Porta Westfalica

B AD OEYNMHAUSEN
ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Orthopadie m Innere Medizin
Geronto-Orthopadie m Onkologie

Rheumatologie m Gastroenterologie

Unfallchirurgie m Gynadkologie

Sporttraumatologie m Hamatologie

Schmerztherapie m Diabetologie

Physikalische Medizin m Adipositasbehandlung
Amb. Gesundheitszentrum = Erndahrungsmedizin

SteinstralRe 65 -4 32547 Bad Oeynhausen 4 Tel. 05731 1850 -4 Fax 05731 185700
www.kpw.eu 4 info@kpw.eu

Rezeptbuch
,Diabetes mellitus”

Gutegemeinschaft R A L
S GUTEZEICHEN
Ernahrungs-
Kompetenz e.V. E
g
n

Eggen wit qutewn Gefidhl




Klinik
Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus* 2= ( Porta Westfalica

Therapiekochbuch BAD OEYNHAUSEN
Diabetes ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Denn, was man schwarz auf weil? besitzt,
kann man getrost nach Hause tragen.

(Goethe, ,Faust I)

Sehr geehrte Patientin,
Sehr geehrter Patient,

wahrend lhres Aufenthaltes in der KLINIK PORTA WESTFALICA haben Sie erkannt, wie
wichtig richtige Ernéhrung fur die Gesundheit ist.

ImMmRESTAURANT erfuhren Sie, wie man so sagt, ,am eigenen Leibe“, dass vollwertige,
fettarme Ernahrung fur alle ernahrungsbedingten Erkrankungen wie Ubergewicht, Adiposi-
tas und Diabetes mellitus geschmackvoll sein kann und das ein Menuplan auch unter die-
sen Bedingungen sehr viel Abwechslung bietet.

Die ERNAHRUNGSBERATUNG vermittelte Ihnen das theoretische Wissen uber die
Bestandteile und Wirkungsweise, tber Schaden und Nutzen einer Vielfalt von Lebensmit-

teln, von Zutaten und Gewirzen.

In der LEHRKUCHE haben Sie solche Erkenntnisse in die Praxis umgesetzt, gekocht,
gekostet und gegessen.

Sie wissen jetzt, dass die Information Gber den Umgang mit dem Diabetes und die gesun-
de Erndhrung die Stutzen einer erfolgreichen Diabetesbehandlung sind.

Wieder zu Hause, sollten Sie bei gesunder Ernahrung bleiben und das hier Erfahrene und
Gelernte taglich anwenden.

Dieses Rezeptbiuchlein mdchte Ihnen dabei helfen.

Viel Erfolg damit!

lhr
TEAM DER KLINIK PORTA WESTFALICA

kU45.F354.02
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ltalienische Minestrone

(2 Personen)

25 g Lauch
25 g Méhre

25 g Knollensellerie

1 TL Rapsol

30 g Schinken, fein gewdrfelt
Y kl. Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

200 — 250 ml Briihe

Salz, Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

Lauch, Moéhren und Knollensellerie putzen und in Streifen schneiden. Rapsél in einem
Topf erhitzen und das Gemuse anschwitzen. Den Schinken hinzugeben und kurz mit an-
schwitzen lassen. Die Knoblauchzehe fein hacken oder auspressen und mit dazu geben.
Ebenso das Tomatenmark hinzufiigen und das Ganze gut umrtihren. Dann die Minestrone
mit der Briihe abldschen und noch ca. 1-2 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken und mit der gehackten Petersilie garniert servieren.

Nahrwertangaben insgesamt:
Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
89 179 9g (0A) 244 | 935 39 33mg

Nahrwertangaben pro Portion:
Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
49 89 49 (0A) 112 | 467 19 16mg
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Tomatencremesuppe

(2 Personen)

50 g Zwiebeln

1 TL Rapsol

1 EL Tomatenmark

200 ml Gemusebrihe

Salz, Pfeffer, Majoran, Rosmarin, Basilikum
etwas Suf3stoff

1 TL Sauerrahm

2 kleine Tomaten

Zwiebeln putzen, fein hacken und im Topf in 1 TL Rapsol anschwitzen. Das Tomatenmark
unter Ruhren hinzugeben und mit der Gemusebrihe abloschen. Das Ganze mit Salz, Pfef-
fer, Majoran, Rosmarin, Basilikum und etwas Suf3stoff wirzen, abschmecken und mit 1 TL

Sauerrahm verfeinern.

Kurz vor dem Servieren 2 kleine Tomaten fein wirfeln und mit in die Suppe geben.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
39 79 79 (0A) 108 | 452 39 79

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
1g 49 49 (0A) 54 226 39 2mg
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Reisbratlinge
(2 Personen)

1 kleine Zwiebel

20 g Mo6hre

20 g Knollensellerie

30 g Vollkornreis, roh

1 TL Rapsol

100 ml Rinderbriihe oder Gemiisebriihe
1 Ei

1 TL Magerquark

Kresse, Salz, Pfeffer

==

Die Zwiebel und Mohre putzen, schélen und fein hacken. Dann den Sellerie putzen und
fein reiben. Den Vollkornreis in 1 TL Rapsol anschwitzen und mit der Brihe aufgiel3en.
Das Ganze ca. % Stunde kécheln lassen, dann abkihlen lassen. %2 Ei und den Mager-
quark darunter ziehen und mit Kresse, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse
zwei Béllchen formen und in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze braten.

