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Essen bedeutet Lebensfreude und Genuss.
Insbesondere mit zunehmendem Alter

oder durch auftretende Erkrankungen

kann diese Freude verloren gehen. Um

dem entgegenzuwirken, freuen wir uns,
Ihnen diese ausgewdhlte Rezeptsammlung
prasentieren zu durfen. Sie umfasst Gerichte
fur jede Tageszeit und mit unterschiedlichem
Aufwand, damit sie bestmoglich in den Alltag
integriert werden konnen. Die einzelnen
Rezepte sind auf die speziellen Bedurfnisse
von Menschen mit Mangelerndahrung (Heft-
Teil 1) und Dysphagie (Schluckstorungen)
(Heft-Teil 2) zugeschnitten, mit dem Ziel,
dem Korper zusatzliche Energie und alle
notwendigen Nahrstoffe, u.a. Eiweil3, Vitamine
und Mineralstoffe, zuzufUhren — fur mehr
Gesundheit und Lebensqualitat.

Der Appetit wird weniger, die Kleidung wird
ungewollt weiter, Mudigkeit und Schwache
nehmen zu und/oder Erkrankungen wie
Krebs oder Demenz zehren an den Kraften?
Dann finden Sie im ersten Teil dieses Heftes
Rezepte zu Mangelernahrung mit dem Fokus,

ausreichend Energie und Nahrstoffe zu liefern.

Sie erkennen ihn leicht an den orangenen
Farbakzenten.

Liebe/r Patient:in, liebe Angehénige

Der zweite Teil mit Rezepten fur Dysphagie-
Patient:innen hat einen blauen Farbfokus.

Er wurde mit besonderer Rucksicht auf

leicht und sicher zu schluckende Gerichte

mit adaptierter Konsistenz entworfen, ohne
dabei einen hervorragenden Geschmack und
die ausreichende Nahrstoffversorgung zu
vernachlassigen. Aus diesem Grund sind diese
Gerichte ebenso fir Mangelernahrungs-
Patient:innen geeignet.

Dieses Rezeptheft soll als Begleiter dienen
und ersetzt keine medizinische Beratung.
Bitte sprechen Sie in jedem Fall mit ihrem/r
behandelnden Arzt/Arztin und/oder
Ernahrungsberater:in, um sicherzustellen,
dass die enthaltenen Rezepte lhren
individuellen Bedurfnissen entsprechen.
Wir hoffen, dass Ilhnen diese Rezeptsammlung
Inspiration liefert, den Alltag erleichtert

und dabei hilft, den Genuss am Essen
wiederzugewinnen.

Viel Freude beim Ausprobieren
und guten Appetit!

I ffestle Health Seience Jeam
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resource’ protein

Der Eiweif3held

Wenn Sie an erster Stelle
Eiweil3 benotigen.

v/ 250 kcal und 18,8 g Eiweif3 pro Flasche
v/ Lactosearm und glutenfrei
v/ 6 leckere Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet bei erhohtem Eiweil3bedarf,
z. B. bei Dekubitus oder gestorter Wundheilung

{

@
Unsere

Trinknahrungen
sollten nur bis
max. 40 °C
erwarmt werden!

Praktische flrusendungstipps

» 150 g Joghurt mit 100 ml resource® protein Waldbeer-,
Erdbeer- oder Aprikosen-Geschmack mischen

* 100 ml Kakao mit 100 ml resource® protein
Schokoladen- oder Vanille-Geschmack mischen

4 Lernen Sie unsere Produkte kennen

resource’2.0+fiore

mit Ballaststoffen

Das Kraftpaket

Wenn Sie besonders viel Energie
und Eiweifl3 benctigen.

v/ 400 kcal und 18 g Eiweil3 pro Flasche

v/ Mit loslichen Ballaststoffen

v/ Lactosearm und glutenfrei

v/ 6 bzw. 7% leckere Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet z. B. bei erhohtem Nahrstoffbedarf, bei
konsumierenden Erkrankungen oder schweren
Infektionen, bei Flussigkeitsrestriktion

*in Osterreich

Praktische flnusendungstipps

» 150 g Joghurt mit 100 ml resource® 2.0+fibre Multifrucht-,
Vanille- oder Neutraler Geschmack mischen

« 30 g resource®instant 7 Kornbrei langsam in 200 ml
resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack einstreuen, bis zur
vollstandigen Auflosung umrihren und mit Zimt verfeinern

e 200 ml Cremesuppe mit 50-100 ml resource® 2.0+fibre
Neutraler Geschmack verrihren

« Kaffee mit 100 ml resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack
statt mit Milch anreichern

resource’” ULTRA fruit

Die ultra Fruchtige

Wenn Sie eine fruchtig-klare
Alternative bevorzugen.

v/ 300 kcal und 14 g hochwertiges Molkenprotein
pro Flasche

v/ Fettfrei, lactosearm und glutenfrei
v/ 4 fruchtig-frische Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet z. B. bei konsumierenden Erkrankungen
oder Infektionen, Fettverwertungsstorungen und
Malassimilationssyndrom, bei Milchaversion, fur
Patient:innen, die eine klare, flussige Ernahrung
benotigen (pra- oder postoperativ)

Prabtische finwendungstipps

* Pur anstelle von Fruchtsaft z. B. zum Frihstlck
» Gemischt mit 100-200 ml Mineralwasser als Schorle/Saft
Warm als Punsch (nicht Gber 40 °C erhitzen)

» Gefroren wie Wassereis zur Erfrischung

resource’
complete

Der neutrale Proteinprofi

Wenn Sie Getranke und Speisen flexibel mit
Energie und Nahrstoffen anreichern mochten.

v/ EiweiB3- und kohlenhydratreiches Pulver zur
Herstellung einer Trinknahrung und Anreicherung
von warmen und kalten Getranken/Speisen

v/ 386 kcal und 22,6 g Eiweil3 pro 100 g Pulver
v/ Geschmacksneutral

v/ Geeignet z. B. bei gestorter Nahrungsaufnahme,
hohem Eiwei3bedarf, nach grof3en Operationen,
Wundheilungsstorungen und Dekubitus, bei
Infektionen, unerwinschtem Gewichtsverlust,
Appetitlosigkeit

« 200 ml Kaffee, Cremesuppe oder Apfelmus bis zu 3 EL

resource® complete beimengen
« 200 ml Milchkaffee mit bis zu 4 EL resource® complete verrihren
« 200 ml Milch mit bis zu 5 EL resource® complete mischen

Lernen Sie unsere Produkte kennen 5



Der ergiebige Schluckexperte

Wenn Sie Probleme beim
Schlucken haben.

v/ Ergiebiges Andickungspulver fir Getranke
und flissige Speisen

v/ Andickungskonsistenz bleibt im Mund erhalten
(speichelresistent = amylaseresistent)

v/ Keine Beeintrachtigung von Farbe, Geschmack und Geruch

v/ Einfache und einheitliche Dosierung gemaf globalem IDDSI-Standard*

*International Dysphagia Diet Standardisation Initiative, www.iddsi.org

» Zuerst das Pulver, dann die Flussigkeit
Messloffel aus der Dose verwenden
In heiBen und kalten Getranken/flissigen Speisen anwendbar

ANDICKUNGSSTUFEN NACH IDDSI

— : ) X6 /200mi

STUFE3
=) %X4 200mi STARK DICKFLUSSIG

STUFE 2
") X2 200mi MASSIG DICKFLUSSIG

STUFE 1

ICHT DICKFLUSSIG

<:|\§|X1/200m| LEICHT DICKFLUSSIG
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ThickenUPr

ThickenUP® clear
ermoglicht sicheres und
schnelles Andicken gemaf
der individuell benotigten
Konsistenzstufe.

Der Allrounder

Wenn Sie nach einer nahrstoffreichen

/wischenmahlzeit suchen.

v/ Vitamin- und mineralstoffhaltiger Getreidebrei
v/ 371 kcal und 7,2 g Eiweil3 pro 100 g Pulver*
v/ 375 kcal und 8 g Eiweil3 pro 100 g Pulver**

resource

iINStant

v/ Mit 12 Vitaminen und 4 Mineralstoffen: Reich an Calcium, Vitamin D, Eisen und Zink

v/ 2 leckere Geschmacksrichtungen

v/ |ldeal zum Frihstick und fur zwischendurch. Schnell zubereitet mit kalter/warmer Milch

*Variante: 7 Kornbrei
**Variante: Mehrkornfriichtebrei

e Als Alternative mit Fruchtsaft zubereiten
» Mit Schokoladenpuddingpulver oder Zimt verfeinern

e Mit Fruchtmus servieren

Lernen Sie unsere Produkte kennen
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Mangelernihrung

Fruhstuck
Haferbrei
Grief3brei
Hafermarkbrei

Striezel-/Butterzopf-Brei

Zwischenmahlzeiten
Krauterquark/-topfen-Dip
Kaffee Hollandisch
Apfel-Bananen-Smoothie
HeilBe Schokolade
Raucherforellen-Terrine
Erdbeershake

Nougat-Orangenmilch

Vorspeisen

Zwiebelsuppe mit Apfelstiften

und Buttercroutons
Klrbissuppe

Gemiisecremesuppe
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24
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26
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28

29

30
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Hauptgerichte
Kartoffelsuppe mit Wirstchen

