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Liebe Dialyse-Patienten,

der Weihnachtszauber liegt wieder in der
Luft. Festliche Motive leuchten in den Fens-
tern. Uberall duftet es herrlich nach Tannen,
Raucherstabchen und Kerzen — genau die
richtige Zeit fur die Weihnachtsbackerei.

Als Dialyse-Patient mussen Sie ganz be-
sonders auf Ihre Ernéhrung achten. Damit
Sie zur Weihnachtszeit nicht auf kleine
himmlische Naschwerke verzichten mussen,
hat MEDICE fUr Sie ein paar adventliche
Rezepte zusammengestellt, die speziell fur

Dialyse-Patienten geeignet sind. Sollten
Sie allerdings bei einer Zutat nicht sicher
sein, ob diese in Inren Nahrwertplan passt,
fragen Sie bitte Ihren behandelnden Arzt.

Lassen Sie sich nun von den leckeren weih-
nachtlichen Rezeptideen inspirieren. Legen

Sie gleich los und genieBBen Sie lhre selbst

gemachten Kostlichkeiten!

Viel Freude beim Backen wunscht Ihnen

Ihr
MEDICE Nephrologie-Team



Energie: 175 kcal

e Eiweil: 34 g

3 Fett: 2958

" Kohlenhydrate: 33,3 g
SNl Kalium: 672 mg
22 ;-_" Natrium: S .. Mg
IN' > Phosphat: 266,7 mg

rgestellten Rezept.
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Die Abbildung entspricht nicht eXakcdem hierq@

Zutaterv

Rezept fir ca. 20 Scheiben

2509
1% TL
2TL
Ya TL
Ya TL
Ya TL

1 Prise
1TL

1

150 g
2509
759

Mehl (Typ 405)
Backpulver

Zimt

Anis

gemahlener Muskat
gemahlene Nelken
Piment

Salz

Ei

Zucker

saure Sahne oder Joghurt
Honig

Zubereitung:

Eine Kastenkuchenform (22 x 12 x 6 cm) leicht einfetten
und bemehlen. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.
Mehl, Backpulver und Gewdurze in einer groBen Schis-
sel mischen. Das Ei in einer zweiten Schussel schaumig
schlagen und Zucker, saure Sahne oder Joghurt sowie
Honig hinzufigen. Die Masse mit der Mehlmischung
vorsichtig mischen und in die vorbereitete Form geben.
Die Backzeit betragt ca. 60 Minuten.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Je hoher die Typenzahl eines Mehls ist, desto hdher
ist auch der Kalium- sowie der Phosphatgehalt.
Deshalb eignet sich fur Dialyse-Patienten zum
Backen am besten das Weizenmehl Typ 405.

Zubereitungszeit:
ca. 15 Min.
Backzeit:

ca. 60 Min.




Die Abbildung entsprict

Pro Scheibe:

Energie:
EiweiB3:

Fett:
Kohlenhydrate:
Kalium:
Natrium:
Phosphat:

Zutaterv

Rezept flir ca. 20 Scheiben

200 g Schlagsahne
200g Butter

500g Mehl

1 Tltchen Trockenhefe

150g Zucker
Zitronenaroma

1TL  Zimt

2TL  Anis

Y4 TL  gemahlener Muskat und
gemahlene Muskatbltte

Y4 TL  gemahlener Kardamom
und gemahlene Nelken

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Rosinen

100 g gehackte MacadamianUsse

2 EL  Puderzucker

Zubereitung:

Eine Gugelhupfform (GréBe 24 cm) einfetten und be-
mehlen. Die Schlagsahne in einem Topf erhitzen und
die Butter darin zerlassen. Fur die Hefeteig-Herstellung
das Mehl und die Trockenhefe in einer groBen Schissel
mischen. Alle Ubrigen Zutaten bis auf Rosinen, Nusse
und Puderzucker hinzufigen und mit dem Handruhr-
gerat (Knethaken) zu einem glatten Teig verkneten.
Rosinen und Nusse untermischen und den Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Danach den Teig nochmals durchkneten und in die vor-
bereitete Kuchenform geben. Weitere 20 Min. gehen
lassen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Auf mittlerer
Schiene ca. 60 Min. backen. Den erkalteten Kuchen mit
Puderzucker bestauben.