Nahrwertangaben insgesamt:

EiweiR | Fett Kohlenhydrate kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
26mg
% 149 (davon 249 angerechnet) 137 573 % 151mg 2

Griechischer Bauernsalat mit Schafskase
(2 Personen)

100 g Paprikaschote (je %2 rote und griine Schote)
1 kleine Tomate

100 g frische Salatgurke (ungeschalt)

6 schwarze Oliven

90 g Schafskase

1 TL Rapsol

1 EL feingehackte Krauter (Schnittlauch, Kresse)
Essig, Sulstoff, Pfeffer

Paprika waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Tomate waschen und vier-
teln, Gurke ebenfalls vierteln und in Scheiben schneiden. Oliven hinzufligen, Schafskase
zerteilen, Rapsol hinzugeben und mit fein gehackten Krautern, Essig, Sul3stoff und Pfeffer
wirzen und abschmecken.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
199 32g 279 (0A) 254 | 1057 39 81mg
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Gemusegulasch
(2 Personen)

1 Zwiebel

% Stange Lauch

100 g frische Salatgurke

1 griine Paprikaschote

100 g Champignons (frisch oder aus der Dose)
1 TL Rapsol

1 EL Tomatenmark

400 ml Gemusebruhe

2 Tomaten

100 g Brechbohnen (frisch oder tiefgefroren)
Salz, Pfeffer, Rosmarin, Basilikum, Schnittlauch

Zwiebel und Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Gurke schéalen, entker-
nen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Dann die Paprika waschen, entkernen und
ebenfalls in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Champignons abtropfen lassen.

Nun das vorbereitete Gemuise in einem Topf mit 1 TL Raps6él anbraten, 1 EL Tomaten-
mark hinzuftigen, 400 ml Gemusebrihe aufgieen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit 2 Tomaten waschen, achteln und zusammen mit den Brechbohnen zu
dem Ubrigen Gemiuse geben und kurz mit erhitzen lassen.

Das Gemiusegulasch mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Basilikum und Schnittlauch wirzen und
abschmecken.

N&hrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kdJ | Cholesterol
129 14g 249 (0A) 274 | 1145 3mg

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe
69 79 129 (0A) 137 572 139
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Chinakohlgemise
(2 Personen)

1 kleine Zwiebel

Y% Paprikaschote
300 g Chinakohl
10 g Rapsol s
1 Prise Salz

Pfeffer

% TL getrock. Basilikum
100 ml Wasser

1 Tomate

1 Petersilienstrauf3chen

Zwiebel putzen und fein wirfeln. Paprikaschote waschen, entkernen und ebenfalls wr-
feln. Den Chinakohl in Streifen schneiden, kurz in stehendem Wasser waschen, dann ab-

tropfen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Paprika hinein geben und 5 Minuten diinsten, den
Chinakohl hinein geben, ebenfalls ca. 5 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer nach Ge-
schmack wirzen. Basilikum beifigen und mit 100 ml Wasser abldschen. Das Ganze noch

5-10 Minuten kocheln lassen.

Eine Tomate wirfeln und ca. 1 Minute mitkdcheln lassen. Das Ganze nochmals mit den
oben genannten Gewirzen abschmecken und mit der Petersilie garniert servieren.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
59 99 79 (0A) 137 537 59 in Spuren

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
39 59 49 (0A) 69 286 39 in Spuren
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Frischkasesalat

(2 Personen)

150 g koérniger Frischkase (20 % Fett i.Tr.)

1 kleine Zwiebel

1 kleine Tomate

% grune oder gelbe Paprikaschote

50 g frische Salatgurke

1 EL frischer Schnittlauch, Dill, Kresse

Pfeffer und Paprikapulver

Zwiebel schalen und fein hacken. Tomate waschen, entkernen und wiurfeln. Paprikaschote
ebenfalls waschen, entkernen und wirfeln. Gurke waschen, schélen und wirfeln. Schnitt-
lauch, Dill und Kresse fein hacken. Alle Zutaten vorsichtig miteinander vermengen, mit

Pfeffer und Paprikapulver nach Geschmack wirzen und abschmecken.

Vorschlag:
Frischkasesalat lasst sich auch mit Radieschen, Fenchel, M6hren oder anderen Gemu-

sesorten, je nach Saison, zubereiten.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
239 79 11g (0A) 210 | 875 59 21mg

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
129 49 6g (0A) 105 438 3g 10mg
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Fenchel-Kasesalat
(2 Personen)

o

250 g Fenchel (mittelgrof3e Knolle) D, . R

30 g Emmentaler-Kéase (45 % Fett i.Tr.) ‘% 3t ‘
Fur die SoRe: \ €N - o, ‘&\r »"
10 ml Zitronensaft \Qh* % 5 4

2 EL Orangensaft ‘g\ ey 4 h-‘}"/

1 EL Buttermilch

Dill, gehackt U= LS

1 TL Rapsol )

etwas Suf3stoff
Fenchel putzen, in feine Streifen schneiden. Emmentaler-Kase in Wurfel schneiden.

Die Zutaten der SofRe mischen, mit dem Fenchel und dem K&se vermischen, durchziehen
lassen und auf einem Salatblatt oder im Schalchen anrichten. Wer mochte, kann den Salat
mit zwei FenchelstrduRchen garniert servieren.

N&hrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
169 159 19g (0A) 282 | 1176 89 28mg

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
89 79 10g (0A) 141 588 49 14mg

Sauerkrautrohkost mit Paprika
(2 Personen)

200 g Sauerkraut

20 g Zwiebeln

% rote Paprikaschote

% grune Paprikaschote

1 TL Rapsol

1 EL frische Krauter (Kresse, Dill)
Essig, Sul3stoff, Pfeffer

etwas Sauerkrautsaft

Sauerkraut zerrupfen oder schneiden. Zwiebel pellen und fein hacken. Paprika waschen,
entkernen und wirfeln. Alles zusammen geben und 1 TL Rapso6l hinzufigen. Die frischen
Kréuter fein hacken und ebenfalls hinzugeben. Alle Zutaten miteinander vermengen, mit
Essig, Suf3stoff, Pfeffer und etwas Sauerkrautsaft wiirzen und abschmecken.