Frikadellen/Fleischlaibchen mit
Rahmgemuse und Petersilienkartoffeln

Spaghetti Carbonara

Geschnetzeltes Schweinefilet mit
Champignons und Reis

Gemdusequiche

Beilagen

Kartoffelplree

Nachspeisen
Wackelpudding

Vanilleeiscreme mit Erdbeeren
und Schokoladensof3e

Gefullter Bratapfel
Apfelstrudel




Nahrwertinformationen pro pro

1009 Portion
150 532 keal
Brennwert
627 2219 kJ
Fett, davon 4,5 15,9 g
. -gesattigte Fettsauren 0,7 2,5 g .
@ Frihstick imﬁ Leicht Kohlenhydrate, davon 19.1 67.8 g @ Friihstiick iﬁm Leicht
-Zucker 5,4 191 g
Ballaststoffe 3.8 13,3 g
o . . L] o
Eiwei3 5,2 18,6 g
Zutaten (fiir 3 Portionen) Zutaten (fiir 1 Portion)
— 100 g Haferflocken — 2 TL Chia-Samen — 250 ml Milch 3,5 % Fett
— 1 Flasche resource® — 100 g Heidelbeeren — 20 g Weizengrief3 Nihrwertinformationen 1%roog .
2 O+fibre Vanille- — 1 Apfel — 10 g Zucker 141 465 | kecal
Geschmack Brennwert
. — b0 g resource® complete 593 1959 kJ
— 100 ml Milch 3,5 % Fett Fett, davon 33 10,8 o
Gewiirze: Zimt Gewiirze: Salz -gesattigte Fettsauren 1,8 6 g
Kohlenhydrate, davon 20,6 68,2 g
Z b t -Zucker 9.4 31 g
Zubereitung ubereitung Ballaststoffe 0.4 14 g
i Hai : i i i g EiweiB 6,5 21,6 g
Haferflocken abwiegen und mit resource® 2.0 Vanille-Geschmack, M|lch‘m.|t emgr Prise Salz aufkochen, We|z§ngr|eB hinzufugen
und einige Minuten leicht kochen lassen. Mit Zucker abschmecken Salz 3607 | 11925 | mg

Milch, Chiasamen und Zimt in eine Schissel geben und vermischen.
Auf zwei verschlieBbare GefafRe wie z. B. Einmachglaser verteilen,
verschlieBen und Uber Nacht in den Kihlschrank stellen. Am
nachsten Morgen Beeren waschen, Apfel entkernen und schneiden.
Beides Uber den Haferbrei geben. Haferbrei direkt verzehren oder
einfach im Glas verschlieBen und fir unterwegs mitnehmen.

und etwas abkuhlen lassen. In den nicht mehr kochenden Brei
resource® complete Pulver einrdhren. Nach Wunsch mit
Butter und Zimt-Zucker servieren.

10 Rezeptideen Mangelernahrung Rezeptideen Mangelernahrung 1l




Nahrwertinformationen 1%%09 Popr;?m
157 594 keal
Brennwert
661 2494 kJ
Fett, davon 3 1.3 g
. -gesattigte Fettsauren 1,6 59 g .
@ Frihstick im? Leicht Kohlenhydrate, davon 27.2 1026 g @ Frihstiick imﬁf Leicht
-Zucker 20,1 75,8 g
Ballaststoffe 0,4 1,5 g
‘ Eiweil 47 176 | g ‘ __/ UM ‘
Zutaten (fiir 1 Portion) Zutaten (fiir 2 Portionen)
— 250 ml Milch 3,5 % Fett — 250 ml Milch 3,5 % Fett
— 10 g Zucker — 50 g Striezel oder Butterzopf = 30 g getrocknet Nahrwertinformationen 1%r0°g .
— 20 g Hafermark — 0,2 g Zitronenschale (unbehandelt) 141 269 | keal
Brennwert
— 7 g Vanillezucker — 1 g Vanillezucker 90 JUH <
) ) Fett, davon 3,7 7 g
— 0,2 g Zitronenschale (unbehandelt) — 50 g Sanddornsirup — =
-gesattigte Fettsauren 2,1 4 g
— 60 g passierte Aprikosen-/Marillenmarmelade — 30 g resource® complete Kohlenhydrate, davon 205 39 g
— 30 g resource® complete Gewiirze: Salz - Zucker 1.6 22 g
Ballaststoffe 2,7 5,1 g
Gewiirze: Salz Eiweil 5 95 .
) Salz 160 3068 | mg
Zubereitung
Zubereitung
Milch mit Salz, Vanille, Zitronenschale und getrocknetem
Milch mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz aufkochen. Striezel/Butterzopf vermischen und verkochen lassen.
Hafermark und etwas Zitronenabrieb beimengen und verkochen Mit Sanddornsirup abschmecken (abhangig von Sife des
lassen. In den leicht abgekihlten Brei resource® complete Pulver Striezels/Butterzopfs). Auf mindestens 40 °C abkihlen lassen.
einrtihren und mit passierter Aprikosen-/Marillenmarmelade Zum Schluss resource® complete Pulver unterrihren.
anrichten.
12 Rezeptideen Mangelernahrung Rezeptideen Mangelernahrung 13




@ Zwischenmahlzeit ?ﬁﬁ Leicht

Zutaten (fiir 4 Portionen)

— 20 g Zwiebeln — 150 g Karotten

— 10 g Knoblauch — 100 g Lauchzwiebeln

— 20 g Schnittlauch = 1 Flasche resource® 2.0+fibre
— 200 g Dill Neutraler Geschmack

— 100 g Petersilie — 250 g Quark/Topfen (10 % Fett)

— 150 g Salatgurke

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wiurfel schneiden.

Den Knoblauch schalen und klein schneiden. Petersilie und
Dill waschen, trocken tupfen und hacken. Den Schnittlauch
waschen und in keine Rollchen schneiden. Den Quark/Topfen
mit resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack glattrihren und
die Zwiebelwurfel, den Knoblauch und die Krauter hinzuftgen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karotten und die Gurke
waschen und schalen, die Lauchzwiebeln putzen.

Alles in handliche Sticks schneiden. Die Gemusesticks

in den Quark-/Topfen-Dip tauchen und geniefen.

14 Rezeptideen Mangelernahrung

Nahrwertinformationen*

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

EiweiB3

Salz

pro
1009

81
339
1,7
0.2
8.3
bk
2,5
8
762

pro
Portion

243
1016
52
0,6
24,8
13,2
7,6
17,4
226,6

*berechnet mit Quark/Topfen (10 % Fett)

kcal
kJ

o o o ua «ua «u

é Zwischenmahlzeit W?? Leicht
Kaffee Hollindisch

Zutaten (fiir 4 Portionen)

— 2 TL Loffel Nescafé® Gold
— 150 ml Wasser

40 ml Eierlikor (alkoholfrei)
100 ml Schlagsahne/-obers

N
N
— 25 g Vanillezucker
N

1 Flasche resource® 2.0+fibre Kaffee-Geschmack

Tipp: Zum Garnieren empfehlen wir Kakaopulver/-raspeln.

Zubereitung

Den Instant-Kaffee mit heiBem Wasser aufgieBen (auf ca. 40 °C

abkihlen lassen), resource® 2.0+fibre Kaffee-Geschmack hinzufligen

und alles nochmals erwarmen, nicht kochen.

Den Eierlikor (alkoholfrei) auf zwei Tassen verteilen verteilen und
den hei3en Kaffee daruber gieen. Sahne/Obers aufschlagen und

wahrenddessen Vanillezucker hinzufligen. AnschlieBend mit

geschlagener Sahne/Schlagobers und Kakaopulver/-raspeln garnieren.

Nahrwertinformationen*

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsduren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

1.2
4,6
124,5

pro

Portion

268
1120
16,3
7

22,4
15,5

1.7

6,4
172,7

*berechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett

kcal

Rezeptideen Mangelernahrung 15



Nahrwertinformationen pro pro

1009 Portion
@ Zwischenmahlzeit ?ﬁﬁ Leicht U 125 200 | keal é Zwischenmahlzeit ??? Leicht
529 847 kJ
Fett, davon 0.1 0,1 g R
Artel-Bananen- sesstge i | 0 0| g HNeille Schotolade
Kohlenhydrate, davon 25,9 41,4 g
Ballaststoffe 0.8 i g Zutaten (fiir 2 Portionen)
Eiweif3 48 7.7 g
— 75 g Zartbitterschokolade, gehackt
. . Salz 25,4 399 | mg
Zutaten (fiir 2 Portionen
( ) — 8 g Bourbon Vanillezucker (1 Pkg.)
— 100 g Banane — 10 g Zucker (2 TL)
— 20 g Biozitrone mit Schale — 2 Flaschen resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack
— 1 Flasche resource® ULTRA fruit Apfel-Geschmack Tipp: Zum Garnieren empfehlen wir Schlagsahne/-obers ) _ ' oo oo
. . . Nahrwertinformationen 100g Portion
Gewiirze: Zimt, Minze und Kakaopulver.
259 640 | kcal
Zubereitung prennwert 1083 | 2670 | kJ
Zubereitung resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack in einen Topf geben Baael (e el g
Die geschilte Banane in Stiicke schneiden. Von der gut und unter stetigem Rihren langsam auf maximal 40 °C erhitzen. -gesattigte Fettsduren 35 8.6 g
gewaschenen Zitrone die entsprechende Menge mit Schale Zartbitterschokolade hinzufiigen und weiter riihren, bis sie MBI eI CE 2 O 9
in Stiicke schneiden. Die Zutaten in einen Mixer geben geschmolzen und die Mischung cremig ist. Bourbon Vanillezucker und LR '8 oz g
resource® ULTRA fruit Apfel-Geschmack hinzufiigen den Zucker hinzufiigen und gut vermischen. Die heifle Schokolade in Ballaststoffe 35 86 9
und alles auf hochster Stufe ca. 1-2 Minuten piirieren. Tassen flillen und nach Belieben garnieren. Elwerl 85 21 E
Salz 2083 | 5128 | mg

In Glaser flllen und mit Zimt und frischer Minze
garnieren.

