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Nierenerkrankungen
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Was bedeutet Advent?

Der Begriff Advent stammt vom lateinischen ,,adventus® ab und
bedeutet Ankunft. Die Adventszeit dient der Vorbereitung auf
Weihnachten und ist fur viele auch heutzutage der Anlass fur innere
Besinnung und Einkehr. Daher wird sie auch Zeit der Stille genannt.
Die Adventszeit beginnt am ersten Adventssonntag — der letzte
Sonntag im November oder der erste im Dezember — und endet
am Heiligen Abend.

28.10.11 17:21 Uhr
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Liebe Dialyse-Patienten,

wenn Familie und Freunde zusammen
Kerzenschein, Tannenduft und Weihnachts-
backerei genief3en, dann steht eins fest:

Es ist Adventszeit. Und auch wenn Sie als
Dialyse-Patient besonders auf lhre Ernah-
rung achten mussen, brauchen Sie nicht
auf herrlich duftende Adventskdstlichkeiten
Zu verzichten.

Die Rezepte fur die Vorweihnachtszeit,

die wir hier fUr Sie zusammengestellt
haben, sind speziell auf Ihre Bedurfnisse
abgestimmt. Sollten Sie allerdings bei einer
Zutat nicht sicher sein, ob diese in lhren

7T s
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Ernahrungsplan passt, fragen Sie bitte
vorab lhren behandelnden Arzt. Zusatz-
lich finden Sie in den Nahrwerttabellen
die Angaben zum Tagesbedarfsanteil
der wichtigen Kalium- und Phosphor-
werte.

Lassen Sie sich nun von leckeren Advents-
rezepten inspirieren. Uber eine Einladung
zum Adventscafé freuen sich Freunde

und Bekannte sicherlich sehr. Wir winschen
lhnen eine schone vorweihnachtliche Zeit
und viel Spal3 beim Zubereiten der Rezepte.

Ihr
MEDICE Nephrologie-Team

28.10.11 14:44 Uhr



Die Abbdet nicht exakt dem hier vorgestéliten.Rezept.
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Nahrwertanalyse

Werte pro Person:

Energie: 279  kcal

Eiweil3: 3 g

Fett: 18 ¢

Kohlenhydrate: 24 g

BE: 2

Natrium: / mg
g Kalium: 320 mg

= 16% vom Tagesbedarf
Phosphor: 84 mg
= 8% vom Tagesbedarf

28.10.11 14:45 Uhr
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Verfluhrerischer Adventsgenuss.

Zubereitung:
Die Apfel waschen, das Kerngehduse mit einem
Apfelausstecher oder Messer groBzugig entfernen.

1 TeelOffel Butter, Preiselbeerkompott, gehackte Wal-

ndsse und Zimt vermischen. Die Masse in die Apfel-
Zu/ta/t%/ hohlung driicken und die Apfel in eine feuerfeste Form
(Bratapfelférmchen) setzen. Mit der restlichen Butter
Rezept fiir 4 Personen belegen und im Backofen bei 180 °C ca. 40 Minuten
backen.

4 Apfel (& 160 g)
2 Essl. Preiselbeerkompott (40 g)

2 Essl. Butter (40 g) Tipp fur Dialyse-Patienten:
60 g gehackte Walnlsse Backen Sie mit grob zerdrickten Spekulatiuskeksen
1 Teel. Zimt (6 Stlck = 60 g) statt mit WalntUssen. Dadurch verringert

sich der Kaliumgehalt pro Apfel auf 255 mg (13 % vom
Tagesbedarf) und der Phosphorgehalt auf 42 mg
(4 % vom Tagesbedarf).
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Nahrwertanalyse

Werte pro Stiick:

Energie: 259  kcal
Eiweil: 9 g
Fett: 138 g

Kohlenhydrate: 437 g
R 3,5
Natrium: 68 mg
Kalium: 81 mg

= 4% vom Tagesbedarf
Phosphor: o1 mg
= 9% vom Tagesbedarf
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Zutoterv

Rezept flr 8 Stlick

100 g Margarine

150 g Mehl

150 ml Milch, 3,5% Fett
120 g Zucker

1 Teel. Zimt

3 Eier

1 Prise Salz

1 Msp. Weinsteinbackpulver

Ol zum Bestreichen
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Knusprig und kostlich.