N&hrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ | Ballaststoffe
59 6g 10g (0A) 120 | 500 59

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe
39 59 5g (0A) 60 250 39
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Blumenkohlrohkost

(2 Personen)

150 g Blumenkohl

1 kleine Tomate

50 g Lauch (1 kleine Stange)

1 EL fettarmer Naturjoghurt (1,5 % Fett)

2 EL Mineralwasser
2 EL Rapsal

1 EL frische Krauter (Schnittlauch, Kresse)

Salz, Pfeffer, Su3stoff

Blumenkohl raspeln oder in kleine Réschen schneiden. Tomate waschen, entkernen und

waurfeln. Lauch waschen und in feine Ringe schneiden.

Joghurt und Mineralwasser miteinander verrihren und Rapsol hinzufiigen. Die Sof3e nun

mit den fein gehackten frischen Kréutern, Salz, Pfeffer und Sufstoff wirzen und ab-

schmecken.

Das geschnittene Gemiuse mit der Sof3e vermischen, gut durchziehen lassen, auf Kopfsa-

lat oder im Schéalchen anrichten und mit Petersilie garniert servieren.

N&hrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ | Ballaststoffe | Cholesterol
6g 6g 89 (0A) 113 | 470 6g in Spuren

Nahrwertangaben pro Portion:
Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
39 39 49 (0A) 56 235 3g in Spuren

10
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Quarkcreme mit Krautern
(2 Personen)

100 g Magerquark

1 EL Sahne (30 % Fett)

Mineralwasser

20 g Zwiebeln

50 g frische Salatgurke (ungeschalt)

10 g frische Krauter (Schnittlauch, Dill, Kresse)
Pfeffer, Knoblauch

Magerquark mit Sahne und Mineralwasser glattriihren.

Zwiebeln putzen, raspeln oder fein wirfeln. Dann die Gurke raspeln. Zwiebeln, Gurke und
die fein gehackten Krauter unter die glattgeriihrte Masse heben, mit Pfeffer und Knoblauch
(geschnitten oder gepresst) wirzen und abschmecken.

N&hrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
159 59 79 (0A) 140 586 29 17mg

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
79 39 49 (0A) 70 293 1g 9mg

Rettichsalat
(far 4 Personen)

4 EL fettarmer Naturjogurt (1,5% Fett)
2 TL Zitronensaft

Salz, Sul3stoff

1 mittelgrof3er Rettich (300 g)

2 Apfel (300 g)

2 EL Sonnenblumenkerne

Petersilie

Joghurt und Zitronensaft miteinander verriihren, mit Salz und etwas Stif3stoff abschme-
cken.

Rettich schalen und grob raspeln. Apfel waschen und ebenfalls grob raspeln. Beides zu-
sammen mit den Sonnenblumenkernen zur SofRe geben und gut vermengen. Mit gehack-
ter Petersilie garniert servieren.

Nahrwertangaben pro Portion:
EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
39 | 4g 129 9% | 400 2mg 1

11
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Griechischer Kartoffelsalat
(fir 4 Personen)

350 g Pellkartoffeln

1 Knoblauchzehe

150 g fettarmer Naturjoghurt (1,5 % Fett)
50 g Schafskase

Salz, Pfeffer

1 Bund Dill

% frische Salatgurke

1 Bund Radieschen

Pellkartoffeln ca. 25 Minuten kochen, heil3 pellen und abkihlen lassen. Die Knoblauchze-
he fein hacken.

Joghurt mit Schafskase purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken. Gemise
waschen, Dill fein hacken, Gurke in Streifen schneiden, Radieschen vierteln.

Die Kartoffeln grob wiirfeln und schlie3lich alle Zutaten mit der Sol3e vermengen.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
69 79 13g 139 582 20mg 1

Ungarischer Hirtenspiel3
(3 Personen)

150 g Rindfleisch (z. B. Rumpsteak)
150 g Schweinefleisch (z. B. Schnitzel)
200 g Zwiebeln

15 g durchw. Speck

10 g Rapsol

Salz, Pfeffer, Paprika

Das Fleisch und die Zwiebeln in ca. 2-3 cm grol3e Stilicke schneiden. Den Speck in Schei-
ben schneiden.

Das Fleisch, die Zwiebeln und den Speck abwechselnd auf einen Spiel stecken und mit
Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieRRe darin knusprig braten.

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
21g 189 69 (0A) 290 | 1213 | 0

12
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Pichelsteiner Eintopf
(2 Personen)

150 g mageres Rindfleisch
150 g mageres Schweinefleisch
450 g WeilRkohl

45 g Knollensellerie

30 g Moéhren

30 g roher Schinken

30 g Zwiebeln

400 g Kartoffeln

1000 ml Wasser

1 % Lorbeerblatt

15 g Margarine

Salz, Pfeffer, Muskat
gehackte Petersilie

Rindfleisch und Schweinefleisch in 1-2 cm groRe Wirfel schneiden. Weil3kohl, Sellerie und
Mohren in Streifen schneiden. Schinken und Zwiebel in kleine Wirfel schneiden. Kartoffel
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Die Margarine im Topf erhitzen, das Rindfleisch darin anbraten, mit Salz, Pfeffer, Muskat
und dem Lorbeerblatt wiirzen, das Wasser angief3en und kurze Zeit kochen lassen.

Das Schweinefleisch, den Schinken und die Zwiebeln unter die Rindfleischwirfel mischen
und weitergaren.