16 Rezeptideen Mangelernahrung Rezeptideen Mangelernahrung 17




Nahrwertinformationen 1%2]09 Poprf[?on
@5 Zwischenmahlzeit iﬁﬁf Mittel Brenmuert &5 287 | keal Cﬁ Zwischenmahlzeit Wm Leicht
355 1196 kJ
Fett, davon 2,6 8,9 g
Kohlenhydrate, davon 4,7 16 g
7- i ~Zucker 15 5,1 g
eune Ballaststoffe 0.6 2 9 Zutaten (fir 1 Portion)
EiweiB 9,9 33,4 g
— 180 ml Milch 3,5 % Fett
Zutaten (fiir 1 Portion) 2l 11,76 | 37857 | mo
— 10 g Zucker
— 125 g Forelle, gerauchert — 60 ml alkoholfreier — 1 g Vanillezucker
. WeiB3wein, trocken B
— 29 Gelatine — 50 g Erdbeerpliree
— 60 ml resource® 2.0+fibre
% .
30 g Schalotten Neutraler Geschmack — 5 mlZitronensaft ) _ ' oo o
— 60 ml Trinkwasser — 30 g resource® complete Nahrwertinformationen 100g Portion
.. . 107 295 kcal
Gewiirze: Krautersalz, Pfeffer Tipp: Als Garnitur empfehlen wir Minze. Brennwert Lo ot N
Tipp: Als Garnitur empfehlen wir Dill, Gurke und Zitronenscheiben (unbehandelt). Fett, davon 2.8 7,7 g
Zubereitung -gesattigte Fettsauren 1,9 4,3 g
. Kohlenhydrate, davon 15,2 43 g
ZUbereltung Alle Zutaten gut mixen und sofort in einem Glas zum Verzehr - Zucker 10,1 27,8 g
Schalotten wiirfeln und mit etwas Wasser, alkoholfreiem Wein und servieren (kann sich leicht absetzen). Schmeckt auch Ballaststoffe 04 1 9
gestoBenen Pfefferkérnern 5 Minuten kochen lassen. Bis auf 2 Essloffel hervorragend mit einem Himbeer-, Mango- oder Beerenmix- Eiweil 48 13.2 :
reduzieren, abseihen und mit Krautersalz wiirzen. resource® 2.0+fibre Fruchtptree. Bei Schluckstorungen (Dysphagie) sollte der salz el 2758 | mg
Neutraler Geschmack dazu geben, auf maximal 40 °C erwarmen Shake noch durch ein Haarsieb gestrichen werden.
und mit vorher eingeweichter, ausgedrickter Gelatine verrihren.
100 g Forellenfilet dazu geben und fein mixen oder passieren,
nochmals abschmecken. In Formchen oder eine Terrinenform
gieBen — einige Stunden kihl stellen und mit dem
restlichen Forellenfilet servieren.
18 Rezeptideen Mangelernahrung Rezeptideen Mangelernahrung 19




Nahrwertinformationen 1%?9 Popr:?m
@ Zwischenmahlzeit ?ﬁ? Mittel U 208 337 | keal ﬁ Vorspeise Y?ﬁ Mittel
873 1419 kJ
Fett, davon 8.4 13,7 g )
M — -geséttigte Fettsauren 2.8 43 g Zmbdé
Kohlenhydrate, davon 25,6 41,6 g
0 . 1 ’ ~Zucker 18,1 29,5 g M A ‘
Ballaststoffe 0,6 1 g
Eiweif3 6,2 10,1 g
" : Sal 1575 | 2563 und B ullercreulons
Zutaten (fiir 2 Portionen) e "
— 50 g Nuss-Nougat-Creme — 10 g Orange, kandiert . .
, Zutaten (fiir 2 Portionen)
— 100 ml Milch 3,5 % Fett — 5 mlRum-Aroma
— 5 g 0Orangenschale, — 10 g Mandelmus, — 350 g Zwiebeln  — 50 g Toastbrot
gerieben & unbehandelt pur und ungesalzen — 20 g Knoblauch = 2 Essléffel Sonnenblumensl Nahrwertinformationen = T° PO
— 100 ml Orangensaft — 50 g resource® complete — 300 mlWasser  — 10 g instant Fleischbriihe/Rindfleisch I 102 550 | keal
. W
— 100 g Apfel Suppenwdrfel 425 2295 w
) s 20 4 Butter — 1 Flasche resource® 2.0+fibre Fett, davon 53 287 g
Zubereltung 9 Neutraler Geschmack - gesattigte Fettsauren 1,4 7.8 g
— 10 g Petersilie Kohlenh 9 1
Nuss-Nougat-Creme mit Milch und Orangenschale aufkochen und auskiihlen ; in HelES, Bty 3'2 ?72 E
lassen. resource® complete, Rumaroma, Mandelmus und kandierte Orangen Gewlirze: Salz, Pfeffer, Muskat Souerer : ' g
auf hochster Stufe mixen. Orangensaft ganz langsam einlaufen lassen B.a“a'StStOffe s s 2
und nochmals voll aufmixen. In einem Glas servieren. ) Flweld 28 1.2 E
Zubereitung Salz 7163 | 38666 mg
Bei Schluckstorungen (Dysphagie) sollte die Nougat- .
: . ) ) Die Zwiebeln schalen und in dlinne Scheiben schneiden. Die Apfel waschen,
Orangenmilch noch durch ein Haarsieb passiert werden.

das Kerngehause ausstechen und mit der Schale in feine Streifen hobeln.

Den Knoblauch schalen und klein schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch
in heiBem Ol glasig schwitzen. AnschlieBend mit Wasser auffiillen und

das Brihpulver/die Suppenwdrfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und ca. 15 Minuten leicht kochen. AnschlieBend alles auf
maximal 40 °C abkuhlen lassen und resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack
in die Suppe einrtihren. Das Toastbrot in Wirfel schneiden und in der Butter
goldbraun braten, leicht salzen. Kurz vor dem Servieren die Apfelstreifen in die
heifBe Suppe geben. Die fertige Suppe in Teller fullen, die gebratenen Brotwurfel
und gehackte Petersilie obenauf geben.

20 Rezeptideen Mangelernahrung Rezeptideen Mangelernahrung 21




Nahrwertinformationen 1%?9 Popr:?m
ﬁ Vorspeise ﬁ?? Mittel Brennwert 122 239 | keal
510 998 kJ
Fett, davon 7.4 14,4 g9
Km -gesattigte Fettsauren 1.4 2,8 g
6 W Kohlenhydrate, davon 8,1 15,8 g
- Zucker 2,8 586 g
Zutaten (fiir 4 Portionen) Ballaststorte : ¢ 9
EiweiB3 4,4 85 g
— 350 g Kurbis — 3 ginstant Salz 327,7 6398 | mg

Fleischbrihe/
Rindfleisch Suppen-
70 ml Wasser wirfel

— 10 g Knoblauch

100 ml Kokosmilch — 1 Flasche
resource® 2.0+fibre

Neutraler Geschmack

N
N
— 30 g Kirbiskerne
N

2 Essloffel Sonnenblumendl oder
geschmacksneutrales Speiseol
Gewiirze: Salz, Pfeffer, Ingwer, Muskat

Tipp: Mit Klrbiskernol verfeinern, um den Kirbisgeschmack abzurunden
und eine nussige Note hinzuzuflgen.

Zubereitung

Den Kurbis dinn schalen und in Wirfel schneiden. Knoblauch schalen und
klein schneiden. Die Kiirbiswiirfel und den Knoblauch in heifem Ol kurz
anschwitzen. AnschlieBend mit Wasser und der Kokosmilch auffillen und
das Brihpulver/den Suppenwiirfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Ingwer
und Muskat abschmecken und ca. 20 Minuten leicht kochen, bis die
Kurbiswdurfel weich sind. In dieser Zeit die Kirbiskerne in einer
heiBen Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Die Kirbissuppe mit
einem Pirierstab mixen und abkihlen lassen. AnschlieBend

1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack dazugeben
und ggf. nochmals auf max. 40 °C erwarmen. Ein weiteres

s
=
S
g
12

Mal abschmecken. Die Suppe in Teller geben und mit den
Kirbiskernen bestreuen.
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ﬁ Vorspeise Y ? ﬁ Mittel

Genui/semane/.suﬂw

%
S
%
S,
S

Zutaten (fiir 4 Portionen)

— 700 g GemUse, saisonal — 250 ml Schlagsahne/-obers

— 100 g Zwiebeln — 80 g resource® complete
— b5 g Knoblauch
— 50 g Rapsol

— 600 ml klare
GemlUsebrihe/-suppe

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat, Ingwer

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden. Gemuse
waschen und anschlieBend wurfeln. Zwiebel und Knoblauch in

Ol anschwitzen, dann das gewiirfelte Gemiise und den Ingwer
mitrosten. Mit klarer Gemiusebriihe/-suppe aufgieflen, Salz, Pfeffer
und Muskat dazugeben und langsam kocheln lassen. Sahne/Obers und
resource® complete dazugeben. Gut abschmecken und fein purieren.
Bei Schluckstorungen (Dysphagie) sollte die Suppe noch durch ein
Haarsieb gestrichen werden.

Nahrwertinformationen*

pro

pro

100g Portion
Brennwert 98 430 weal

409 1824 kJ
Fett, davon 7,5 33,3 g
-gesattigte Fettsauren 2,9 13,1 g
Kohlenhydrate, davon 4,7 21,1 g
-Zucker 2,3 10,3 g
Ballaststoffe 09 3.9 g
Eiwei3 2,5 11,2 g
Salz 299,7 1340,3 | mg

*berechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett
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Nzh rt. £ t pro pro
ﬁ Hauptgericht W?? Mittel shrwerfimformationen | 1009 P ﬁ Hauptgericht ??W Schwer