Tipp fur Dialyse-Patienten:
Macadamianusse haben im Vergleich zu Mandeln,
Hasel- und Walntssen den geringsten Gehalt an
Kalium und Phosphat. Deshalb sind diese Nusse
fur Dialyse-Patienten am vertraglichsten.

Zubereitungszeit:
ca. 15 Min.
Gehzeit:
ca. 50 Min.
Backzeit:
ca. 60 Min.




Die Abbildung entspricht nicht exakt demhier vorgesteliten‘Rezept.

Energie:
Eiweil3:

Fett:
Kohlenhydrate:

Kalium:
Natrium:
Phosphat:

Zutaterv

Rezept flr 10 Stick

200g Mehl

1EL  Backpulver

1% TL Zimt

3EL  Zucker

1 groBer Apfel, z.B. Boskop

TL Salz

1 Ei

175 ml Milch (1,5 % Fett) oder
Buttermilch

50g Butter

Zubereitung:

Die Muffinformen mit Papierformchen auslegen und den
Backofen auf 200 °C vorheizen. Mehl, Backpulver, Salz,
Zimt und Zucker mischen. Das Kerngehause entfernen,
den Apfel schalen und in kleine Wurfel schneiden. An-
schlieBend das Ei mit der Milch bzw. Buttermilch und
der Butter in einer groBen Schussel glatt rihren, Apfel-
wurfel zugeben und vorsichtig die vorher angefertigte
Mehlmischung unterheben. In die Formchen flllen und
ca. 20 Min. backen.

Tipp fir Dialyse-Patienten:

Statt Milchprodukten, wie beispielsweise Buttermilch,
kann man ein Sahne-Wasser-Gemisch zur Reduktion
des Kaliumgehaltes verwenden. Dazu den jeweiligen
Milchanteil einfach durch ¥3 Sahne und %5 Wasser
ersetzen.

Zubereitungszeit:
ca. 20 Min.
Backzeit:

ca. 20 Min.




Pro Stiick:

Energie:
EiweiB:
Fett:

Kohlenhydrate:

Kalium:
Natrium:
Phosphat:

68,9
1,1

1,01
18,7
20,8
17

65,7

kcal

Zutaterv

Rezept fUr ca. 45 Stlck

180g Honig

1909 Zucker

35g Butter

375g Mehl

1 Ei

1TL  Hirschhornsalz
2EL  Wasser

159 Lebkuchengewlrz
(oder Zimt, Piment,
Muskat, Nelke, Anis,
Muskatblite, Kardamom)

1EL Kakao

1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen
Konfitlire oder Pflaumenmus
als Fullung

Zubereitung:

Den Honig zusammen mit dem Zucker und der Butter
in einem Kochtopf auflésen und abkihlen lassen. Das
Hirschhornsalz mit dem Wasser verrthren. Alle Zutaten
in einer Schissel verkneten. Den Teig zu einer Kugel for-
men und in Klarsichtfolie einschlagen. Mindestens einen
Tag ruhen lassen. Am nachsten Tag den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen und Formen nach
Wahl ausstechen. Jeweils auf ein Teigplatzchen etwas
Konfitlre geben, mit einem zweiten Teigplatzchen bede-
cken und die Rander fest andrucken. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Den Ofen auf

180 °C vorheizen und die Platzchen ca. 20 Min. backen.

Tipp fur Dialyse-Patienten:
Dialyse-Patienten sollten Hirschhornsalz als Backtreib-
mittel bevorzugen, da es weder Kalium noch Phospat
enthalt. Weinsteinbackpulver und Pottasche sind
aufgrund des Kaliumgehaltes eher ungeeignet.

