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Liebe Dialyse-Patienten,

mit den drauBBen kletternden Temperaturen
steigt auch die Lust zum Grillen und auf
Gerichte, die zum Sommer passen.

Mdoglicherweise ist Ihr Speiseplan aufgrund
lhrer Nierenerkrankung eingeschrankt, da
frische Obst- und Gemusesorten fUr Dialyse-
Patienten nur bedingt geeignet sind.

Wie Sie es von MEDICE vielleicht schon
kennen, wollen wir Sie deshalb auch jetzt
mit sommerlichen Ernahrungs- und Rezept-
tipps begleiten, damit Sie als Dialyse-Patient
nicht vollends auf den Genuss von z. B.
Kartoffeln, Zucchinis oder Erdbeeren ver-
zichten mussen.

Bei kaliumhaltigen GemUse achten Sie ein-
fach wieder darauf, es mehrfach mit kochen-
dem Wasser zu Ubergiel3en, so dass sich
dadurch der fur Sie schadliche Mineralstoff
Kalium I6sen und austreten kann. Sind lhre
persénlichen Werte in einem Grenzbe-
reich, halten Sie bitte auf jeden Fall Riick-
sprache mit lhrem behandelnden Arzt.

Nun aber los. Lassen Sie sich inspirieren
von neuen, originellen Rezeptideen und
genieBen Sie, was der Sommer kulinarisch
Zu bieten hat.

Viel Vergnugen beim Kochen winscht lhnen

Ihr
MEDICE Nephrologie-Team



Zubereitung:

Reife Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern 16sen und in
einen Mixbecher geben. Zusammen mit Balsamicoessig
purieren. AnschlieBend mit Zucker, Salz und Chili wirzen.

A -
/ Passt zu Kurzgebratenem, Gegrilltem und zu
///9 > ScampispieBen
Z M,ta/t@w Zubereitungszeit:
10 Minuten
Flr 4 Personen
1 Mango
Balsamicoessig
1 EL Zucker
Salz
Chilipulver
Zubereitung:
Schnittlauch, Rauke und Basilikum waschen und trocken
tupfen. Krauter in ein hohes Gefal oder Mixer geben.
Olivendl, Pinienkerne, Parmesan und Essig hinzugeben.
Mit einem PuUrierstab oder im Mixer purieren, bis eine
. samige Konsistenz entsteht. Mit Pfeffer abschmecken.
&
: Z utatevv Tipp fur Dialyse-Patienten:
S v v Krauter in Hulle und Flle sind optimal, um Gerichte zu ver-
? Nahrwertanalyse Nahrwertanalyse Fiir 4 Personen feinern und zu warzen. Durch die Verwendung von Krautern
2 kann Salz eingespart werden und so Wassereinlagerungen
é 1 Portion Mangodip enthalt: J 1 Portion Krauterpesto enthéilt:J 1 Bund Schnittlauch und hohem Blutdruck entgegengewirkt werden. Verwenden
3 80 g Rauke Sie am besten frische Kréuter. Diese kénnen auch auf der y
£ Energie: 49  keal Energie: 92  keal 3 — 4 Blatter Basilikum Fensterbank oder Balkon selber geziichtet werden. (
€ EiweiB: 0,59 g Eiweil3: 413 g 2 TL Olivendl
2 Fett: 0,30 g Fett: 795 g 25 g Pinienkerne
£ Kohlenhydrate: 10,10 g Kohlenhydrate: 0,87 g 25 g Parmesan Zubereitungszeit:
= Kalium: 148 mg Kalium: 159 mg 1 TL Aceto Balsamicoessig 10 Minuten
= Natrium: 54 mg Natrium: 76 mg Pfeffer
< Phosphat: 41  mg Phosphat: 280 mg
(=)



-

Die Abbildung entspricht nicht exakt e Ricor geste

Nahrwertanalyse

1 Portion enthalt:

Energie: 129 kcal
EiweiB: 3,48 ¢
Fett: 10,70 g

ohlenhydrate: 4,50 g

alium: 410 mg
atrium: 65 mg
’hosphat: 300 mg

Zutaterv

Fir 4 Personen

1 kleine Zucchini (150 g)

1 gelbe und 1 rote Paprikaschote
(250 g)

3 Frihlingszwiebeln

150 g Champignons

4 EL Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
125 g Ruccola

1 %2 EL Weinessig

1 TL kleine Kapern

Zubereitung:

Den Backofengrill anstellen. Gemuse waschen und putzen.