87 542 kcal

Brennwert

365 2265 kJ
Fett, davon 4.2 259 g : ‘l' ! ,, / / ‘ chl ’! ’
Ka%dsw -gesattigte Fettsauren 1 6,2 g ? m M
Kohlenhydrate, davon 8.1 50,2 g . .
mit (Jiinstchen IR mil R e und
Ballaststoffe 1.4 8.5 g
Tk Petensil n
Zutaten (flr 2 Portionen) Salz 265 1640 | mg
— 300 g Kartoffeln/Erdapfel — 100 g Mohren/ . .
. . ) Karotten Zutaten (fiir 2 Portionen)
— 10 g instant Fleischbrihe/
Rindfleisch Suppenwdrfel — 100 g Sellerie — 150 g Kalbshackfleisch/ — 5 g Knoblauch
— 300 ml Wasser — 100 g Lauch Kalbsfaschiertes, natur . .
) ) — V2 Ei, verriihrt Nahrwertinformationen 1%50 P pr? R
— 1 Essloffel Sonnenblumenaol — 1 Flasche resource® 2.0+fibre — 50 g Schweinehackfleisch/ . 9 ortio
N ler Gesch Kk Schweinefaschiertes, natur — 120 g Mohren/ 134 682 kcal
5 20 g Zwiebeln eutraler Geschmac ' Karotten Brennwert - - N
— 100 g Wiener/Frankfurter Wiirstchen — 59 Weizenmehl, Typ 405 -
g o ) — 120 g Kohlrabi Fett, davon 6,7 34 g
Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Liebstockel — 1 Flasche resource® 2.0+fibre — 20 g Butter - gesattigte Fettsauren 2,1 10,9 g
Neutraler Geschmack Conenid ; 05 .
Tipp: Als Garnitur empfehlen wir Petersilie. . . — 250 g Kartoffeln/ LSSy CETTel ' ' E
PP P — 1 Essloffel Sonnenblumendl Erdpfel - 21 108 o
. N .
Zubere“ung 10 g Semmelbrosel — 30 g Petersilie Ballaststoffe 1,5 7.9 g
N ; Eiwei3 6,7 34,2 g
Die Kartoffeln/Erdapfel waschen, schalen und in Stlicke schneiden. 20 g Zwiebeln = 116.8 597.7 | mg
Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Zwiebelwlrfel in heiBem Ol Gewiirze: Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat ' '
leicht andinsten. Mit Wasser abldschen, Brihpulver/Suppenwirfel
und die Kartoffelstlcke hinzuflgen. Die Kartoffeln weichkochen. Zubereitung
Wahrenddessen die Mohren/Karotten, den Sellerie und den
Lauch waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Die Zwiebeln, die Karotten, den Knoblauch und den Kohlrabi waschen und schalen.
Wiener/Frankfurter Wirstchen in Scheiben schneiden. Wenn Die Zwiebeln in feine Wirfel schneiden und mit dem Hackfleisch, den Semmelbroseln und der
die Kartoffeln/Erdapfel weich sind, die Gemusewdrfel und die Eimasse vermischen. Mit Pfeffer, Salz, Majoran und zerdricktem Knoblauch wiirzen. Die Masse einige Minuten ruhen
Wurstscheiben zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran lassen und anschlieBend mit feuchten Handen Frikadellen formen. Die Karotten und den Kohlrabi in gleichmaBige
und Liebstockel abschmecken und die Suppe ca. 15 Minuten Wirfel schneiden. Die Gemusewdrfel in Butter kurz anschwitzen und leicht mit Mehl bestauben. AnschlieBend mit

kocheln lassen. Anschlieend alles auf mindestens 40 °C
abkihlen lassen und resource® 2.0+fibre Neutraler

resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack auffillen, mit Salz und Muskat abschmecken, ca. 10 Minuten auf niedriger
Stufe erwarmen, aber nicht kdcheln lassen. Die Frikadellen/Fleischlaibchen in heiem Ol goldbraun braten.

Geschmack in die Suppe einrlhren. : Die Kartoffeln/Erdapfel waschen, schalen und in Salzwasser kochen.

Nach dem AbgiefBen mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Zutaten (fiir 1 Portion)

— 50 g roher Schinken, — 1 Flasche
gewdrfelt resource® 2.0+fibre

— 50 g Parmesan, gerieben Neutraler Geschmack

— 5 Eigelb — 100 g Spaghetti

— 10 g Butter

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Zubereitung

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Das Kochwasser
abgieBen und die Nudeln nicht abschrecken. Die Schinkenwdrfel
in der Butter andlinsten. Die heiflen Spaghetti in eine Stielpfanne
geben. Anschlieend das Eigelb, den Parmesan und die Schinken-
wirfel gut miteinander verrihren und nach Geschmack

wirzen. resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack hinzuflgen.
Nochmals gut durchrihren. Sofort servieren. Mit grobem

Pfeffer bestreuen.

S
ymbo/f%
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Nahrwertinformationen

pro

pro

Schwu’rwigé/et mil

1009 Portion
Brenmuert 302 1599 kcal

1265 6705 kJ
Fett, davon 17,4 92 g
-gesattigte Fettsauren 6,2 32,8 g
Kohlenhydrate, davon 21,3 1127 g
-Zucker 1,9 10 g
Ballaststoffe 1,5 8 g
EiweiB 14,2 75 g
Salz 797,6 42283 | mg

ﬁ Hauptgericht ??W Mittel
Ge/.sch:wtgelte/s

CMWWM&RM

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 220 g geschnetzeltes Schweinefilet — 100 g Champignons

Nahrwertinformationen

pro

pro

B . 100g Portion
— 2 Essloffel Sonnenblumenal — 30 ml Kochsahne
15 % Fett 5 148 576 kcal
— 1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutraler rennwert 618 2421 | K
Geschmack — 70 9 Reis Fett, davon 6 23,5 g
— 40 g Zwiebeln — 100 ml Wasser - geséttigte Fettsiuren 1 4 g
Kohlenhydrate, davon 12,6 492 g
Gewiirze: Salz, Pfeffer, Paprikapulver —Tueher 1.1 43 g
Ballaststoffe 1,2 4,5 g
. EiweiB 9.7 37.8 g
Zubereitung
Salz 127 496,57 | mg

Das Geschnetzelte mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die

Champignons mit einem trockenen Tuch sauber abreiben und ebenfalls in

diinne Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Geschnetzelte

unter standigem Rihren im heiBen Ol anbraten, bis alle Fleischstreifen hellbraun

sind. Fleisch sofort mit einem Schaumloffel aus der Pfanne nehmen und zur Seite

stellen. Im restlichen Fett die Zwiebeln und die Champignons gut anbraten, bis alles
hellbraun ist. Den Bratenansatz mit Sahne/Obers abloschen und mit resource® 2.0+fibre
Neutraler Geschmack aufflillen. Die SoB3e ggf. nochmals nachwiirzen und reduzieren, bis sie
leicht gebunden ist. Am Schluss das Fleisch wieder dazu geben und alles durchschwenken.
Den Reis waschen und mit dem Wasser ca. 10 Minuten leicht kocheln. AnschlieBend abgedeckt
ca. 20 Minuten ausquellen lassen.
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Nahrwertinformationen 1%509 Popr:ioon
ﬁ Hauptgericht ﬁ?? Mittel U 233 698 | keal @ Beilage ?ﬁ? Einfach
973 2918 kJ
Fett, davon 13,8 41,3 g
oo ¢ - gesattigte Fettsauren 6,8 20,4 g ce
W Kohlenhydrate, davon 18,1 54,2 g W
-Zucker 58 17.4 g
. . . Ballaststoffe 15 4,5 g . .
- f/loot? fter'tiger — 150 g Paprika, rot > o8 1073.7 ] mg — 800 g Kartoffeln/Erdapfel mehlig
Urbeteig . .
200 @ o - — 3 Eier,GroBe S — 60 g Butter
%
o0 g LOU :,/gerle en — 2 Essloffel Sonnenblumendl — 1 Zwiebel
- g Lauch- .
Friihlingszwiebeln — 1 Flasche resource® 2.0+fibre — 200 ml Milch 3,5 % Fett
Neutraler Geschmack
— 150 g Zucchini — 1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack Nahrwertinformationent il 22 pro
1009 Portion
Gewiirze: Pfeffer, Salz, Thymian, Oregano Gewiirze: Muskat, Salz & Pfeffer Brennwert Uy Ay | el
488 1709 kJ
Fett, davon 54 18,9 g
Zubereitung ZUbEFEitung - gesattigte Fettsauren 2,6 9,2 g
. . . . Kohlenhydrate, davon 13,1 45,7 g
Eine Springform (@ 26 cm) leicht einlen und anschlieBend mit dem Die geschalten Kartoffeln/Erdapfel in Salzwasser geben und cker o T
Mirbeteig auslegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen, damit er ca. 20 Minuten lang kochen. AnschlieBend abgieflen und in eine : :
. . . . . . . Ballaststoffe 1.2 4,3 g
beim Backen keine Blasen bildet. Das Gemise waschen und putzen, Schissel geben. 40 g Butter in dem noch heiflen Kochtopf schmelzen. —
. . . P . . . . . . Eiweil3 3 10,6 g
danach in Wirfel (0,5 cm) bzw. die Lauch-/Frihlingszwiebeln in Die Kartoffeln/Erdapfel pressen und in den Topf geben. So lange Milch
Ringe schneiden. Das Gemiise in einer Stilpfanne in heiBem Ol unterrihren, bis eine stabile Textur ohne Klimpchen erreicht ist. Das “alz 635 220.7 | mg
ca. 3 Minuten anschwitzen, mit Thymian und Oregano wirzen. Plree auf unter 40 °C abkuhlen lassen und erst dann resource® 2.0+fibre
AnschlieBend auf dem Mirbeteig verteilen. Neutraler Geschmack hinzufugen und umrihren. Mit Salz und Muskat
resource® 2 0+fibre Neutraler Geschmack mit den Eiern verfeinern. Die Zwiebel in' St(jc'kchen sc'hneiden. Qie restliche.Buttf.e'r in einer
. . ) Pfanne schmelzen und die Zwiebeln mit dem Paniermehl darin braunen.
verquirlen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die . o . .
. . ) Den Kartoffel-/Erdapfel-Brei mit den Zwiebeln zusammen anrichten.
Eimasse auf dem Gemtise und den geriebenen Gouda auf
der Tarte verteilen. Bei 160 °C Umluft ca. 40 Minuten
backen. Ergibt 12 Stlck.
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Nahrwertinformationen pro pro

1009 Portion
% Nachspeise ﬁﬁ? Leicht U 119 182 keal % Nachspeise ﬁ?ﬁ Leicht
503 770 kJ
Fett, davon 0,1 0,2

g
N -gesattigte Fettsduren 0 0 g N l N
-Zucker /s 11,2 g .
Zutaten (fiir 2 Portionen) .

