und Eier vermischen. Den griinen Teil der Friihlings-
zwiebeln unterheben, nochmals verrthren, kurz braten und

servieren.
' Wer Natrium einsparen machte, ersetzt die SojasoBe durch Balsamicoessig.
I p p Der Natriumgehalt reduziert sich auf 273 mg. Balsamicoessig hat

im Vergleich zu SojasoBe eine ganz geringe Menge an Natrium.
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Nahrwertanalyse

— Medit Blatterteigtasch

=S e editerrane Blatterteigtaschen

Energie: 312 kcal A

EiweiB: 9 g ; - @-p\,..‘“ SO TONDN U, TR )

Fett: 22 ¢ L B =S - . .

7 . Dolce V Bl .

Kohlenhydrate: ~ 18¢ SR - N /utaten olee Wtz m Bietiertely

BE: U5 2 TR\

Natrium: 664 mg Wy K ; Rezept fiir 4 Stiick Zubereitung:

Ka"l;mi 188 mg ) 1 4 Platten  Blatterteig (a 50 g), Tiefkiihl-Blatterteigplatten nebeneinander auf einem mit

=9% der Tageshochstmenge - Ltk tiefgekiihlt, 12 x 12 cm Backpapier ausgelegten Blech auftauen lassen. Fetakase in

Phosghor. 169 mg 150 g Fetakase, 45 % Fett i. Tr. Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren.

= 17% der Tageshochstmenge 100 g Kirschtomaten Peperoni in 1 cm breite Ringe schneiden. Alles mit Petersilie
90¢g Peperoni, mild (Konserve) mischen und mit Pfeffer und etwas Salz wiirzen. Die Fiillung
1 Essl. glatte Petersilie, gehackt (4 g) mittig auf die Teigplatten verteilen. Das Ei in Eigelb und
Pfeffer, Salz EiweiB trennen. Die Teigrander mit EiweiB bestreichen.
1 Ei Den Teig zu einem Dreieck zusammenklappen und an den

. . . Réndern gut andrticken.
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht Die Taschen mit Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
bei 220 °C etwa 20 Minuten auf der untersten Schiene
goldbraun backen.

Die Abbildungen entsprechen nicht exakt den hier vorgestellten Rezepten.

Wer Phosphor einsparen will, ersetzt den Fetakése -,

]
4
TI p p durch 150 g Frischkaése, 40 % Fett. Der Phosphorgehalt reduziert sich //5

auf 102 mg = 10 % der Tageshochstmenge. :




Nahrwertanalyse

Sommerbeeren mit GrieBschaum

Werte pro Person:

Energie: 287 keal

EiweiB: 99

Fett: 169 SiiBer Sommertraum zum Loffeln.

Kohlenhydrate: 269 /utaten

ﬁgﬁium: 92 mg Rezept fiir 2 Personen Zubereitung:

Kalium: 310 mg 100ml Milch, 3,5 % Fett Die Milch und 1 Essléffel Zucker in einem Topf unter regel-

=16% der Tageshochstmenge 1Essl.  WeichweizengrieB (20 g) maBigem Riihren zum Kochen bringen. Dabei immer im Blick

Phosp;hor: 202 mg 2Essl.  Zucker (20 g) behalten, denn die Milch kocht sehr schnell iiber. Topf von

= 20% der Tageshochstmenge 1 Ei der heiBen Herdplatte nehmen, GrieB3 in die Milch rieseln las-
Salz sen und dabei mit dem Schneebesen griindlich verrihren.
100 g Himbeeren Zuriick auf den Herd stellen und nochmals aufkochen lassen.

90¢g Heidelbeeren
50 ml Schlagsahne, 40 % Fett
Minzblattchen zum Verzieren

Vom Herd nehmen und 5 Minuten quellen lassen. Das Ei
trennen. Das EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen.
Das Eigelb unter den GrieB rihren. Eischnee darunterheben
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Zubereitungszeit: 30 Minuten und auskihlen lassen. Die Beeren bis auf wenige zum Ver-
Auskiihlzeit: 2 Stunden zieren mit einem Essloffel Zucker pirieren. Die Sahne steif
Schwierigkeitsgrad: leicht schlagen und unter den GrieB heben.

GrieBschaum und BeerensoBe in 2 Dessertglaser schichten
und mit den restlichen Beeren und den Minzblattchen
garnieren.

. Wer Kalium und Phosphor einsparen will, ersetzt die Milch durch 70 ml Sahne
TI p p und 130 ml Wasser. Dadurch reduziert sich der Kaliumwert

auf 204 mg = 10 % der Tageshochstmenge und der Phosphorwert

auf 129 mg = 13 % der Tageshdchstmenge.
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Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

www.medice-nephrologie.de/service
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