Zucchini der Lange nach in 1 cm dicke Scheiben, Paprika
in Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln l1angs halbieren.
Pilze ganz lassen oder halbieren. Das Gemiise mit 2 EL O,
Salz und Pfeffer auf dem Backblech verteilen. Unter den
heiBen Grillschlangen ca. 15 Minuten grillen, dabei das
Gemuse zweimal wenden.

Den Salat putzen und in reichlich Wasser gut reinigen,
trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke teilen.
Essig, Salz, Pfeffer und restliches Ol zu einem Dressing
verquirlen. Kapern abtropfen lassen.

Beides mit der SoBe unter den Salat mischen. Zusammen
mit dem gegrillten Gemduse servieren.

Tipp fuir Dialyse-Patienten:

GemUse ca. eine halbe Stunde vor Zubereitung in kaltes
Wasser legen. Danach grindlich waschen. Dadurch wird
das im Gemuse enthaltene Kalium ausgeschwemmt und
der Kaliumgehalt sinkt. Gemuse nur sparsam salzen und
kein Diatsalz verwenden.

Zubereitungszeit:
30 Minuten




Zubereitung:

Basilikumblattchen von den Stielen zupfen, in feine Streifen
schneiden. Tomaten waschen, abtrocknen, ohne Stielansatz
wiurfeln. Beides mit Olivendl mischen, salzen und pfeffern.
Die Brote halbieren und résten. Knoblauch schéalen und die
heiBen Brote damit einreiben. Tomaten darauf verteilen und
warm servieren.

Zutaterv

Tipp fir Dialyse-Patienten:
Fiir 4 Personen Verwenden Sie kein Diatsalz, da hier der

Natriumanteil durch Kalium ersetzt wurde.
12 Bund Basilikum

4 Tomaten
2 EL Olivendl Zubereitungszeit:
Salz 15 Minuten

schwarzer Pfeffer aus der MUhle
4 groBe Scheiben italienisches
WeiBbrot

2 Knoblauchzehen

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und halbieren, nicht schélen.
Diese Uber Nacht wassern.

Eine Marinade aus Olivendl, Pfeffer, Paprika und Krautern
der Provence herstellen. Kartoffeln damit marinieren und

. auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Bei 180°C
rtanalyse Nahrwertanalyse

N - Z f f im Backofen 30 Minuten backen und warm servieren.

§ 1 Portion Bruschetta enthilt: J 1 Portion Kartoffeln enthalt: J

¥ o _ Fiir 4 Personen Tipp fur Dialyse-Patienten:

% v z= 1ergie: 118  keal Energie: 63  kcal Durch das Wassern wird der Kaliumgehalt im GemUse

€ . EiweiB: 259 ¢ Eiweil: 1,09 ¢ 5 mittelgroBe Kartoffeln (festkochend) verringert. Am besten 24 Stunden vorab in der 10-fachen
2 . Fett: 548 ¢ Fett: 3,09 g 2 TL Olivendl Menge Wasser wassern.

% Kohlenhydrate: 14,30 g Kohlenhydrate: 7,40 g Pfeffer, Paprikapulver

=) Kalium: 194 mg Kalium: 195 mg Krauter der Provence . . .

% Natrium: 160 mg Natrium: 1 mg Ruhezeit: Zubgreltungszelt:
2 Phosphat: 15 mg Phosphat: 76 mg 12 Stunden 40 Minuten

(=)



Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestéliien Rezept.

Zubereitung:

Fischfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und in je 4 mund-
gerechte Stlicke schneiden. Gemuse waschen, putzen und in
groBere Stlicke schneiden. Fisch und Gemuse abwechselnd
auf SpieBe stecken. 100 ml Rapsol mit Salz, zerdrlickter
Knoblauchzehe und die Krauter verriihren und die SpieBe
darin 45 min. marinieren. FischspieBe abtropfen lassen und

auf dem Girill von beiden Seiten 3 — 4 Minuten vorsichtig grillen.
Z M/taxt@ﬂ/ Mit etwas frischem Dill garnieren.