EiweiB 6,7 10,2

— 1 Flasche resource® ULTRA fruit Waldbeer-Geschmack Salz 27,9 419 mg SCh«GkG’/CLdWGé&@

— 6 g Gelatinepulver

— 100 g frische oder tiefgekihlte Himbeeren Zutaten (fiir 2 Portionen)

200 g Vanilleeiscreme

. -
ZUbereltung Nahrwertinformationen* 1%r0° P prrt? R
— 100 g Erdbeeren E oo
resource® ULTRA fruit Waldbeer-Geschmack und die Gelatine in eine 5 100 ml Schl hne/-ob Brenmwert 157 479 kcal
- wW
Schiissel geben und gut vermischen. Die Mischung Uber die Himbeeren Mt Schiagsanne/-obers 659 2010 kJ
in ein Gefal gieBen und fir acht Stunden in den Kiihlschrank — 59 Vanillezucker Fett, davon 9,3 285 g
stellen. Dann stiirzen und je nach Geschmack mit VanillesofR3e — 1 Flasche resource® protein Schokoladen-Geschmack - geséttigte Fettsiuren 48 14,8 g
oc.i.er Sahne/Qbers servieren (wurde zur Berechnung der - 1 Teelsffel Puddingpulver Schokolade Kohlenhydrate, davon 13 39,6 g
Nahrwerte nicht beachtet). -Zucker 9,3 329 g
Ballaststoffe 0,5 1,6 g
Zubereitung EiweiB 5 152 | g
Salz 116,8 3574 mg

Die Erdbeeren waschen und die Blitenstiele entfernen, zur Seite stellen.
resource® protein Schokoladen-Geschmack mit dem Puddingpulver
verruhren, sodass keine Kluimpchen enthalten sind. Auf dem Herd auf
niedriger Stufe erwarmen, bis die Sof3e leicht samig ist, aber nicht

*pberechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett

kocheln lassen. Zur Seite stellen und abkuhlen lassen. Die Sahne/Qbers
steif schlagen, dabei den Vanillezucker einrieseln lassen. Die Erdbeeren
evtl. halbieren und mit der Eiscreme dekorativ auf einem tiefen Teller
anrichten. Mit Schlagsahne/-obers garnieren und mit der abgekihlten
Schokoladensof3e umgiefl3en.
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Nahrwertinformationen 1%?9 Popr:?m
achspeise chwer achspeise chwer
Nach ; Sch Brenmuert 159 541 kcal Nach ; Sch
664 2258 kJ
Fett, davon 6,4 21,8 g
oo ,t% -gesattigte Fettsduren 1.2 4 g ﬂ 6mdd
Kohlenhydrate, davon 19,6 66,6 g
-Zucker 14,7 50,1 g
Zutaten (fir 2 Portionen) Ballaststoffe 25 85 | g Zutaten (fiir 4 Portionen)
. el 2 LA 9 — 200 g fertiger Blatterteig — 75 g Zucker
— 2 Boskop-Apfel — 10g ge.r.nahlene Salz 78,7 2654 | mg ) .
5 10 g Butter Haselnusse — 330 g Apfel — 1Ei
5 20 g Rosinen — 10 g Zucker — 75 g Semmelbrosel — 35 g Butter
5 30 g Marzipanrohmasse — 1 Flasche resource® 2.0+fibre — 2 TL Zitronensaft — 35 g Rosinen
Vanille-Geschmack — 1 Flasche resource® 2.0+fibre
Gewlirze: Zimt, Zucker Vanille-Geschmack Nihrwertinformationen 1%? pro
g Portion
Gewiirze: Zimt, Puderzucker 238 508 | keal
Brennwert
Zubereitung 96 | 2041 | K
L L . . Z b t Fett, davon 1.4 29 g
Die Apfel waschen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehduse entfernen. Die ubereitung
Apfelim 90°-Winkel zum ausgestochenen Kerngeh&use an der breitesten Stelle mit 3 _ _ ) ) -~y s Fefisal e © E 9
einem spitzen Messer ringsum einmal einritzen, damit die Schale beim Backen Bagkofin authOOd ¢ Obedr—/L.Jn;erhltze vofrhslze‘rj. ;A\pl)fell\jcgaleln, Kohlenhydrate, davon 288 734 9
gleichmaBig aufgeht! Aus der Butter, dem Marzipan, den Rosinen und den |Zn trel jnzscknel enun m|tB |i:onensla t etraudesn. it lzsf_nerl]’ - Zucker 15,2 38,6 g
gemahlenen Haselnlssen eine homogene Masse kneten. Anschlieend die |m“ utn ;lc”tp:cr vter.menieBn. ku er' zer asserl1l | R”errd\me .rtose Ballaststoffe 2 5.2 g
Apfel damit fiillen. Die vorbereiteten Apfel auf ein Backpapier setzen anros.en. ; ) erteig ‘au ac “pap|er au.sro ?n: an e.r m ) B 36 9.2 g
und jeweils mit einem Teeloffel Zucker bestreuen. AnschlieBend bei verquirltem Ei bestreichen. Fiillung gleichmaBig verteilen, mit
| ' . . : : Salz 3556 | 9042 | mg
160 °C ca. 20 Min. backen. Auf einen tiefen Teller setzen und mit Broseln bestreuen (Rander ca. 4 cm aussparen). Teig zu einem
Strudel einschlagen, Seiten festdricken. Strudel mit einer Gabel

resource® 2.0+fibre Vanille-Geschmack, das zuvor auf 40 °C
erwarmt wurde, begief3en. Mit Zimt und Zucker bestreuen.

einstechen und mit dem restlichen Ei bestreichen. Im Backofen
ca. 30 Minuten goldbraun backen. Etwas abkihlen lassen, in
Stucke schneiden. resource® 2.0+fibre Vanille-Geschmack auf
40 °C erwarmen, Uber den Strudel gieBen und mit Puderzucker
bestreuen.
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Rezepte bel

36
37
38
39

40
41
42
43
44
45

46
47

34

Dys

Frihstuck
Fruhstucksmix
Dinkelgrie3brei
Hirseflockenbrei

Kuchenbrei

Zwischenmahlzeiten
Fruchtiger 7 Kornbrei

7 Korn-Schokoladencreme
Thunfisch-Aufstrich
Schokoladen-Mandel-Milch
Bananenshake

Karamellshake

Vorspeisen
Champignoncreme

Tomaten-Gazpacho

Rezeptideen Dysphagie

48
49
50
51
52

53
54
55

56
57
58
59

Hauptgerichte

Kalb mit Curry und Sellerie
Vitello Tonnato

Rindfleisch mit Tomatensofie
Seelachsfilet-Pudding

Reis-Fenchel-Terrine

Beilagen
Karottenpuree
Brokkolipuree

Polentanocken

Nachspeisen
Schwarzwalder-Kirsch-Mousse
Rhabarber-Panna Cotta
Bananen-Kokos-Mus
Pfirsich-Melba

Rezeptideen Dysphagie
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Nahrwertinformationen 1%?9 Popr?on
U 167 5Y5 kcal
697 2405 kJ
Fett, davon 9.1 31,5 g
. -gesattigte Fettsauren 32 11,2 g .
@ Frihstlck W?ﬁ Leicht Kohlenhydrate, davon 19.3 66,5 g @ Frihstiick ﬁﬁ? Leicht
-Zucker 7.4 253 g
Ballaststoffe 1,3 4,3 g
Prihstiichsmix o v T Dinkelgrielbnrei
nw Salz 317,5 1096 mg M
Zutaten (fiir 1 Portion) Zutaten (fiir 1 Portion)
— 45 g Brotchen/Semmel — 250 ml Milch 3.5 % Fett
— 20 g Butter — 10 g Zucker Nahrwertinformationen 1%50 by
o Portion
— 30 g Marmelade — 2 g Vanillezucker 135 434 kcal
— 150 ml Kaffee (koffeinfrei) — 20 g DinkelgrieB prennvert 568 1830 | kJ
— 100 g resource® 2.0+fibre Vanille-Geschmack — 30 g resource® complete Fett.t.iaffon “ 33 105 9
-gesattigte Fettsauren 1.8 5,9 g
Gewiirze: Salz Kohlenhydrate, davon 19,9 64,1 g
Zubereitung - Zucker 9,2 297 | g
Brotchen/Semmel zerkleinern und mit allen anderen Zutaten in einem Zubereitung Ei’tl:;tsmﬁe EZ 112;76 ¢
Hochleistungsmixer mixen. Die Konsistenz kann je nach Wunsch ; : ’
mit mehr oder weniger Kaffee auf den eigenen Geschmack Milch mit Salz, Zucker und Vanillezucker aufkochen lassen. 2tz 1702 o49.1 | mg
und die eigenen Bedurfnisse eingestellt werden. DinkelgrieR einrihren und mindestens 10 Minuten kochen
und gut aufquellen lassen und auf max. 40 °C abkuhlen lassen.
Zum Schluss resource® complete untermischen. Die Masse in einem
Hochleistungsmixer aufmixen und durch ein Sieb streichen.
Kann mit Fruchtmus serviert werden.
36 Rezeptideen Dysphagie Rezeptideen Dysphagie 37




Nahrwertinformationen 1%509 Popr?on
122 221 keal
Brennwert
438 791 kJ
Fett, davon 3 5,4 g
-gesattigte Fettsauren 1,6 3 g .
D
@ Frihstiick i? i? i? Leicht Kohlenhydrate, davon 18,3 33,1 g @ Frihstick i? W ? Leicht
-Zucker 10,3 18,6 g
Ballaststoffe 0,5 0,9 g
lM Salz 152,4 2746 | mg
Zutaten (fir 2 Portionen) Zutaten (fir 2 Portionen)
— 250 ml Milch 3,5 % Fett — 250 ml Milch 3,5 % Fett
— 20 g Hirseflocken — 59 Zucker N&hrwertinformationen 1%509 Popr:?m
— 10 g Zucker — 50 g fertiger Marmorkuchen 120 263 | keal
Brennwert
— 1 g Vanillezucker — 3 g Nescafé® Gold (koffeinfrei) 505 1106 | kJ
= 50 iche B - 30 ® let Fett, davon 4,2 9.3 g
resource® complete
50 g weiche Banane g P -gesattigte Fettsauren 2,9 5,4 g
— 30 g resource® complete — 100 ml Orangensaft Kohlenhydrate, davon 15 329 g
: -Zuck 9,1 19,9
Gewiirze: Salz, Zitronenschale (unbehandelt) — ’
. Ballaststoffe 05 1 g
Zubereitung .
Eiweil3 4,5 9.9 o}
Zubereitung Die Milch mit dem Zucker zusammen aufkochen, trockenen Kuchen Salz 127 2771 | mg
. _ _ o zugeben (50 g Marmorkuchen = 47 g getrockneter Kuchen nach einer
Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz in die Milch gebeh und Woche) und 2-3 Minuten aufkachen, bis eine cremige Konsistenz
zusammen aufkochen lassen. AnschlieBend werden die Hirseflocken entstanden ist.
mit etwas Zitronenabrieb untergemischt und mindestens . _ _ ‘
5 Minuten weitergekochelt, bis der Brei gut aufgequollen ist. W?nn.fms.cher Kuchen verwendlet wird, .re|cht etwas weniger
Den Hirseflockenbrei auf unter 40 °C abkiihlen lassen und erst Flussigkeit aus. Den Kuchenbrei anschlieBend auf unter 40 °C
dann resource® complete und die weiche Banane mit dem abklhlen lassen und erst dann losliches Nescafé® Gold
Mixstab unterriihren. Kaffeepulver und resource® complete unterrihren.
Bei Bedarf kann die Masse mit einem Mixstab aufgemixt
werden.
ezeptideen Dysphagie ezeptideen Dysphagie
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Nahrwertinformationen pro pro

