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Das auskosten ..

... und auf nichts verzichten - das sollte auch fur Dialysepatienten gelten, ganz
besonders beim Thema Essen. Wichtig sind die Inhaltsstoffe jeder einzelnen
Speise. Deshalb eignen sich die Rezepte in diesem Heft flr den individuell abge-
stimmten Ernahrungsplan von Dialysepatienten - unabhangig davon, ob Kalium
eingespart werden muss, Phosphor oder Flissigkeit.

Es ist vor allem die Menge, die ein Nahrungsmittel vertraglich macht oder nicht.

Dabei steht weiterhin im Fokus, die Lust am gesunden, abwechslungsreichen
Essen zu erhalten und Patienten dadurch die Freiheit zu erm&glichen, wieder am
gesellschaftlichen Leben teilzunehmen - mehr als nur ein schéner
Nebeneffekt.

Achten Sie auf unser Dieses Symbol kennzeichnet
Symbol flir vegetarische Rezepte die veganen Rezepte

Flr Dialysepatienten ist es wichtig Salz zu reduzieren, da Salz Wasser im Kérper
bindet und zu Durst fuhrt. Auch wird der Blutdruck erhéht.

Verwenden Sie zum Wirzen von Speisen Krauter und Gewdlrze anstatt Salz.
Zum Beispiel kann beim Kochen von Nudeln Chili-Ol ins Kochwasser gegeben
werden. Beim Kochen von Kartoffeln geben Sie eine mit Nelken gespickte
Zwiebel ins Kochwasser. Dadurch kann Salz eingespart werden.

Liebe Dialysepatienten,

die Sonne zeigt sich wieder und es wird endlich warm.

Deshalb laden wir Sie herzlich ein, mit uns auf eine Genussreise
Uber Berg und Tal zu gehen. Sechs abwechslungsreiche Gerichte
begleiten Sie dabei - mal herzhaft und kraftig, mal frisch und leicht,
mal sifR wie eine wohlverdiente HUttenpause.

Wir starten mit einem frischen Tomaten-Bulgur-Salat, gefolgt von einer
aromatischen Maultaschen-Spitzkohl-Pfanne. Danach wird es ungewdéhnlich und
besonders lecker mit einer Sauerkraut-Pizza. Auch ein leichter Chinakohlsalat darf
auf unserer Reise nicht fehlen. Fur siBe Momente sorgen fluffige vegane Pfann-
kuchen. Den zUnftig-stiBen Abschluss bildet ein echter &sterreichischer Germknéddel.

Wir wiinschen a Mordsgaudi beim Zubereiten und Schlemmen -
mit diesen Rezepten haben Sie beste Aussichten auf Hochgenuss!

Alle Rezepte in diesem Heft entsprechen den BedUrfnissen eines Dialysepatienten.
Die Nahrwerttabellen beinhalten die wichtigen Kalium- und Phosphorwerte mit
Angaben zur Tageshdchstmenge. Falls Sie bei einer Zutat nicht sicher sein sollten,
ob sie mit Ihrem individuellen Erndhrungsplan vereinbar ist, fragen Sie bitte vorab
Ihren behandelnden Arzt.

Viel Freude beim Kochen, GenieBen und Hohenmeter-Sammeln
wiinscht lhnen

Ilhr MEDICE Nephrologie-Team



Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

759 Bulgur (gekocht 150 g)
3 Essl. Olivendl (36 g)
150 ml  Wasser

2 Tomaten (140 g)
1 Salatgurke (100 g)
1 Zwiebel (40 g)

1Essl.  Zitronensaft (10 ml)
Salz, Pfeffer
100 g Feta, 45 % Fetti. Tr.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Quellzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Werte pro Person:

364 kcal

Energie:

Tomaten-Bulgur-Salat

Zubereitung:

Den Bulgur und einen Essloffel Olivendl o
in einer Schissel mischen und mit 150 ml .
kochendem Wasser UbergieBen. Mit einem WO

Teller abdecken und 30 Minuten quellen lassen. ®e®e
Gurke und Zwiebel schalen und wurfeln.

Die Tomaten in Wurfel schneiden und das
Gemuse in eine Schussel geben.

Alles gut vermengen.

Den aufgequollenen Bulgur dazugeben.
zwei Essloffel Olivendl und den Zitronensaft
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den in kleine Wurfel geschnittenen Feta
darUberstreuen.