Fir 4 Personen

250 g festes Fischfilet (z.B. Thunfisch,
Lachs, Seehecht, Pangasius)

Tipp fir Dialyse-Patienten:
EiweiBreiche Lebensmittel wie Fleisch und Fisch enthalten
meist auch viel Phosphat. Da Dialysepatienten jedoch viel

1 rote Paprika EiweiB bendtigen, kann die Phosphatzufuhr nur einge-

1 kleine Fenchelknolle (100 g) schrankt reduziert werden. Deshalb sollten zu den Mahl-
1 kleine Zucchini (150 g) zeiten Phosphatbinder eingenommen werden. \/
2 Schalotten

1 Fruhlingszwiebel

100 ml Rapsél Ruhezeit:

2 Knoblauchzehe 45 Minuten

1 EL Krauter der Provence

Dill zum Garnieren Zubereitungszeit:
AuBerdem: 20 Minuten

HolzspieBe

Nahrwertanalyse

1 Portion enthalt:

Energie: 171 kceal
EiweiB: 14,40 g
Fett: 11,00 g
Kohlenhydrate: 3,48 g
Kalium: 393 mg
Natrium: 93 mg
Phosphat: 393 mg
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Nahrwertanalyse

1 Portion enthalt:

Energie:
EiweiB:

Fett:
Kohlenhydrate:
Kalium:
Natrium:
Phosphat:

272 kcal
15,90 g
22,30 g
2,60 g
293 mg
111 mg
435 mg

Z utaterv

Fir 4 Personen

2 Brathahnchen (je ca. 400 g)
4 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

1 Msp. Rosmarin (getrocknet)
Y2 TL Salz

2 Apfel, séuerlich

1 Stangel Zitronengras

1 Bund Petersilie

100 g Schlagsahne

1 Teel6ffel Rosmarinnadeln

AuBerdem:
HolzspieBe
Alufolie

Zubereitung:

Hahnchen vorbereiten und trocken tupfen. Knoblauchzehen
zerdriicken und mit Ol, Rosmarin und Salz verriihren. Hahn-
chen innen und auBen mit der Mischung einpinseln, fest in
Alufolie wickeln und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.
Ungeschélte Apfel vierteln und entkernen. Zitronengras ein-
mal teilen, zusammen mit Petersilie in die Hahnchen flllen.
Hahnchen dressieren (binden), auf einen Girillspiel stecken
und unter dem vorgeheizten Grill 40 — 50 Minuten grillen.
Sahne mit Rosmarin mischen. Hahnchen damit bestreichen
und weitere 5 Minuten grillen. Vor dem Servieren Hahnchen
halbieren und Fullung entfernen.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Wenn Sie den Fettgehalt des Gerichts reduzieren mochten,
entfernen Sie von beiden Hahnchen die Haut. Durch das
Einpinseln der Hahnchen mit der Marinade wird verhindert,
dass die Hahnchen zu trocken werden.

Ruhezeit:
30 Minuten

Zubereitungszeit:
60 Minuten



Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestéllien Rezept.

Energie:
Eiweil3:

Fett:
Kohlenhydrate:
Kalium:
Natrium:
Phosphat:

Nahrwertanalyse

1 Portion enthalt:

116 keal
2,6 ¢
1,27 g
21,30 g
272  mg
29 mg
256 mg

Zutatenv

Fir 4 Personen

500 g frische Erdbeeren
2 Zweige frische Minze
200 g Kefir

Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Erdbeeren waschen und putzen. Zusammen mit den rest-
lichen Zutaten mit einem Mixstab purieren. Masse in eine
Schussel abfillen und ins Gefrierfach stellen. Parfait ca.

3 Stunden gefrieren lassen. Alle 30 Minuten umrUthren.

Tipp fir Dialyse-Patienten:

Sie kdbnnen auch Erdbeeren aus der Dose/Konserve verwen-
den. Dadurch verringert sich der Kaliumgehalt im Vergleich

zu Frischobst um ca. 30 — 50 %. Die Erdbeeren sollten dann
Uber einem Sieb abgetropft werden und sind ohne Saft zu
verwenden. \ /

Zubereitungszeit:
10 Minuten

Ruhezeit:
3 Stunden
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