1009 Portion

88 246 kcal
Brennwert

370 1036 kJ
Fett, davon 0,2 0,6 g
-gesattigte Fettsauren 0 0,1 g

@ /wischenmahlzeit ? ﬁ ? Leicht Kohlenhydrate, davon 18,1 50,8 g @ /wischenmahlzeit W ? ? Leicht
-Zucker 10,9 30,6 g
0 Ballaststoffe 0,6 1.8 g
—

Eiweil3 1,5 4.1 g m
Salz 7,6 21,3 mg

[ Kornbrei Schokoladencreme

Zutaten (fir 1 Portion) Zutaten (fiir 1 Portion)
— 30 g resource® instant 7 Kornbrei — 250 ml Milch 3,5 % Fett shrwerfinformaTlon®h | 100 | Portion
118 365 | keal
— 200 ml Orangensaft — 10 g Schokoladenpuddingpulver Brennwert “
495 1536 kJ
— 50 g Banane — 25 g Zucker Fett, davon 3 9.2 g
Tipp: Als Garnitur empfehlen wir Fruchtmus. — 25 g resource®instant 7 Kornbrei ~gesdttigte Fettsauren 1.8 = <
Kohlenhydrate, davon 19 59 g
-Zucker 14 43,3 g
Zubereitung Zubereitung Ballaststoffe 0.2 07 | g
Das Puddingpulver in 50 ml Milch geben und riihren, bis kei Flweld 33 | 104 19
30 g resource® instant 7 Kornbrei in 200 ml Orangensaft einstreuen. as Fuadingputver in oU mt Milch geben una runren, bis xeine b 18 | 3457 | mg
Bis zur vollstandigen Auflosung des Pulvers umriihren. AnschlieBend Klimpchen mehr sichtbar sind und sich eine glatte Struktur gebildet ' '
die Banane schéilen und schneiden. Die Masse mit der geschnittenen hat. Die restliche Milch auf maximal 40 °C erhitzen und Zucker
Banane mit einem Hochleistungsmixer aufmixen. und resource® instant 7 Kornbrei dazugeben und die glatte

Puddingmasse untermischen.

10 Rezeptideen Dysphagie Rezeptideen Dysphagie 4]




@ Zwischenmahlzeit ?ﬁ? Leicht

Thunfisch-fufstuick

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 70 g Thunfischkonserve, abgetropft

— 50 g Frischkase mit Krautern 10 % Fetti. T.

— b5 g Kapern aus dem Glas, abgetropft

— 2 g Senf

— 20 mlresource® 2.0+fibre Neutraler Geschmack
— 1 Messloffel (1,2 g) ThickenUP® clear

Gewiirze: Krautersalz

Zubereitung

Die Thunfischdose offnen und den Fisch abtropfen lassen.
AnschlieBend den Thunfisch mit allen restlichen Zutaten in einem
Hochleistungsmixer mixen und dann wahlweise passieren.
Danach den Aufstrich wirzen und ziehen lassen.

Auf Salat oder Brot garnieren.
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Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

pro
1009

1171
464
49
0.4
48
14
08
17,7

1150,6

pro
Portion

82
344
3,6
0,3
SAG)
1.1
0,6
13,1
8524

kcal
kJ

o o o «a «

mg

@ Zwischenmahlzeit ﬁ?? Leicht
Schekoladen~
Mandel-Mdch
Zutaten (fiir 1 Portion)

150 ml Milch 3,5 % Fett
50 g Vollmilchschokolade
20 g Zucker

5 g Kakaopulver

1 g Mandelaroma

2-3 Messloffel (2,4-3,6 g) ThickenUP® clear

N R

50 ml Schlagsahne/-obers

Zubereitung

Die Milch aufkochen, die Temperatur reduzieren und langsam die
Schokoladenstlcke zugeben und unter standigem Ruhren schmelzen
lassen. Zucker, Kakaopulver und Mandelaroma unterrihren und je
nach Geschmack damit abschmecken.

Das ThickenUP® clear Pulver hinzugeben und die Flissigkeit bis
zur gewiunschten Konsistenz andicken. In hitzebestandigen
Glasern anrichten. Sahne/Obers cremig rihren, locker auf

der Schokoladen-Mandel-Milch verteilen.

Nahrwertinformationen*

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

pro
100g

226
946
13,9
8,4
20,2
20,2
11
4
99

pro
Portion

621
2602
383
232
35,8
95,8
8
10,9
270,8

*berechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett

Rezeptideen Dysphagie
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@ Zwischenmahlzeit ﬁﬁﬁ Leicht
Bananenshake

Zutaten (fiir 1 Portion)

200 ml Milch 3,5 % Fett
5 g Zucker

1 g Vanillezucker

80 g Banane

5 ml Zitronensaft

Ll Ll

30 g resource® complete

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Mixer vollstandig zerkleinern. Sobald eine
gleichmafige Konsistenz erreicht ist, in einem Glas anrichten.
Am besten schmeckt der Bananenshake, wenn er kurz vor

dem Verzehr zubereitet wurde.

14 Rezeptideen Dysphagie

Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

pro
1009

108
452
2,6
15
15,9
10,9
0,5
4,5
149,9

pro
Portion

345
1452
8,3
4,72
51,2
34,9
1.7
14,3
485,1

@ Zwischenmahlzeit ﬁ?? Leicht
Koramellshake

Zutaten (fir 2 Portionen)

15 g Zucker

15 ml Trinkwasser

150 ml Milch 3,5 % Fett
40 g Vanilleeis

Ll Ll

50 g resource® complete

Zubereitung

Den Zucker mit etwas Wasser durch Erhitzen karamellisieren und
zu einem Sirup reduzieren. Milch zugeben und zusammen mit
dem Sirup aufkochen lassen. Den Shake nach dem Aufkochen
kaltstellen, mit resource® complete und Vanilleeis gut in

einem Hochleistungsmixer aufmixen und im Glas servieren.

Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Rezeptideen Dysphagie

pro
100g

155
655

2,1
22,9
14,2

6,6
228,6

pro
Portion

210
885
54
2,9
3
19.1

308,1
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Nahrwertinformationen

ﬁ Vorspeise

Zutaten (fiir 1 Portion)

ﬁ ? ? Mittel Brennwert

Fett, davon

-Zucker

. Eiweil3
20 g Zwiebeln
Salz
200 g Champignons
5 g Thymian
20 g Butter

20 ml alkoholfreier WeiBwein

100 ml zubereitete Gemusebrihe/-suppe
40 ml Kochsahne 15 % Fett

5 ml Zitronensaft

3 Messloffel (3,6 g) ThickenUP® clear

N R A A

Gewiirze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Petersilie und Thymian waschen, abtropfen lassen und hacken.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin dinsten, die
Champignons und den Thymian dazugeben und ca. 2 Minuten
mitdinsten. Mit dem alkoholfreien WeiBwein abloschen,
Gemusebrihe/-suppe beigeben und alles zugedeckt 5 Minuten
kocheln lassen.

Sahne dazugeben und die Zutaten mit einem Mixstab fein pUrieren.
Nochmals aufkochen, mit Salz, Pfeffer sowie dem Zitronensaft
abschmecken und mit ThickenUP® clear andicken.

Die Champignoncreme in Suppenschalen anrichten.

46 Rezeptideen Dysphagie

-gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate, davon

Ballaststoffe

pro
1009

66

288
58
3,4
1,5

1.9
7717,2

pro
Portion

135
973
11,8
6,9

3

2
2,2
3,9

1595,6

@ﬁ Vorspeise ﬁﬁﬁ Mittel
Tmnaten-@a/gf,achy

Zutaten (fir 2 Portionen)

— 350 g Tomaten/Paradeiser 5 g Zucker

— 60 ml zubereitete
GemlUsebrihe/-suppe

5 g frisches Basilikum

H

H

— 3 Messloffel (3,6 g) ThickenUP® clear
— 5 g frischer N
H

Knoblauch, gepresst 10 g Rapsol

0,
5 50 g Magerquark/-topfen 50 ml Kochsahne 15 % Fett

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Ingwer, Muskat

Zubereitung

Tomaten/Paradeiser kreuzweise einschneiden, kurz in kochendes
Wasser tauchen, enthauten, entkernen und in Stlicke schneiden.
Tomaten mit Gemusebrihe/-suppe und Knoblauch purieren. Quark/
Topfen dazugeben, Zucker und Basilikum unterziehen. Zusammen
mit Salz und Pfeffer in einen Mixer geben, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.

ThickenUP® clear hinzugeben und die Suppe kihl stellen.

Den Tomaten-Gazpacho in Suppenschalen anrichten.
Als Garnitur frisches Basilikum und Rapsal fein purieren
und in Streifen auf der Suppe verteilen. Die Sahne
cremig ruhren und gleichmaRig darauf verteilen.

Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Rezeptideen Dysphagie

pro
100g

58
245
39

3,4

0,7

2,3
2997

pro
Portion

155
655
9.3
2,6
10,7
9,2
2
6,1
7074
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Nahrwertinformationen* pro pro

1009 Portion
ﬁ Hauptgericht ﬁﬁ? Mittel U 78 g | el
396 1708 kJ
Fett, davon 7.5 32,5 g
ajb’ ,n/(;t -gesattigte Fettsduren 3,1 13,2 g
H CuMIi Kohlenhydrate, davon 1,9 8.1 g
" -Zucker 11 4,9 g
W S@llm Ballaststoffe 0.7 3,1 9
Eiwei3 4 17,5 g
Salz 520,7 2247.6 mg

Zutaten (fiir 1 Portion)

*berechnet mit Créeme fraiche 30 % Fett

— 10 g Rapsal — 100 g Sellerieptree,
tiefgefroren

— 50 ml Rinderbrihe/-suppe
— 30 g Créme fraiche

— 3 Messloffel (3,6 g) ThickenUP® clear

— 120 g Kalbsgeschnetzeltes
—> Y% TL Curry

— 20 ml alkoholfreier Wei3wein
— 100 ml Kalbsjus

Gewiirze: Salz, weil3er Pfeffer

Zubereitung

Rapsol in einer Bratpfanne erhitzen und Kalbsgeschnetzeltes anbraten.
Mit Salz, weilem Pfeffer und Currypulver wirzen, mit alkoholfreiem
WeiBwein abloschen und einreduzieren. Kalbsjus beigeben.
Sellerieplree separat erhitzen und abschmecken.