Kurz bevor das Fleisch gar ist, das Gemise und die Kartoffeln zum Fleisch geben und
weich werden lassen.

Den Eintopf abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
269 329 445 | 1862 | 2

13



Klinik
Rezeptbuch , Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK |5 (& il BAD OEYNHAUSEN

ev.
Dlabetes Effen wit qutem Gefidh e ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Rinderfilet ,,Stroganoff*
(far 3 Personen)

300 g Rinderfilet

30 g Zwiebeln

60 g gekochter Schinken

60 g Gewirzgurke

120 g Champignons (frisch oder aus der Dose)
10 g Margarine

15 g saure Sahne

150 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Senf

Rinderfilet in Streifen schneiden, Zwiebeln schalen und fein hacken, Schinken und Ge-
wuirzgurke in Streifen schneiden. Champignons abtropfen lassen und je nach Grof3e teilen
oder vierteln.

Die Margarine im Topf erhitzen, das Fleisch und die Zwiebelwtrfel dazu geben und alles
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Wasser abléschen. Den Schinken, die Gur-
ken und die Champignons zum Fleisch geben, mit Salz, Pfeffer und Senf nachwirzen und
kurz aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren die saure Sahne unterrihren.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
159 119 39 220 | 920 0

Schweineroulade ,,Friesenart*
(3 Personen)

300 g Schnitzelfleisch

45 g Kalbsleberwurst

60 g Gewlrzgurken

250 ml Wasser

15 g Tomatenmark

10 g Margarine

1 ¥ ML Eindickungspulver/ Sol3enbinder
Salz, Pfeffer, Paprika, Liebstockel

Das Schnitzelfleisch diinn klopfen und mit der Kalbsleberwurst bestreichen. Gewlrzgurken
fein wirfeln und auf dem Fleisch verteilen. Das Fleisch mit Pfeffer, Paprika, Liebstdckel
und wenig Salz wirzen, zusammenrollen und mit einem Holzstdbchen feststecken. Die
Margarine erhitzen, die Rouladen darin anbraten, das Tomatenmark einrtihren und kurz
anrosten. Mit dem Wasser abloschen und das Fleisch garen. Bei Bedarf die Sol3e nach-
wirzen und mit dem Eindickungspulver/ Sol3enbinder binden.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
21g 179 1g 255 | 1067 | O

14
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Aubergine mit Fleischflllung
(3 Personen)

300 g mageres Schweinehackfleisch
450 g Auberginen mit Schale

30 g Magerquark

30 g Vollei

30 g Zwiebeln

60 g Tomaten (ohne Kerne)

30 g Parmesan

10 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauch

Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die ungeschalte Aubergine waschen, halbieren, etwas aushoéhlen und ein wenig salzen.
Das herausgenommene Auberginenfleisch fein hacken, das Ol erhitzen und darin das ge-
hackte Aubergineninnere kurz anbraten, dann abkihlen lassen.

Das Fleisch und die Zwiebeln mit Quark, Ei, Salz, Pfeffer, Paprika und Knoblauch sowie
der Auberginenmasse griindlich verkneten. Die Auberginenhalften mit der Fillung bestrei-
chen, die Tomaten in feine Streifen schneiden, auf die Auberginen legen und mit dem
Parmesan bestreuen.

Die Auberginen in einer feuerfesten Form ca. 40 Minuten backen.

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett Kohlenhydrate kcal kJ BE
269 259 99 390 | 1632 0

Berner Rostis
(far 3 Personen)

400 g Pellkartoffeln

30 g Zwiebeln

15 g roher Schinken

10 g Margarine

Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie

Kartoffeln waschen und mit der Schale ca. 20 Min in Salzwasser gar kochen. Anschlie-
Rend die Kartoffeln pellen, auskiihlen lassen und grob raspeln. Mit Salz, Pfeffer und Pe-
tersilie wirzen. Den Schinken und die Zwiebeln in Wirfel schneiden und in einer Pfanne in
der erhitzten Margarine kurz anbraten. Die Kartoffeln dazugeben, mischen und leicht an
den Pfannenboden dricken. Die Rdstis auf mittlerer hitze goldgelb braten. Wenn eine ge-
schlossene Kruste entstanden ist, die Rostis wenden und auf der anderen Seite braten.

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiB | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
4q 4q 25¢ 160 | 669 2

15



Klinik
~ Porta Westfalica

B AD OEYNHAUSEN
ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“
Therapiekochbuch GEK | ==
Diabetes Ciln i

Herzoginkartoffel
(3 Personen)

400 g Kartoffeln

450 ml Salzwasser

30 ml fettarme Milch (1,5 % Fett)
Salz, Pfeffer, Petersilie

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Kartoffeln schalen, im Salzwasser ca. 20 Min garen,
abgiel3en, purieren und mit der Milch glattriihren. Das Piree mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Petersilie wilrzen abschmecken.

Die Petersilie muss sehr fein gehackt werden, damit sie nicht in der Tille des Spritzbeutels
hangen bleibt.

Das Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel flllen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech kleine Tupfen spritzen.

Ca. 10- 15 Min. goldgelb Gberbacken.

N&hrwertangaben pro Portion:
Eiweill | Kohlenhydrate kcal kJ BE
39 259 115 481 2

Blumenkohl ,,Mornay* L, e~ w
(3 Personen) \\
< b i |

450 g Blumenkohl

30 g Parmesan

10 ml Kondensmilch (7,5 % Fett)

180 ml Fleischbriihe oder Gemusebriihe
30 ml Zitronensaft

900 ml Salzwasser

3 ML Eindickungspulver/ So3enbinder
Salz, Pfeffer

Ofen auf ca. 180°C Umluft vorheizen. Das Salzwasser mit einem Teil des Zitronensaftes
wurzen, zum Kochen bringen und den Blumenkohl darin ca. 20 Min. garen. Herausneh-
men, abtropfen lassen und in eine feuerfeste Form setzen.