Wenn man den Feta durch koérnigen Frischkase ersetzt, reduziert sich der

EiweiR: 129

Fett: 27 9

Kohlenhydrate: 18 g

BE: 1,5

Natrium: 661 mg

Kalium: 399 mg

=20% der Tageshéchstmenge Kaliumgehalt auf 368 mg = 18 % der Tageshéchstmenge.
Phosphor: 232 mg

=23% der Tageshdchstmenge



Zubereitung:

....00

Senf, WeiBweinessig, Ol, Salz und Pfeffer
zu einem Dressing verruhren.

%o Chinakohl putzen, waschen, gut abtropfen

[ ]
°° lassen und in 1 cm breite Streifen schneiden.

Paprikaschote putzen, waschen und in diinne
Streifen schneiden.
Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Alles in eine Schissel geben, mit dem Dressing
vermischen. Kimmel dazugeben und
untermengen. Alles gut durchziehen lassen.

Auf zwei Teller verteilen und servieren.

Chinakonhlsalat

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

1Essl.  sUBer Senf (20 g)

4 Essl.  WeiBweinessig (60 ml)
2Essl. Ol (24 g9)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

250 g Chinakohl

1rote Paprikaschote (100 g)
1 Zwiebel (40 9)

1Teel. Kimmel (19)

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Chinakohlsalat schmeckt auch gut mit Friichten. Ersetzt man die Paprika
durch 100 g Mandarinen aus der Konserve (gut abtropfen lassen),
reduziert sich der Kaliumgehalt auf 274 mg = 14 % der Tageshoéchstmenge.

Werte pro Person:

Energie: 103 kcal
Eiweil3: 39
Fett: 79
Kohlenhydrate: 69

BE: 0,5
Natrium: 158 mg
Kalium: 329 mg
=16 % der Tageshdchstmenge
Phosphor: 62 mg

= 6% der Tageshdchstmenge
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Zutaten

Rezept fiir 6 Stiick

500 g Mehl

1 Beutel Trockenhefe (7 g)
250 ml Wasser

1Essl.  Olivendl (12 9)

1Dose Sauerkraut
(Abtropfgewicht 520 g)

2 Becher Créme fraiche a 200 g,
30% Fett

Pfeffer

120 g Tiroler Speckwdrfel

200 g geriebener Bergkase,
50% Fetti. Tr.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
s Wartezeit: 30 Minuten

Werte pro Stiick:
P Schwierigkeitsgrad: leicht

709 kcal

Energie:

Eiweil3: U
Fett: 40 g
Kohlenhydrate: 619

BE: 5
Natrium: 200 mg
Kalium: 379 mg
=19 % der Tageshdchstmenge
Phosphor: 346 mg

=35% der Tageshdchstmenge der Tageshéchstmenge.

Sauerkraut-Pizza

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Pizzateig o
herstellen und zugedeckt an einem warmen

Ort 30 Minuten gehen lassen. Pfeffer zur Creme
fraiche geben und glattrihren. e,

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech ausrollen und mit der Créme fraiche
bestreichen.

Das abgetropfte Sauerkraut darauf verteilen.
Die Speckwdrfel darlbergeben und mit dem
Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 230 °C
ca. 15 Minuten backen.

Der beste Kise zum Uberbacken von Pizza ist Mozzarella, da er ideal
schmilzt. Wer Phosphor einsparen moéchte, ersetzt den Bergkase durch
Mozzarella. Dadurch reduziert sich der Phosphorgehalt auf 1779 mg =18 %



....00

Zubereitung:

Die Maultaschen in siedendem Salzwasser
nach Packungsanweisung gar ziehen lassen.
Danach in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Den Spitzkohl putzen und vierteln. Die Strunk-
teile entfernen und den Kohl in ca. 2 cm breite
Streifen schneiden. Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Maultaschen bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braun anbraten und aus der Pfanne
nehmen.

Maultaschen-Spitzkohl-Pfanne

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen

1Pck. Maultaschen mit Fleischftllung
(400 g) aus dem Kihlregal

200 g Spitzkohl

1 Zwiebel (40 9)

3Essl. Ol (36 9)

1Teel. Kimmel (19)

Pfeffer, Salz (optional)

200 ml GemuUsebrlhe

2 Essl.  saure Sahne (30 g), 10 % Fett
Schnittlauchroélichen (2 g)

Zubereitungszeit: 35 Minuten </
Das restliche Ol in die Pfanne geben. Spitzkohl Schwierigkeitsgrad: leicht
und Zwiebel darin andinsten und mit Kimmel
und Pfeffer wlrzen. Brihe und saure Sahne zu-
geben und aufkochen lassen. Auf Salz kann ver-
zichtet werden, da die BrUhe salzhaltig ist. Alles
ca. 5 Minuten kécheln lassen. Die Maultaschen Werte pro Person:
wieder in die Pfanne geben und kurz erhitzen.
Mit den Schnittlauchrélichen bestreuen Energie: 488 kcal
und servieren. Eiweil3: 16 9
Fett: 24 g
Kohlenhydrate: 5049
BE: 4
e 000000 cc0c00000000000000000000000000000000 s Natrium: 1300 mg
Probieren Sie anstelle von Spitzkohl den chinesischen Senfkohl Pak Choi Kalium: 462 mg
aus. Er hat sehr zarte Blatter und gart sehr schnell. Der Kaliumgehalt =23% der Tageshdchstmenge
reduziert sich dadurch auf 357 mg = 18 % der Tageshéchstmenge. Phosphor: 255mg