Alle Zutaten bis auf das ThickenUP® clear in einen Mixbecher
geben und zu einer glatten Konsistenz purieren. Die Masse durch
ein Sieb streichen und ThickenUP® clear einrihren, um sie zu
binden. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

18 Rezeptideen Dysphagie

@ﬁ Hauptgericht ﬁﬁﬁ Schwer
(/lells Tonnale

Zutaten (fiir 2 Portionen)

Kalbsfarce ThunfischsoB3e
— 200 g Kalbsschulter, pariert — b EL Mayonnaise
— 260 ml Schlagsahne/-obers — 40 g Thunfisch aus der Dose,
. abgetropft
— b Messloffel (6 g)
ThickenUP® clear — Y2 TL Blutenhonig
Nahrwertinformationen* pro pro
L — 1 EL Kapernsaft 100g Portion
Kapernpiirée - 55
Brennwert
— 6 EL Kapern, abgetropft 997 4582
—> 5 EL Rosinen Fett, davon 19,7 90,3
-gesattigte Fettsauren 10,6 48,6
7 100 miWasser Kohlenhydrate, davon 8,56 39,3
Gewiirze: Krauter- oder Olivendl, Tomaten-Ketchup und Salz - Zucker 7.5 347
Ballaststoffe 0,9 4,2
Eiweil3 6,9 31,8
Zubereitung Salz 16383 | 55527

. . . . . . - *b hnet mit Schl hne/-ob 30 % Fett
Kalbsfarce: Kalbfleisch fein wiirfeln und mit Sahne/Obers im Mixer piirieren. crechnetmit senagsanneroners SR re

Mit Salz abschmecken und mit ThickenUP® clear binden, sodass eine cremige
Masse entsteht. Die Masse durch ein Passiersieb streichen, in einen tiefen Teller
verteilen und glattstreichen.

Im Ofen bei 80° C HeiBluft und Dampfeinschub abgedeckt ca. 8 bis 10 Minuten pochieren.
AnschlieBend ringformig ausstechen, auf einen Teller geben oder direkt mit den weiteren Zutaten garnieren.

ThunfischsoBe: Alle Zutaten in einem Mixer gut plrieren und durch ein feines Sieb passieren. Sof3e
abschmecken und auf das pochierte Kalbfleisch mit einem Loffel verteilen.

Kapernpiirée: Kapern und Rosinen mit Wasser weichkochen. AnschlieBend zu einer homogenen Masse plrieren
und durch ein feines Sieb passieren. Das Kapernplirée in einen Spitzbeutel geben oder mit einem kleinen Loffel

tropfenweise auf die Thunfischsof3e geben. . .
Rezeptideen Dysphagie

kcal

Q o o «a «a «

mg
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Nahrwertinformationen*

ﬁ Hauptgericht ﬁﬁ? Mittel Brennwert

Fett, davon
4 4 ch/ ,n/(;t - gesattigte Fettsduren
RWC%/M Kohlenhydrate, davon
-Zucker
TG«"’M 953@ Ballaststoffe

Eiweil
Salz
Zutaten (fir 1 Portion)
— 120 g Rinder-Hackfleisch/ — 15 g Kartoffel-/
Faschiertes Erdapfelflocken
— 10 g Rapsal — 100 ml Milch 3,5 % Fett
— 50 g frische, rote Paprika — 50 ml Rinderbrihe/-suppe
— 100 ml Kalbsjus — 4 Messloffel (4,8 g) ThickenUP® clear

Gewiirze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rinder-Hackfleisch/Faschiertes im Rapsol anbraten, Paprika beigeben
und kurz mitbraten. Kalbsjus hinzugeben und weich kochen. Milch
separat aufkochen und Kartoffel-/Erdapfelflocken einrihren, mit Salz
und Pfeffer wurzen.

Alle Zutaten zu einer glatten Konsistenz zusammenmixen, Rinderbrihe/
-suppe hinzufligen und die Masse durch ein Sieb streichen.

ThickenUP® clear dazugeben, kurz mischen und

nochmals abschmecken.

50 Rezeptideen Dysphagie

pro
1009

109
457
7
2,3
4,6
2
0,7
6,7

2515

pro
Portion

486
2036
31,1
10,2
20,3
8,8
3
29,7

11189

kcal
kJ

o o o o «a «

mg

ﬁ Hauptgericht ﬁ?ﬁ Einfach

SedaahAlgilat—Puddén%

Zutaten (fir 1 Portion)

— 140 g Seelachszuschnitt

— 80 g Creme fraiche

— 40 g Eiweil3

— 3 Messloffel (3,6 g) ThickenUP® clear

Gewiirze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

Seelachs in kleine Wirfel schneiden und fein mixen.

Creme fraiche und Eiweil3 beigeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. ThickenUP® clear einriihren. Masse in Formchen
geben und und bei 75 °C HeiBluft etwa 20 Minuten im Backofen
garen. Kann kalt oder heif3 serviert werden.

Nahrwertinformationen*

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

pro
100g

146
612
9,6
6
2,1
0,9
0
12,8
96,5

pro
Portion

381
1592
25
15,7
56
2,3
0
33,4
250,4

*berechnet mit Créme fraiche 30 % Fett

Rezeptideen Dysphagie
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Nahrwertinformationen

ﬁ Hauptgericht ﬁﬁ? Mittel Brennwert
Fett, davon

s -Zucker
Temw Ballaststoffe

Eiweil

Salz

-gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate, davon

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 30 g Reismehl

— 180 ml zubereitete
Gemusebrihe/-suppe

— 80 ml Kochsahne 15 % Fett
— 2 Eier

— 30 g Weichkase

— 40 g Fenchel

— 5 g Rapsal

— 5 g frischer Kerbel

— 10 g Basilikum, tiefgefroren

— b5 Messloffel (6 g) ThickenUP® clear

Gewiirze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

Reismehl mit etwas kalter GemUsebrihe/-suppe anrihren. Restliche
Gemusebrihe aufkochen und mit dem Reismehl abbinden. Sahne/Obers
und 1 Ei beigeben und klein gewdurfelten Weichkase unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel waschen, schalen und in kleine Stiicke schneiden. In Rapsol
andinsten und mit gehacktem Kerbel und Basilikum mischen.

Mit etwas Gemusebrihe/-suppe weich garen. Fenchel und 1 Ei

in einem Mixer fein purieren. ThickenUP® clear dazugeben und

kurz vermischen.

Beide Massen in eine Terrine-Form geben und leicht
vermengen, damit eine leichte Marmorierung entsteht.
Bei 90 °C HeiBluft ca. 30 Minuten im Backofen garen.

52 Rezeptideen Dysphagie

pro
1009

83
353
47
22
7.7
23
08
2.7

4293

pro

Portion
215 kcal
917 kJ
12,2 g
5,6 g
18,6 g
6,1 g
2 g
7.1 g
1114,6 mg

@ Beilage ﬁﬁﬁ Einfach

Kansttonpi

Zutaten (fiir 1 Portion)
— 15 g Zwiebeln

— 10 g Rapsol

— 100 g Mohren/Karotten, roh

— 50 ml Orangensaft

— 50 ml Kochsahne 15 % Fett

— 30 g resource® instant

— 2 g frischer Ingwer, geschalt 7 Kornbrei

Zubereitung

Zwiebel in Ol glasig anbraten, klein geschnittene Karotten

und geriebenen Ingwer dazugeben. Mit Gemusebrihe/-suppe
und Orangensaft aufgieBen und Gemise weich dinsten. Alles
zusammen mit Sahne/0Obers und resource® instant 7 Kornbrei
mit einem Hochleistungsmixer aufmixen, nochmals erwarmen
und abschmecken.

— 250 ml Gemusebrihe/-suppe

Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Rezeptideen Dysphagie

pro
100g

69
292
3,6

7,6
3,8
0,8
1.1
386,1

pro
Portion

349
1483
18,3
5,3
388
19.3
4,1
5,8
1951,7
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pro pro
1009 Portion

@ Beilage ﬁﬁﬁ Mittel U 70 280 | keal @ Beilage W?ﬁ Mittel

Nahrwertinformationen

297 1181 kJ
Fett, davon 5,4 21,4 g
" l- ! , ° oo -gesattigte Fettsduren 2,5 9.9 g 9»/ E l-
B W Kohlenhydrate, davon 2,2 8.6 g P
-Zucker 1,9 7.4 g
Zutaten (fir 1 Portion) salisetetolte ' 8 : Zutaten (fiir 2 Portionen)
Eiweil 2,6 10,2 g
—> 10 g Zwiebeln — 50 ml Kochsahne Salz 2667 10584 | mg — 10 g Butter — 50 g Polenta, fein
—> 10 g Butter 15 % Fett 5 15 g Zwiebeln 5 5 Messléffel (6 g)
— 200 g Brokkoli, tiefgefroren 7 4-5 Messloffel (4,8-6 g) —> 100 ml Milch 3,5 % Fett ThickenUP® clear
. ThickenUP® clear . S O1E
— 120 le zut‘)lere|tete — 2 g Spinatpulver — 100 rpl zubgreﬂete
Gemusebrihe/-suppe Gemusebrihe/-suppe — 10 g Gouda
i — 5 g Rapsol 5 50 ml Kochsah 15 % F Nahrwertinformationen 1%509 PO‘?_:?OH
Gewiirze: Salz, Pfeffer ml Kochsahne o Fett — 1 Lorbeerblatt
96 189 | kcal
Gewiirze: Salz, weiBer Pfeffer, Muskat SRR 406 802 K
Zubereitung Fett, davon 7.3 14,4 g
. -gesattigte Fettsauren 4,7 9.3 g
Zwiebeln in Butter dinsten, Brokkoli hinzugeben und kurz mitdinsten. Zubereitung e 4k 8.7 g
Gemusebruhe/-suppe beigeben und Gemuse weich garen. Mit einem Purierstab Fein gehackte Zwiebeln in Butter glasig dinsten und mit Milch, - Zucker 2.7 5.3 g
fein mixen und Sahne/Obers hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken Gemiisebriihe/-suppe und Sahne/Obers aufkochen. Polenta Ballaststoffe 0.4 0,9 g
und mit ThickenUP® clear binden. einrieseln lassen und so lange kochen, bis sich die Masse vom EiweiB 2,4 4,8 g
Die Silikonformen fiir die piirierte Masse kurz mit Rapsél einstreichen Boden lost. Gut abkihlen lassen und in die noch lauwarme Masse Salz 355,6 7038 | mg

. o - . .
und etwas Spinatpulver in die Formen geben. AnschlieBend die Masse ThickenUP® clear ein Ei und geriebenen Kdse geben.

in die Formen geben und Uber Nacht im Tiefkuhlfach einfrieren. Mit Salz und Gewdrzen nochmals abschmecken.