Die Brihe mit der Kondensmilch und dem Parmesan aufkochen, mit dem Eindickungspul-
ver/ Sol3enbinder binden, mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft wiirzen.

Die Sol3e Uber den Blumenkohl ziehen und bei starker Oberhitze tiberbacken.

N&hrwertangaben pro Portion:

EiweiB | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
89 39 69 90 377 0
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Klinik
Rezeptbuch , Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK | BAD OEYNHAUSEN

ev.
Dlabetes Effen wit qutewm Gefidht e ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Reissalat
(2 Personen)

90 g Reis

450 ml Salzwasser

120 g mageres Schweinefleisch (gekocht oder gegrillt)
45 g Mo6hren (frisch oder aus der Dose)

45 g Erbsen (frisch oder aus der Dose)

30 g fettarmer Naturjoghurt (1,5 % Fett)

15 g Mayonnaise (80 % Fett)

10 g Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Knoblauch

Reis in Salzwasser garen und abtropfen lassen. Schweinefleisch in Wurfel schneiden.
Mohren und Erbsen abtropfen lassen. Fir die Sof3e Joghurt mit Mayonnaise und Toma-
tenmark verrohren, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch (fein hacken oder pressen) wirzen
und abschmecken. Reis, Fleisch und Gemuse vermengen, die Sol3e zugeben und gut
durchziehen lassen.

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett Kohlenhydrate kcal kJ BE
149 159 279 230 | 1339 2

Hahnchenbrust in Currysol3e
(2 Personen)

200 g Hahnchenbrustfilet

1 EL Rapsol

1 TL Currypulver

300 ml Geflugelbrihe oder Gemisebrihe
2 EL Apfelsaft

Currypulver

etwas Zitronensatt

1 EL Magerquark

Hahnchenbrustfilet im Rapsoél scharf anbraten. Currypulver hinzugeben, mit 300 ml Briihe
abléschen und ca. 10 Min. kécheln lassen. Danach mit Apfelsaft, Currypulver, etwas Zitro-
nensaft abschmecken und mit 1 EL Magerquark binden bzw. verfeinern.

Die Sofl3e darf nicht mehr kochen, nachdem der Quark unterzogen wurde, da der Quark
sonst gerinnt.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
509 13g 69 (0A) 352 | 1469 120mg

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
25¢ 69 3g (0A) 176 | 734 60mg
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Klinik
Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus* RAL ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK |== BAD OEYNHAUSEN

Diabetes Egjon wiit quitems Gefill |\ ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Kabeljaufilet auf Gemuse
(4 Personen)

200 g Mo6hren

2 kl. Stangen Lauch

200 g Knollensellerie

3 EL Rapsol

600 g Kabeljaufilet
Zitronensaft

4 kleine Tomaten

Salz, Dill (ca. 6 EL gehackt)

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Mohren schalen und waurfeln. Lauch halbieren, waschen und in Streifen schneiden. Knol-
lensellerie schalen und wirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das ganze Gemiise dazu
geben und mit ein wenig Wasser andunsten.

Fisch waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln und etwas
stehen lassen. Dann das Fischfilet mit Salz wirzen.

Tomaten hauten und in Scheiben schneiden.

Das Gemduse in einen Bratschlauch geben, das Fischfilet darauf legen. Die Tomatenschei-
ben darauf legen und mit 3 EL Dill bestreuen. Die Folie an beiden Enden wie ein Bonbon
verschlie3en. Mit einer Gabel mehrmals in die Folie stechen.

Den Beutel auf den kalten Rost in den Backofen (Mitte) schieben und ca. 20 Min. garen.

Das Gericht aus der Folie nehmen. Den Fischsud dariiber giel3en und mit dem restlichen
Dill bestreuen.

Mit gemischtem Salat und Reis oder Kartoffeln, entsprechend der Kohlenhydratverord-
nung, servieren.

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
299 99 79 (0A) 230 | 960 45mg
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m Klinik
Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK |:
Diabetes N

B AD OEYNHAUSEN
ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Seelachsfilet mit Erbsen und Mohren

(4 Personen)

600 g Seelachsfilet
Zitronensaft

200 g Mohren

240 g Erbsen

200 g Lauch

200 g Blumenkohl
100 g Zwiebeln

4 EL Rapsol

300 ml Bruhe

Salz, Pfeffer

2 EL fr. Dill (gehackt)
2 EL fr. Petersilie (gehackt)

Seelachsfilet waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betraufeln.

Mohren schalen und in feine Scheiben schneiden. Erbsen abtropfen lassen. Lauch putzen,
grundlich waschen und in feine Ringe schneiden. Blumenkohl putzen, waschen und in

Roschen teilen. Zwiebeln schalen und grob wirfeln.

Das Seelachsfilet in groRBe Wiuirfel schneiden. Das Ol in einem Wok erhitzen und die Zwie-
belwirfel darin glasig diinsten. Das Gemiise dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 5
Min. schmoren lassen. Die Brihe aufgiel3en. Die Fischwirfel dazugeben und alles etwa 15

Min. bei schwacher Hitze kdcheln lassen. Mit dem Dill und der Petersilie bestreuen.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
41g 129 13g 290 | 1220 50mg 12
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& Klinik .
~ Porta Westfalica
/ BAD OEYNHAUSEN

ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“
Therapiekochbuch
Diabetes

Kohlrabiauflauf
(4 Personen)

2 Kohlrabi

500 g Kartoffeln

60 g Sonnenblumenkerne

100 g Vollkornbrosel

2 Zwiebeln

1Ei

150 fettarmer Naturjoghurt (1,5 % Fett)
3 EL Sahne (30 % Fett)

100 g Edamer, gerieben (30 % Fett i.Tr.)
3 EL Rapsol

Petersilie, Gemusebruhe (Instant), Curry, Pfeffer

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Die Sonnenblumenkerne in einer beschichteten Pfanne
anrosten. Die Vollkornbrosel mit der Halfte des geriebenen Kases mischen und unter die
abgekihlten Sonnenblumenkerne heben.