=26 % der Tageshdchstmenge



Werte pro Stiick:

Energie: 579 kcal
EiweiB: 129
Fett: 28 g
Kohlenhydrate: 689

BE: 6
Natrium: 41 mg
Kalium: 251 mg
=13% der Tageshdchstmenge
Phosphor: 220 mg

=22 % der Tageshdchstmenge

Germknodel

Zutaten

Rezept fiir 4 Knodel

125 ml lauwarme Milch, 1,5 % Fett

159 Hefe
40 g Zucker
250 g Mehl

1 Prise Salz
1Pck. Vanillezucker (8 9)
1 Ei

4 Teel. Pflaumenmus (40 g)

4 Essl. Mohn, gemahlen (40 g)
60 g Butter
2 Essl.  Puderzucker (20 g)

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: 75 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Hefeteig mit dem Tttre.,
Knethaken des HandrUhrgerats zu einem .
glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an O
einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. oo

Teig erneut verkneten und in 4 gleich grof3e
Stlcke teilen. Die StUcke rund formen und
flachdrlcken.

Je einen Teel6ffel Pflaumenmus in die Mitte
der Teigstlicke geben. Die Teigrander Uber der
Fullung zusammendrlicken und den Teig zu
Kugeln formen.

Nochmals 15 Minuten gehen lassen.

Die Germknddel in einem Topf mit Dampfein-
satz bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten dampfen.

Butter schmelzen, Mohn und Puderzucker
mischen. Je einen Germknddel in einen tiefen
Teller legen, mit Butter betraufeln und mit der
Mohn-Zucker-Mischung bestreuen.

Dazu schmeckt Vanillesauce.

Mohn hat hohe Kalium- und Phosphorwerte. Wer Kalium und Phosphor
einsparen will, solite deshalb auf den Mohn verzichten. Der Kaliumgehalt
verringert sich auf 180 mg = 9% der Tageshéchstmenge und der Phosphor-
gehalt auf 133 mg = 13 % der Tageshdéchstmenge.



Vegane Palatschinken

Palatschinken auf veganisch Zutaten

Zubereitung: Rezept fiir 8 Stiick

. Mehl, Weinsteinbackpulver, Vanillezucker 250 g Mehl
und Salz mischen. Mit dem Haferdrink zu einem 1Teel. Weinsteinbackpulver (4 g)
N glatten Teig rUhren und 15 Minuten quellen lassen. 1Pck.  Vanillezucker (8 g)
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°°* Mineralwasser nach und nach in den Teig rihren. 1Prise - Salz :
(Je flUssiger der Teig ist, desto dinner werden 300 m| Hgferdrlnk . . ol
die Pfannkuchen.) 150 ml Mineralwasser mit Kohlensaure -0
509 Kokosfett oder vegane Butter .
Eine Pfanne mit einem Durchmesser von (zum Einfetten der Pfanne) é
ca. 20 cm erhitzen, mit einen Teeldffel Kokosfett 0
oder veganer Butter ausreiben. Teig mit einer Zubereitungszeit: 15 Minuten é _
Kelle in die Pfanne geben und nacheinander Wartezeit: 15 Minuten N
8 goldbraune Pfannkuchen 2-3 Minuten von Schwierigkeitsgrad: leicht :

beiden Seiten ausbacken.

Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

s Energie: 124 kcal
ad EiweiB: 39
Fett: 0,59
Kohlenhydrate: 269
BE: 2
DRSS Rleors o o tolaisaueioliols! | o Yol ol SHORCICICICIG e ool o) o lon ot ieler s lolls- o. 0.0.0 ¢ oo Natrium: 10 mg
o Vegane Pfannkuchen sind duBerst vielseitig und kénnen sowohl sii Kalium: S0 mg
als auch herzhaft genossen werden. =3% der Tageshochstmenge
Phosphor: 27 mg

= 3% der Tageshdchstmenge
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Weitere Rezeptideen finden Sie unter:
www.medice-nephrologie.de/service
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