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Der Sudwesten

Die schwabische Kuche ist sehr bodenstandig.
Besonders bekannt sind die unterschiedlichsten
Variationen von Eierteigwaren, wie beispielsweise
die typischen Spatzle und Maultaschen.
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Liebe Dialyse-Patienten,

unsere Reise ,quer durch die Republik®
geht weiter. Nachdem wir bereits den
Norden kulinarisch bereist haben,
mdchten wir lhnen dieses Mal leckere
Rezepte aus der schwabischen Region
vorstellen.

Typische Gerichte aus dem Schwaben-
land, auf die Sie als Dialyse-Patient nicht
zu verzichten brauchen. Denn unsere aus-
gewahlten Rezepte sind gerade fur Dialyse-
Patienten besonders gut geeignet. Sollten
Sie allerdings bei einer Zutat unsicher sein,
ob diese in lhren Erndhrungsplan passt,
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fragen Sie bitte vorab Ihren behandelnden
Arzt,

Auch in diesem Rezeptheft finden Sie bei
den wichtigen Kalium- und Phosphorwerten
Angaben zum Tagesbedarfsanteil in den
Nahrwerttabellen.

Kommen Sie mit auf unsere kulinarische
Reise und lassen Sie sich nun von der
schwabischen Kuche inspirieren.

Viel Freude beim Kochen wiunscht lhnen

Ihr
MEDICE Nephrologie-Team
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Nahrwertanalyse
Energie: 507  kcal
Eiweil3: 27 g
Fett: 10 g
Kohlenhydrate: 77 g
Natrium: 199 mg
Kalium: 309 mg
= 15% vom Tagesbedarf
Phosphor: 266 mg

= 27% vom Tagesbedarf
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1 Ei

30 ml Wasser

180 g Mehl

1 Brétchen (45 g)

(Schwein, Rind)

Salz
Pfeffer

Zutatesn

Rezept flr 2 Personen

125 g gemischtes Hackfleisch

Petersilie, gehackt (4 g)

® | D | [

Der Legende nach entstand der Name
sMaultaschen“ im Kloster Maulbronn.

Zubereitung:

Mehl, Ei, Wasser und eine Prise Salz mischen. Den Teig
gut durchkneten, bis er nicht mehr klebt und sich elas-
tisch anfuhlt. Den Teig in eine Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen das Brotchen
in Wasser einweichen. FUr die FUllung das Hackfleisch
mit dem ausgedruckten Brotchen und der Petersilie ver-
mischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Teig ausrollen und in 4 cm groB3e Vierecke ausradeln.
Die Fullung auf die Vierecke verteilen, eine zweite Teig-
platte darauf legen und die Rander fest andrucken. Die
Maultaschen in kochendes Salzwasser geben und ca.
10 Minuten ziehen lassen (nicht kochen). Die Maultaschen
vorsichtig mit einem Schaumléffel herausnehmen.

Tipp fir Dialyse-Patienten:

Wer keine Kaliumprobleme hat, kann fur die Fullung
gerne zusatzlich Spinat verwenden. 100 g Spinat
enthalten 320 mg Kalium, das sind pro Person

160 mg (8% vom Tagesbedarf).
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Nahrwertanalyse
Energie: 629 kcal
Eiweil3: 21 g
Fett: 39 g
Kohlenhydrate: 48 g
Natrium: 606 mg
Kalium: 184 mg

= 9% vom Tagesbedarf
Phosphor: 349 mg
= 35% vom Tagesbedarf

Die Abbildung entsprick
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Typisch schwabisches, deftiges Gericht.

Zubereitung:

Wasser zum Kochen bringen und die Spatzle mit etwas
Salz weich kochen. Etwas vom Kochwasser auffangen
und beiseite stellen. Die Zwiebel schalen und in Ringe
schneiden. Abgetropfte Spatzle schichtweise in eine ent-