Die Kartoffeln und Kohlrabi schalen, waschen und grob raspeln.

Die Zwiebeln wirfeln und in heiBem Ol glasig diinsten. Kartoffeln und Kohlrabi untermi-
schen. AnschlieRend den Kase hinzufiigen und abschmecken. Den Joghurt mit der Sahne
und dem Ei verquirlen. Das Gemiuse in eine Auflaufform geben und das Joghurtgemisch
dartiber geben.

Zum Schluss die Brdselmischung darauf verteilen und ca. 30 - 40 Min. backen, bis der
Auflauf schén knusprig ist.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei® | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
20g 199 379 400 | 1675 83mg 3
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Klinik
Rezeptbuch , Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK | ¢ F BAD OEYNHAUSEN

o
Diabetes Egjon wiit quitems Gefill |\ ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Gemduselasagne
(4 Personen)

240 g Bandnudeln (Vollkorn)
200 g Lauch

400 g rote, gelbe Paprika

1 TL Rapsol

400 g Mohren
Gemusebrihe

400 g passierte Tomaten
Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Oregano, Basilikum, Thymian
160 g Edamer, gerieben (30% Fetti. Tr.)

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Bandnudeln in kochendem Salzwasser garen. Lauch,
Mohren und Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und den Lauch darin andiinsten. Méhren hinzugeben und mit
etwas Gemusebrihe abléschen und bissfest garen.

Passierte Tomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Oregano, Basilikum
und Thymian wirzen und abschmecken.

Die Bandnudeln und die Gemisemasse abwechselnd in eine Auflaufform schichten und
mit geriebenem Kéase bestreuen.

AnschlieRend im Backofen etwa 10 — 15 Min. tiberbacken.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
229 14g 529 425 | 1780 | 4
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Klinik
Rezeptbuch , Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK |== BAD OEYNHAUSEN

Dlabetes Effen wit qutewm Gefidht e ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Hahnchen mit Chinakohl aus dem Wok
(4 Portionen)

400 g Hahnchenbrust

1 EL Rapsol

3 EL Sojasolie

2 TL Zucker

1 Zwiebel

4 Mohren

800 g Chinakohl

Paprika, Pfeffer, Curry, Gemusebrihe (Instant)

Die Hahnchenbrust in Streifen schneiden. Das Ol im Wok erhitzen und das Fleisch darin
knusprig anbraten. Das Fleisch herausnehmen. Das Gemuse putzen, schalen und zerklei-
nern. In dem Fett kurz anbraten. Dann das Fleisch wieder dazugeben und das Ganze mit
Sojasol3e, Zucker, Paprika, Curry und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

N&hrwertangaben pro Portion:

Eiweil Fett Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe
25,39 29 39 132 | 556 3,89
1-BE-Musli

60 ml Buttermilch

1 TL Zitronensaft

1 EL Orangensaft

25 g Apfel (Y4 kleiner)

30 g Birne (¥ kleine)

% EL Leinsamen

% EL Weizenkleie

5 Haselnlsse

5 g Grol3blatthaferflocken

Buttermilch mit Zitronensaft und Orangensaft verriihren. Apfel und Birne waschen, in Wir-
fel oder in Scheiben schneiden und in die Buttermilch geben. Leinsamen und Weizenkleie
hinzufigen, Haselnisse fein hacken und mit den Haferflocken zu dem Musli geben. Alle
Zutaten verriihren und eventuell mit etwas Suf3stoff abschmecken.

Vorschlag:
Eine ganz andere Note kénnen Sie dem Musli durch % EL Kokosflocken geben oder in-
dem Sie die Haferflocken sowie die Haselnlisse ohne Fett in der Pfanne rosten.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil} Fett Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
159 (davon 12
69 69 g anrechenbar) 140 | 583 59 2mg 1
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] ﬂ Klinik
~ Porta Westfalica

Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“

Therapiekochbuch GEK =0 BAD OEYNHAUSEN
Diabetes Egfen wiit gutem Gefill [N/ ZENTRUM FUR AHB UND REHA
Rhabarbercreme

(2 Personen)

100 g Rhabarber (frisch oder aus der Dose)
SuRstoff

Vanillemark

2 Blatt Gelatine

1 Eiklar

1 EL geschlagene Sahne (30 % Fett)

Rhabarber in wenig Wasser garen, ca. 2 EL Saft entnehmen, Rhabarber pirieren und mit
SuRstoff und Vanillemark abschmecken.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und im heil3en Rhabarber auflésen (nicht Ko-
chen!).

Eiklar mit dem HandrUhrgerat (Schneebesen) zu Schnee schlagen und 1 EL geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben. Die Masse kalt stellen (bis sie beginnt fest zu werden) und
mit Rhabarber garnieren.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
39 29 19 (0A) 38 158 1,59 8mg

Erdbeersoufflé
(x Personen)

190 g Erdbeeren
60 g Magerquark
2 EL Wasser

1 TL Zitronensaft
etwas SuR3stoff

1 Eiklar

Erdbeeren waschen, halbieren und in eine feuerfeste Form geben.