Zubereitung:

Die Margarine in einem Topf schmelzen lassen. Das
Mehl in eine Schussel geben, mit Backpulver mischen.
Milch dazugieBen und alles mit dem Handruhrer ver-
quirlen. Dann Zucker, Zimt, eine Prise Salz und die Eier
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verrihren.
Zum Schluss die abgekUhlte, aber noch fllissige Marga-
rine unterruhren. Den Teig 20 Minuten ruhen lassen.

Das Waffeleisen auf der mittleren Stufe vorheizen.
Beide Seiten diinn mit einem neutralen Ol bestreichen.
1-2 Kellen Waffelteig auf die untere Seite gieBen. Das
Waffeleisen schlieBen und die Waffeln 4—5 Minuten
backen. Etwas abkuhlen lassen.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Wenn Sie die Milch durch 75 ml Sahne und 75 ml
Wasser ersetzen, vermindert sich der Kaliumgehalt
pro Waffel auf 60 mg (3 % vom Tagesbedarf) und
der Phosphorgehalt auf 60 mg (6 % vom Tages-
bedarf).

28.10.11 14:47 Uhr
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» Nahrwe lyse
>
Energie: 2088, kcal ~
Eiweil3: 1 g -
| Fett: 1,00, 0
Kohlenhydrate: 3 g
BE: 1(=4 Stuck)
Natrium: 3 mg |
Kalium: 30 mg
=1,5% vom Tagesbedarf
: Phosphor: 14 mg
@; a - = 1,4% vom Tagesbedarf ®

y

Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestelltéel

]
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Adventszeit ohne Makronen?
Unvorstellbar!

Zubereitung:

Kaltes Eiweif3 und Zitronensaft steifschlagen. Nach und
nach den Zucker einrieseln lassen und 1 Minute weiter

schlagen. Das Bittermandelaroma einrtihren. Gemahlene
Mandeln und Mandelblattchen unterheben. Mit zwei

ZM/tO(/tQ/VV Teeldffeln ca. 2 cm groBe Haufchen auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech setzen.

Rezept fur 50 Stick
Die Makronen im vorgeheizten Backofen bei 130 °C auf

2 EiweiB der zweiten Schiene von unten 40 Minuten trocknen.
1 Teel. Zitronensaft (5 ml) Auf dem Backblech abkuhlen lassen.
130 g Zucker
2 Tropfen
Bittermandelaroma Tipp fur Dialyse-Patienten:
100 g gemah|ene Mandeln Wenn Sie anstelle der Mandeln 150 g HaselnUsse neh-
50g Mandelblattchen men, reduziert sich der Kaliumgehalt pro Makrone auf

23 mg (1,2 % vom Tagesbedarf) und der Phosphorgehalt
auf 10 mg (1 % vom Tagesbedarf). Mit 150 g Kokos-
flocken senken Sie die Werte pro Makrone sogar auf

9 mg Kalium (0,5 % vom Tagesbedarf) und

1 mg Phosphor (0,1 % vom Tagesbedarf).
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Energie: 237  kcal
Eiweil3: 4 g
Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 29 g
BE: e
Natrium: / mg
Kalium: 164 mg

= 8% vom Tagesbedarf
Phosphor: 65 mg
= 6% vom Tagesbedarf L

Die Abbildung entspricht nicht exakt de
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Der Klassiker zur Weihnachtszeit.

Zubereitung:

Rosinen, Korinthen, klein gewurfeltes Orangeat und
Zitronat, gehackte Mandeln sowie Rum vermischen,
zugedeckt am besten Uber Nacht durchziehen lassen.
Etwas Mehl, Hefe, 1 Essloffel Zucker und etwas Milch

zu einem Hefevorteig verruhren und 30 Minuten gehen
ZM/tOU(P/Vl/ lassen. Vanillinzucker, restlichen Zucker, 300 g Butter,

1 Prise Salz mit dem restlichen Mehl und der Ubrigen
Rezept fiir 1 Stollen Milch zu dem Hefevorteig dazugeben, alles gut ver-
(ca. 40 Scheiben) kneten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.
200 g Rosinen Die Rosinen-Mandel-Mischung unter den Teig kneten,
200 g Korinthen zu einem Stollen formen, auf ein mit Backpapier aus-
200 g gehackte Mandeln gelegtes Backblech legen und weitere 30 Minuten gehen
30 ml Rum lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Stollen auf