Am nachsten Tag erwarmen und servieren. Die Masse im Kiihlschrank komplett erkalten lassen. AnschlieBend
mit einem Eisportionierer (vorher immer in heiBes Wasser tauchen)
eine Portion nach der anderen in ein leicht kochendes Salzwasser
einlegen. Einige Minuten ziehen lassen.

Ergibt 4 Stlck.

Tipp: Kann als Hauptgericht mit geriebenem Parmesan
und heifer brauner Butter genossen werden.
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Nahrwertinformationen* pro pro

1009 Portion
% Nachspeise W?W Schwer U 286 734 | keal % Nachspeise ?ﬁ? Mittel
881 2880 | kJ
Fett, davon 13,3 43,6

Km C/h/—(M ousse _BZTlZZ:toffe ji | 2:? : Pa,[ma/ C Gm/

Eiweil3 2.4 8
Zutaten (fir 2 Portionen)

g
Sdbwm A de/v— -gesattigte Fettsauren 8 26,3 g l ! : ! "_
Kohlenhydrate, davon 38,3 125,1 g R
g
g
g

Zutaten (fiir 2 Portionen) salz 813 | 2644 | mg

*berechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett

— 160 ml Schlagsahne/-obers — 50 g weille Kuvertlre

— 2 Blatter Gelatine — 120 g frischer Rhabarber
— 2 Blatter Gelatine - iﬁ?gaﬁtmare”a‘m“he” —> 50 ml Schlagsahne/-obers —> 30 ml Apfelsaft
— 50 g dunkle Kuvertire —> 200 ml Milch 3,5 % Fett — 2-3 Messloffel (2,4-3,6 g) - -
~ 9 Eier — 30 g Zucker ThickenUP® clear Nahrwertinformationen® /o) S
—> 5 Messloffel (6 g) ThickenUP® clear — 909 Zucker 139 | 349 | keal
— 1 Vanilleschote, Mark Brennwert 56 | 1463 | KU
Zubereitung — 1 Zweig Lavendel Fett, davon 47 11,7 g
oder Thymian - gesattigte Fettsduren 2,7 6.8 g
Fur die dunkle Mousse 80 g Sahne/QObers steif schlagen und im Kohlenhydrate, davon 21,2 53,2 g
Kihlschrank kaltstellen. 1 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. . - Zucker 21,1 52,2 g
Die dunkle Kuvertlre Uber einem heien Wasserbad schmelzen und ZUbereltung Ballaststoffe 09 2.2 g
etwas abkihlen lassen. Ein Ei zusammen mit 10 g Zucker dber Fir die Rhabarber Panna Cotta die Gelatine in kaltem Wasser Eiweil 2.4 b g
dem Wasserbad aufschlagen. Dann die geschmolzene Kuvertire einweichen. Sahne, Milch, 50 g Zucker und das Mark einer Salz 61 1552 | mg
in die Ei-Zucker-Mischung geben und gut unterruhren. Etwas Vanilleschote in einem Topf warm werden lassen, aber nicht *berechnet mit Schlagsahne/-obers 30 % Fett
Wasser erwarmen, die ausgedriickte Gelatine darin auflosen kochen. Die Lavendel- oder Thymianblatter in die Vanillemasse
und zur Kuvertire-Ei-Gemisch geben. Sahne/Obers aus dem rihren, kurz ziehen lassen und wieder aus der Masse entfernen.
Kidhlschrank nehmen und unter die Mousse heben. Die helle Gelatine in die Vanillemasse rihren und die Masse in Glaser
Mousse ebenso zubereiten. Die Kirschen samt Saft und 10 g fullen. Mindestens 4 Stunden im Kihlschrank stehen lassen.

Zucker fein purieren und mit ThickenUP® clear abbinden. ' ' ) . _ )
Die helle und die dunkle Mousse zusammen mit den In der Zwischenzeit Rhabarber schalen und in kleine Stlicke

gemixten Kirschen schichtweise in Glaser abfillen schneiden, zusammen mit Apfelsaft und 40 g Zucker aufkochen

und alles fein mixen. Die Masse durch ein Sieb streichen und mit
Im Kihlschrank ca. 1-2 Stunden kalt stellen. Danach ThickenUP® clear binden. Das abgekuhlte Rhabarberkompott
servieren. auf der Panna Cotta anrichten.
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% Nachspeise Tfiﬁf Mittel
Bananen-

Kotos~Mus

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 30 g resource®instant 7 Kornbrei ~ — 5 g Blitenhonig
— 150 ml Milch 3,5 % Fett — 50 g Kokosmus

> 150 ml Orangensaft = 1 Messlsffel (12 g)
I ®
— 50 g Banane ThickenUP® clear

Zubereitung

resource® instant 7 Kornbrei, Milch und 50 ml Orangensaft
mit dem Schneebesen verruhren.

Die Banane zerkleinern und mit Honig, Kokosmus und 100 ml
Orangensaft in einem Hochleistungsmixer aufmixen und mit
der resource® instant 7 Kornbrei Masse vermengen.

Alles fein purieren und nach Bedarf mit ThickenUP® clear die
Konsistenz anpassen.
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Nahrwertinformationen

Brennwert

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

pro
1009

160
666
9.5
8,5
14,3
9.1
0,4
2,9
3,3

pro
Portion

198
839
14,4
9.3
10,2
53
1,5
4.9
8733

kcal

o o o «a «

mg

% Nachspeise W?ﬁ Mittel
Plgi/wéo/v—Me/(m

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 100 ml Milch 3,5 % Fett — 50 g Naturjoghurt
— 5 g Puddingpulver Vanille

— 10 g Zucker

— 50 g Magerquark/-topfen

— 50 g Pfirsich Konserve,

— 7 g Vanillezucker abgetropft

N . .
— 50 g resource® complete 30 g Himbeerpuree

Zubereitung

Milch, Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver verkochen,

auf 40 °C abkihlen lassen und dann resource® complete mit
dem Schneebesen einriihren (nicht mehr kochen). Abgekihlt mit
Joghurt und Magerquark/-topfen kraftig aufschlagen. Die Halfte

in ein Glas oder Schalchen flllen, etwas Himbeerplree dazwischen
und den Rest der Creme ins Glas geben. Pfirsiche purieren und mit

dem verbliebenen Himbeerpulree auf die Creme gief3en.

Nahrwertinformationen* pro pro

1009 Portion
Brennwert 128 226

540 951
Fett, davon 2,2 3,8
-gesattigte Fettsauren 1.2 2.1
Kohlenhydrate, davon 23,1 40,7
- Zucker 12,7 22,4
Ballaststoffe 0,6 1
Eiwei 7.1 12,4
Salz 162,56 287,3

*berechnet mit Naturjoghurt 3,8 % Fett,
Magerquark/-topfen 10 % Fett

Rezeptideen Dysphagie
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Afahmtb%—/mche Rezepte fiire mehr Lebensqual el

Wenn Sie unter Mangelernahrung und/oder Schluckstorungen leiden, wissen Sie, wie herausfordernd eine
ausgewogene Ernahrung sein kann. Dieses Rezeptheft wurde speziell fur Sie entwickelt, um Ihnen trotz

dieser Hurden eine abwechslungsreiche und nahrhafte Ernahrung zu ermaoglichen. Mit unseren praktischen
Trinknahrungen und Andickungspulvern konnen Sie ganz einfach leckere Gerichte zubereiten, die Ihre taglichen
Nahrstoffbedlrfnisse decken und Ihnen ein Stlick Lebensqualitat zurickgeben.

Kartoffelsuppe

Lassen Sie sich inspirieren und Apfelstrudel Wiener Wirstchen

entdecken Sie die neue Freude am Essen!

([nter, anderem erwarlen

Ste folgende Regeple in

Schwarzwalder-
Kirsch-Mousse

Tomaten-Gazpacho

ThickenUP® clear und resource® Trinknahrungen sind Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diaten).

resource® Trinknahrungen zum Didtmanagement bei bestehender Mangelernahrung oder bei Risiko flir eine Mangelernahrung. ThickenUP® clear zum
Didtmanagement bei Dysphagie (Schluckstorungen). Wichtige Hinweise: Unter arztlicher Aufsicht verwenden. resource® Trinknahrungen sind als einzige
Nahrungsquelle geeignet. Geeignet ab 3 Jahren. resource® ULTRA fruit und ThickenUP® clear sind nicht als einzige Nahrungsquelle geeignet. resource® ULTRA fruit
ist geeignet ab 10 Jahren. ThickenUP® clear ist geeignet ab 3 Jahren.

Hier bereitgestellte Informationen beziehen sich auf das aktuell giiltige Sortiment. Bei Rezepturumstellungen konnen im Handel Produkte sowohl mit der
bisherigen als auch mit Uberarbeiteter Rezeptur zu finden sein, daher sind stets alle Informationen auf der Verpackung sorgfaltig zu lesen, insbesondere auch
die Zutatenliste (Hinweise auf Allergene). Bitte beachten Sie die auf dem Produkt befindlichen wichtigen Hinweise.

Nestlé Health Science (Deutschland) GmbH | D-60523 Frankfurt

<« N_t|_ Tel. Produktanfragen: 0800 1001635 | www.nestlehealthscience.de
o es e Nestlé Health Science | Nestlé Osterreich GmbH | Wiedner Giirtel 9, A-1100 Wien
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