Magerquark mit Wasser glatt riihren und mit Zitronensaft sowie etwas Stf3stoff abschme-
cken. Eiklar mit dem Handruhrgerat (Schneebesen) zu Schnee schlagen und unter den
Quark heben. Die Quarkmasse Uber die Erdbeeren geben und ca. 10 Minuten unter dem
Grill braunen lassen.

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
14g 89 10g 203 | 533 39 10g 05
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f Klinik
Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus* pre. ~ Porta Westfalica
B AD OEYNHAUSEN

Therapiekochbuch GEK|:
Diabetes Egfen wit gutem Gefihl [~ ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Sanddornquarkspeise
(2 Personen)

150 g Magerquark

1 EL Sahne (30% Fett)

2 EL Orangensaft

etwas Mineralwasser
SuRstoff

2 TL Sanddornsaft, ungesuft
2 TL Mandelblatter

Magerquark mit Sahne, Orangensaft und etwas Mineralwasser glatt rihren, mit Suf3stoff
und Sanddornsaft abschmecken. Mandelblatter in der Pfanne ohne Fett rosten und die
Quarkspeise damit garnieren.

Vorschlag:

Sie kénnen die Quarkspeise mit Ballaststoffen anreichern, indem sie Weizenkleie oder
Leinsamen unterriihren. Bis 20 g Weizenkleie oder Leinsamen kann ohne BE- Anrech-
nung unter die Quarkspeise geruhrt werden.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
229 89 10g (0A) 203 | 845 18mg

Nahrwertangaben pro Portion:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
119 49 59 (0A) 101 422 9mg

Moccacreme
(2 Personen)

100 ml Kaffee, aufgebriiht
SuRstoff

2 Blatt Gelatine

% Eiklar

1 Tupfer geschl. Sahne (30% Fett)

Den aufgebrihten Kaffee mit Sufl3stoff abschmecken. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen und im Kaffee auflosen (nicht Kochen!!). Die Masse portionieren und kaltstellen, bis
sie beginnt fest zu werden.

Wer mochte, kann die Moccacreme mit einem Tupfer geschlagene Sahne garnieren.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
59 39 in Spuren 53 221 11mg

Nahrwertangaben pro Portion:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
39 29 in Spuren 27 111 6mg
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4 Kiinik .
~ Porta Westfalica
/ BAD OEYNHAUSEN

ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“
Therapiekochbuch GEK | Z5
D|ab eteS Effen wit qutem Gefill |\

Knusprige Sesamecken
(25 Stuck)

50 g Sesam

50 g Emmentaler Kéase (45 % Fetti. Tr.)
1 Eiklar

% TL Cayennepfeffer

1 EL trockener Weil3wein

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Sesam unter Rihren in der Pfanne ohne Fett rosten.
Kase fein raspeln. Beides zusammen mit dem Eiklar vermischen, mit Cayennepfeffer und
WeilRwein wirzen und abschmecken. Alle Zutaten miteinander verkneten und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Ca. 5-10 Min. backen. Sofort nach dem Ba-
cken in Dreiecke schneiden.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol
28g 40g 119 (0A) 541 | 2254 29 46mg

N&hrwertangaben pro Stick:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol
1g 29 in Spuren 22 90 2mg

uuuuu
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SiuRes Hefebrot

240 g Weizenvollkornmehl

% Péackchen Trockenhefe

60 ml fettarme Milch (1,5 % Fett)
100 ml Wasser

10 g Margarine

% TL Sufstoff

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Weizenvollkornmehl mit Trockenhefe vermischen und in
eine Schussel geben. Milch zusammen mit Wasser und Margarine handwarm erwarmen,
mit Sulstoff abschmecken und alles zu dem Mehl in die Schissel geben.

Den Teig ca. 5 Min. gut durchkneten, 20 — 30 Min an einem warmen Ort gehen lassen, bis
der Teig doppelt so grol3 ist. Anschliel3end nochmals kneten, dann zu einem runden Laib
formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und noch 10 Minuten ruhen
lassen. Bei 200°C ca. 20 Min backen.

Vorschlag:

Schneiden Sie das ausgekulhlte Brot in 30 g Scheiben (ca. 12 Stiick) und frieren Sie je
eine Portion gut verpackt im Beutel ein. Auftauen kénnen Sie es im Toaster oder im Back-
ofen. Somit haben Sie immer frisches Brot.

N&hrwertangaben pro 30g:

Eiweil | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ BE
29 19 129 67 280 1
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~ Porta Westfalica

B AD OEYNHAUSEN
ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Rezeptbuch ,,Diabetes mellitus“
Therapiekochbuch
Diabetes

Nusskuchen

100 g Haselnisse

7 — 8 Eiklar

75 g Zucker

160 g Weizenvollkornmehl
Y, TL Backpulver

25 g Margarine

1 EL Weinbrand

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Haselnlisse fein hacken oder fein mahlen, in einer
Pfanne ohne Fett rosten und abkihlen lassen. Eiklar mit dem Handrihrgeréat (Schneebe-
sen) zu Schnee schlagen, Zucker unterheben, die Nisse und das Weizenvollkornmehl
sowie Backpulver unterkneten. Margarine schmelzen und zusammen mit dem Weinbrand
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in eine kleine gefettete Kastenform fiillen und ca. 40
Min backen, abkihlen lassen und aus der Form stlrzen.

Nahrwertangaben pro 40g:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
39 69 129 124 516 29 in Spuren 1

Waffeln

4 Eier

45 g Zucker

100 g Margarine

100 g gemahlene Haselnlsse
200 g Weizenvollkornmehl

1Y% TL Backpulver

60 ml fettarme Milch (1,5 % Fett)
1 EL Weinbrand

3 — 4 EL Mineralwasser

Eier und Zucker mit dem Handruhrgerat (Schneebesen) schaumig schlagen.