@ 2 Wiirfel Hefe (84 g) der unteren Schiene etwa 15 Minuten backen, Hitze auf ®

750 g Mehl 150 °C reduzieren und Stollen in 1 Stunde fertig
100 g Zucker backen.
100 g Orangeat
100 g Zitronat Den noch heiBen Stollen mit der restlichen Butter be-
250 ml Milch pinseln und mit dem Puderzucker bestauben.
1 Pck. Vanillinzucker
400 g Butter Tipp fur Dialyse-Patienten:
1 Prise Salz Wenn Sie auf Kalium achten mussen, lassen Sie die
100 g Puderzucker Rosinen weg. Dadurch reduziert sich der Kalium-

gehalt auf 120 mg (6 % vom Tagesbedarf).

iyl 4 4
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Nahrwertanalyse
Energie: 115 keal
Eiweil3: 15 ¢
Fett: 7 g
Kohlenhydrate: 11 g
BE: 1
Natrium: 11 mg
Kalium: 31 mg

=1,5% vom Tagesbedarf
Phosphor: 32 mg
= 8% vom Tagesbedarf

28.10.11 17:22 Uhr
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Marzipan, Orange, Schokolade -
eine festliche Kombination.

Zubereitung:

Marzipan, Eigelb, Puderzucker und Margarine mit dem
Schneebesen des Handrihrgerats glattrihren. Die
Orangenschale und das Mehl nach und nach zuflgen.
Den Teig in einen Spritzbeutel mit glatter Lochtlle fullen

Zuzta/t%/ und kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgeleg-

tes Backblech spritzen. Achtung, die Platzchen mussen

Rezept fur 30 Stick weit auseinander liegen, da sie breit zerlaufen!

100 g Marzipan Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten bei 175 °C

4 Eigelb backen und gleich vom Blech I6sen. Die KuvertUre
100 g Puderzucker schmelzen und die Platzchen mit fadendunnen Streifen
200 g Margarine verzieren.

abgeriebene Schale einer

unbehandelten Orange
200 g Mehl Tipp fur Dialyse-Patienten:

50g Zartbitterkuvertire Wer Kalium einsparen muss, verzichtet auf die Kuver-
tlre — und dadurch pro Platzchen auf 18 mg Kalium
(0,9 % vom Tagesbedarf).
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Werte pro Stiick:

86

Energie:

Eiweil3: 1 g

Fett: ) g
Kohlenhydrate: 10 g

BE: 1

Natrium: 1 mg

Kalium: 30 mg 5y
=1,5% vom Tagesbedarf |
Phosphor: 18 mg

= 2% vom Tagesbedarf

Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestéllten. Rezept.
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Die gefiillten Doppeldecker -
einfach doppelt lecker!

Zubereitung:

Butter, Mehl, Puderzucker, Salz, Mandeln, Ei, Zimt
und Nelke mit dem Knethaken des Handruhrgerats
zu einem glatten Teig verarbeiten. In Folie wickeln

d eine Stunde kuhl stellen.
Zutaten h

AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeits-

Rezept flr 40 Stlick flache dunn ausrollen und Platzchen (die Halfte davon
mit Loch) ausstechen. Auf mit Backpapier ausgelegte
150 g Butter Backbleche setzen und nacheinander im vorgeheizten
175 g Mehl Backofen bei 200 °C ca. 8 Minuten backen. Auskuhlen
175 g Puderzucker lassen.
1 Prise Salz
100 g gemahlene Mandeln Die Platzchen ohne Loch mit dem Johannisbeer-Gelee
® 1 Ei bestreichen und jeweils ein Platzchen mit Loch darauf ®
1 Msp. Zimt setzen. Platzchen mit Puderzucker bestauben.

1 Msp. gemahlene Nelken
150 g rotes Johannisbeer-Gelee

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Wenn Sie statt der Mandeln gemahlene HaselnUsse
verwenden, senken Sie den Phosphorgehalt pro
Platzchen auf 15 mg (1,5 % vom Tagesbedarf).

Eay
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