sprechend groB3e hitzebestandige Form fullen. Jeweils
Z Mfal_?/l/\/ mit etwas geriebenem Gouda und Pfeffer bestreuen.
Die letzte Schicht Spétzle mit dem Ubrigen Kase be-
Rezept fiir 2 Personen streuen und mit 1-2 Essloffel vom Kochwasser betrau-
feln. In dem auf 200 °C vorgeheizten Backofen ca.
150 g Spétzle, roh 7 Minuten Uberbacken. Wahrenddessen die Butter
(gekocht 375 @) in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin bei
1 Zwiebel (50 g) mittlerer Hitze goldbraun braten. Die Kasspatzle aus
40g Butter dem Ofen nehmen und mit den Zwiebelringen garniert
100 g Gouda, 45% Fett servieren.
Salz Dazu schmeckt Blattsalat hervorragend.
Pfeffer
Tipp fir Dialyse-Patienten:
Késspatzle werden im Originalrezept mit Bergkése
oder Emmentaler zubereitet. Mit diesen Kasesorten

erhoht sich die Menge an Phosphor auf 440 mg
(44% vom Tagesbedarf). Wer Phosphor einsparen
muss, sollte immer Gouda verwenden.
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Energie:

Eiweil3:
Fett:
- Kohlenhydrate: 80 g
~ Natrium: 1.394 mg
A
Kalium: 507 mg

= 25% vom Tagesbedarf

Phosphor‘%ng
= 26% vom Tagesbedarf

Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vg
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®  Schwibische **

S

chupfnudeln mit

» Krout w. Kassler

Zutatesn

Rezept flr 2 Personen

220 ¢
160 ml
1

150 g
1 Teel.

200 ml
1

150 g
2 Teel.
1

Salz

Mehl

Wasser

kleine Zwiebel (30 g)
Sauerkraut (Konserve)
Brihe (5 g)
Instantpulver

Wasser

Lorbeerblatt, Nelken
Kassler, gekocht
Butterschmalz (10 g)
Séackchen fir die Gewilirze
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Landsknecht-Speise,
aus alter Tradition zubereitet.

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel geben und mit Salz mischen.
Nach und nach das Wasser unterriihren, der Teig sollte
fest werden. Mit den Handen so lange kneten, bis der
Teig sich vom Schusselrand 16st. Aus dem Teig finger-
dicke langliche Nudeln formen. Die Schupfnudeln ins
leicht kochende Wasser geben. Nach 1-2 Minuten
steigen die Nudeln an die Oberflache und kdnnen mit
einer Schaumkelle herausgenommen werden.

Die Zwiebel schalen und klein wurfeln. 1 Teel. Schmalz in
einen Topf erhitzen, die Zwiebel darin glasig anbraten und
das Sauerkraut dazugeben. Die Brihe und das Wasser
dazugeben, die Gewulrze in einem Séckchen hinzufliigen
und alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Das Sauerkraut
Uber einen Sieb abgieBen und abtropfen lassen, das Ge-
wurzsackchen entfernen. Das Kassler klein wirfeln und
in der Pfanne mit 1 Teel. Butterschmalz anbraten. Die
Schupfnudeln mit dem Sauerkraut vermengen und mit
dem Kassler anbraten.

Tipp fir Dialyse-Patienten:
Verwenden Sie unbedingt Sauerkraut aus der Konserve,
denn frisches Sauerkraut hat fast doppelt so viel Kalium.

Schupfnudeln schmecken ebenfalls hervorragend
mit Zucker, Zimt und Kompott. Eine Portion enthalt
119 mg Kalium (6% vom Tagesbedarf) und

81 mg Phosphor (8% vom Tagesbedarf).
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Energie: 474
Eiweil3:

| Fett:

N Kohlenhydrate:
Natrium: 1.250 mg
Kalium: 604 mg
= 30% vom Tagesbedarf
Phosphor: 291 mg
= 29% vom Tagesbedarf

\
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Deftiges Gericht, das auf keiner
schwabischen Speisekarte fehit.

Zubereitung:

Die Gemusezwiebel schalen und in Ringe schneiden.

Die Steaks pfeffern, von beiden Seiten mit Senf be-

streichen und in 1 Essl. Mehl wenden. 1 Essl. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker

Z MM@V\/ Hitze auf jeder Seite ca. 2 — 3 Minuten braten. Im Back-

ofen abgedeckt warm stellen.