Margarine schmelzen und zu den Eiern geben. Nach und nach die gemahlenen Haselnls-
se und das Weizenvollkornmehl mit dem Backpulver gemischt unter die Ei-Masse geben.
Milch und Weinbrand unter den Teig arbeiten und bei Bedarf noch das Mineralwasser hin-
zufigen. Der Teig sollte dickflissig sein. 50g Teig abwiegen und im gefetteten Waffeleisen
abbacken.

N&hrwertangaben pro Waffel:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
59 129 129 191 796 29 108mg 1
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Klinik
~ Porta Westfalica

B AD OEYNHAUSEN
ZENTRUM FUR AHB UND REHA

Zimt-Apfel Kuchen
(10 Sticke)

80 g Margarine

60 g Zucker

2 Eier

80 g grob gemahlene Mandeln
1 TL flussiger Suf3stoff
1 Prise Salz

100 g Mehl (Typ 1050)
% TL Backpulver

% TL Zimt

1 TL Kakaopulver

2 — 3 EL Mineralwasser
100 g Apfel

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Margarine und Zucker mit dem HandrUhrgerat (Schneebesen) schaumig rihren. Die Eier
nacheinander hinzufiigen. Dann die grob gemahlenen Mandeln, den Suf3stoff und die Pri-

se Salz unterriihren.

Mehl mit Backpulver, Zimt und Kakaopulver mischen, tiber den Teig sieben und verrihren.

Eventuell Mineralwasser dazugeben.

Apfel schalen, in Scheiben oder Wiirfel schneiden und unter den Teig heben.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fillen, glattstreichen und im Back-
ofen (Mitte) etwa 40 Minuten backen. Den Kuchen auskihlen lassen und in 10 gleichgrol3e

Stucke schneiden.

Nahrwertangaben insgesamt:

Eiwei | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
429 1229 137g 1830 | 7670 630mg 10

N&hrwertangaben pro Stick:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Cholesterol | BE
4q 129 149 180 | 720 60mg 1
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Klinik
Rezeptbuch , Diabetes mellitus“ RAD ~ Porta Westfalica
Therapiekochbuch GEK =0 BAD OEYNHAUSEN
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Mdohren-Vollkornschnitten (12 Stiick)

125 g weiche Margarine

90 g Zucker

2 Eier

175 g Weizenvollkornmehl

1 TL Kakao

1 TL Backpulver

100 g fein geriebene Mohren

190 g abgetropfte Schattenmorellen

Ofen auf 175°C Umluft vorheizen. Margarine mit dem Handrihrgerat (Schneebesen)
schaumig ruhren. Nach und nach Zucker und Eier hinzufiigen. Weizenvollkornmehl mit
Kakao und Backpulver vermischen und essloffelweise unterrihren. Dann die fein geriebe-
nen Mohren unter den Teig heben.

Den Teig auf eine mit Backpapier ausgelegte Backblechhalfte (ca. 40 X 16 cm) streichen,
mit den Schattenmorellen belegen.

Den Kuchen ca. 25 Min backen.

Den noch warmen Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestauben und in 12 Stiicke
schneiden.

Nahrwertangaben pro Stick:

EiweiR | Fett | Kohlenhydrate | kcal kJ Ballaststoffe | Cholesterol | BE
3,19 109 20g 181 757 1,29 39mg 1,5

Erdbeer-Kiwi-Rhabarberkonfitlire

250 g Rhabarber
190 g Erdbeeren
120 g Kiwi

220 ml Wasser
16 g Opekta 1:2 E T
1 TL Zitronenséaure Ty s é’\ ‘
etwas SuRstoff Y “
Rhabarber waschen, putzen und in 1 cm lange Stuck schneiden. Erdbeeren ebenfalls wa-
schen, putzen und halbieren. Kiwi schalen und in Scheiben schneiden. Das gesamte Obst
mit 220 ml Wasser ca. 10 Min kochen, Opekta und 1 TL Zitronensaure hinzufligen und das
Ganze kurz aufkochen lassen. Die Masse mit etwas Suf3stoff abschmecken und sofort in
Glaser abfillen und verschlief3en.

25 g Konfitlire kdnnen Sie pro Tag ohne Anrechnung der KH verzehren.
Haltbarkeit der Konfitire: 1-2 Monate

Nahrwertangaben pro 25g:

Eiweil} Fett Kohlenhydrate
in Spuren in Spuren 19
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Diabetes

VERLEIHUNGSURKUNDE

DIE GUTEGEMEINSCHAFT ERNAHRUNGS-KOMPETENZ E. V.
verleiht nach Prifung der Voraussetzungen dem Betrieb

Klinik Porta Westfalica

n
Bad Oeynhausen

das von RAL Deutsches Institut fiir Gitesicherung und Kennzeichnung e. V.
anerkannte und als Marke geschitzte

RAL GUTEZEICHEN KOMPETENZ RICHTIG ESSEN

in Verbindung mit der leistungsbezogenen Inschrift geman
nachfolgender Zeichenabbildung

RAL

GUTEZEICHEN

Kompetenz
richtig
- Essen

o’

Speisenvielfalt & Diaten

Mit dem Recht zur Fuhrung des Gutezeichens ist die
Verpflichtung zur kontinuierlichen Einhaltung der zu Grunde liegenden
Gute- und Prufbestimmungen verbunden.

GUTEGEMEINSCHAFT ERNAHRUNGS-KOMPETENZ E. V.

Dusseldorf, im August 2015
Néachste Prifung 2017

ﬂ“f:ﬂ%"“’” D M boy

Uwe Dr. med. Marwin H. Heide
Vorsitzender Guteausschuss-Vorsitzender
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