Zubereitungszeit:
ca. 35 Min.
Ruhezeit:

1 Tag

Backzeit:

ca. 20 Min.
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uri _éntspricht nicht

Energie:
Eiweil3:

Fett:
Kohlenhydrate:
Kalium:
Natrium:
Phosphat:

Nahrwertanalyse

Pro Stiick:

Energie: 63

S Eiweid: 0.8
{ Fett: 2,3

Kohlenhydrate:
Kalium:

Natrium: 1.8
Phosphat:

Zutaterv

Rezept flr ca. 65 Stlick

250g Mehl

1 Ei

1259 Butter

100 g Puderzucker
1 Prise Salz

1 Vanilleschote

Zutoaterv

Rezept flr ca. 55 Stlick

400g Mehl

Y4 TL  Backpulver

1TL  gemahlener Ingwer

100g Zucker

200 g Honig (zwei unterschied-
liche Honigsorten)

150 g Butter

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Murbeteig zubereiten, in Klarsicht-
folie einschlagen und fur ca. 60 Min. in den Kihlschrank
stellen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Aus dem
Teig kleine Brezeln formen und auf Backpapier legen.
Ca. 20 Min. goldgelb backen und anschlieBend mit
Puderzucker bestauben.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Backaromen und Geschmackszutaten wie Vanillearoma,
Vanilleschote, Vanillezucker, aber auch die Gewdrze der
Weihnachtsbéackerei wie Zimt, Piment oder Koriander
haben sehr geringe Kalium- und Phosphatwerte

und kénnen daher gut verwendet werden.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Kuhlzeit: ca. 60 Min. Backzeit: ca. 20 Min.

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Ingwer und Zucker in einer Schissel mi-
schen. In die Mitte eine Vertiefung driicken. AnschlieBend
die beiden Honigsorten und kleine Butterflockchen hinein-
geben und zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln und ca. 30 Min. im Kuhl-
schrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Teig ca. 2 cm dick ausrollen und in beliebige Form schnei-
den oder Platzchen ausstechen. Ca. 10 Min. backen.

Tipp fur Dialyse-Patienten:

Statt Backpulver kann auch Natron verwendet werden.
In der Regel werden dadurch 25-50 mg Phosphat
eingespart.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Kuhlzeit: ca. 30 Min. Backzeit: ca. 10 Min.



Die Abbildung entspricht nicht exakt dem hier vorgestellten Rezept.

Nahrwertanalyse

- &
Pro Stiick:

Energie:
EiweiB:

. Fett:
Kohlenhydrate:
Kalium:
Natrium:
Phosphat:

69

Zutaterv

Rezept flr ca. 45 Stlick

150 g weiBe Schokolade
1EL  Kakaopulver
1EL Pistazienkerne

300g Mehl
1 Packchen Vanillezucker
% TL  Anis

180 g Butter
abgeriebene Schale einer
halben unbehandelten
Orange oder einige Tropfen
Orangenaroma

Zubereitung:

100 g Schokolade in eine Schussel geben und langsam
in einem Wasserbad schmelzen lassen. Die restlichen
50 g Schokolade und die Pistazienkerne hacken.

Mehl, Vanillezucker, Anis, Ingwer, Orangenschale bzw.
Orangenaroma, Pistazien, Kakao und gehackte Schoko-
lade mischen. Zusammen mit der Butter und der flUs-
sigen, leicht abgekuhlten Schokolade zu einem festen
Teig verkneten. In Klarsichtfolie einwickeln und im Kuhl-
schrank ca. 60 Min. ruhen lassen. AnschlieBend den
Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig durchkneten und
zu walnussgroBen Kugeln formen. Diese etwas flach
drtcken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 15 Min. backen.

Tipp fir Dialyse-Patienten:

WeiBe Schokolade hat im Vergleich zu dunkler Schoko-
lade geringere Kalium- und Phosphatwerte und ist
deshalb fur Dialyse-Patienten besser geeignet.

Zubereitungszeit:
ca. 35 Min.

Kuhlzeit: ca. 60 Min.
Backzeit: ca. 15 Min.




MEDICE

Arzneimittel Pltter GmbH & Co. KG
Kuhloweg 37

58638 Iserlohn

Telefon 02371 937-0

Telefax 02371 937-106

E-Mail info@medice.de
www.medice.de

Autorin:

Doreen Nadine Hecht

RICHTIG ESSEN INSTITUT
Beratungsgesellschaft fur
Erndhrung und Gesundheit mbH

Gestaltung:
WEFRA Classic GmbH

Ein Service von

ry N
MEDICE
A 4