Rezept flr 2 Personen
Ein Teil der Zwiebelringe im heiBen Bratfett (von der

100 g GemlUsezwiebel Fleischpfanne) kurz andunsten, Wein und Wasser
2 Scheiben Roastbeef abgieBen. Die Bruhe dazugeben und alles so lange
a 125 g (Rindersteak) schmoren lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Die
2 Teel. Senf (14 g) Ubrigen Zwiebelringe im Mehl wenden, restliches Mehl
3 Essl. Mehl (60 g) abklopfen und portionsweise im Ol goldbraun braten.
3 Essl. OI (36 g) Das Fleisch auf Tellern anrichten, mit den Zwiebeln und @®
50 ml WeiBwein, trocken der Sauce servieren.

200 ml Wasser

1 Teel. Gemusebrihe (10 g)
Tipp fir Dialyse-Patienten:

Salz Zum schwabischen Rostbraten werden gerne Spatzle
Pfeffer serviert. 1 Portion (100 g) enthélt 60 mg Kalium

(3% vom Tagesbedarf) und 60 mg Phosphor

(6% vom Tagesbedarf).
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Energie: 465 kcal |
Eiweil3: 28 g

Fett: SO 9
Kohlenhydrate: 5 g
Natrium: 831 mg
Kalium: 484 mg

= 24% vom Tagesbedarf

Phosphor: 335 mg
= 33% vom Tagesbedart/
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Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hici
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Raffiniertes Gericht fir die Spargelzeit.

Zubereitung:

Den Spargel schalen und in Salzwasser nicht zu weich
garen. Sie kdnnen ins Kochwasser noch eine Prise
Zucker und ein Stlickchen Butter dazugeben, das ver-
leiht dem Spargel einen besonders guten Geschmack.

Spargelstangen gut abtropfen lassen, in sechs Portionen
Z Mfal_@ﬂ/ teilen und anschlieBend mit den Schinkenscheiben ein-
wickeln. Eine feuerfeste Form mit Butter ausfetten und
Rezept fiir 2 Personen den Spargel hineinlegen. Sahne, saure Sahne und Gouda
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber
400 g Spargel die Schinkenrolichen gieBen. Bei 225 °C ca. 15 Minuten
(geschalt 360 g) Uberbacken.
6 Scheiben (120 g)
gekochter Schinken Dazu schmeckt Baguette sehr gut.
100 ml Sahne, 40% Fett
100 ml saure Sahne, 10% Fett Alternativ kbnnen Sie das Gericht auch einmal mit Krauter-
50g Gouda, gerieben, 45% Fett frischk@se ausprobieren. Es erhalt dadurch eine andere
Butter fiir die Form (10 g) Geschmacksnote und Sie sparen zudem noch 70 mg
Phosphor ein.
Salz
Pfeffer
Tipp fir Dialyse-Patienten:

Die SoBe sollten Sie nicht aus dem Kochsud
des Spargels zubereiten, da gerade er viel
Kalium enthalt.
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Nahrwertanalyse

Pro Person:

Energie: 351  kcal
Eiweil3: 9 g
Fett: 18 ¢
Kohlenhydrate: 31 g
Natrium: 46 mg
Kalium: 370 mg

= 18% vom Tagesbedarf
Phosphor: 205 mg
= 20% vom Tagesbedarf
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Frisch und fruchtig - ein perfekter
Nachtisch zu Spargelgerichten.

Zubereitung:
Die Erdbeeren waschen, vom Grun befreien und
klein schneiden. Die Amarettini zerkleinern und mit
dem Amaretto betraufeln. Quark, Sahne, Zucker und
Vanillinzucker verruhren. Amarettini, Erdbeeren und
Z M/ta/t%/ Quarkmasse abwechselnd schichtweise auf zwei
Schaélchen verteilen, die letzte Schicht sollte Quark-
Rezept fiir 2 Personen masse sein. Vor dem Servieren zwei Stunden im
Kuhlschrank kalt stellen.

50g Mandelmakronen
(Amarettini)
250 g Erdbeeren

125 g Quark, 45% Fett Tipp fir Dialyse-Patienten:

2 Essl. Zucker (20 g) Wenn man anstelle der Amarettini Loffelbisquit
1 Pck. Vanillinzucker (8 g) verwendet, reduziert sich der Gehalt an Kalium
1 Essl. Sahne, 40% Fett (15 ml) auf 270 mg (13% vom Tagesbedarf) und an

2 Essl. Amaretto (20 ml) Phosphor auf 171 mg (17% vom Tagesbedarf).
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