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VORWORT

Liebe Patientin/lieber Patient,
liebe Angehdrige,

Essen ist Lebensfreude. Essen ist Genuss. Menschen mit Schluckstérungen
haben durch ihre Erkrankung oft beides verloren. Viele neurologische Ursachen,
Erkrankungen im Mund- und Rachenbereich, aber auch Beeintrachtigungen
durch ein héheres Alter konnen zu einer Schluckstorung fohren.

Essen, Trinken, Kauen und Schlucken sind fur einen gesunden Menschen eine
Selbstverstandlichkeit, Gber die man im normalen Alltag kaum nachdenkt.
Das Schlucken von Speisen und Getranken &uft véllig unbewusst ab. Eine
Dysphagie (Schluckstérung) andert diese Selbstverstandlichkeit schlagartig.
Die Zubereitung sicherer, nahrhafter und leckerer Speisen und Getranke fur
Patienten mit Dysphagie stellt Familien, Plegende, Kéche, Logopaden und
Ernahrungsberater tagtaglich vor Herausforderungen.

Dabei lassen sich die Mahlzeiten von Menschen mit Dysphagie durch eine
geeignete Zubereitung entscheidend verbessern. Fur mehr Sicherheit, eine
ausgewogene Ernahrung und wiedergewonnenen Genuss beim Essen.

Mit der Unterstutzung von Thomas Buhner, Spitzenkoch aus Deutschland,
mochten wir Tipps und Tricks zeigen, wie Essen wieder Freude macht,
Gerichte appetitlich aussehen, naturlich gut schmecken und sicher sind.
Denn leckere, gut zubereitete Gerichte konnen das Leben von Patienten
positiv verandern.

Wir wunschen lhnen viel Freude beim Ausprobieren und GenieRen.
Und selbstverstandlich guten Appetit!
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DYSPHAGIE

Was ist Dysphagie?

Unter Dysphagie versteht man Schluckstérungen, die fur den Betroffenen mit groken Schwierigkeiten
beim Schlucken von Nahrung und Getranken verbunden sind. Dysphagie ist eine haufige Begleit-
erscheinung von Erkrankungen wie Schlaganfall, Demenz, Morbus Parkinson, Multiple Sklerose,
ALS, Operationen und Tumorerkrankungen an Kopf und Hals. Menschen jeden Alters kénnen hiervon

betroffen sein.




(Gesundes
Schlucken

Nase

Mund

Speiserohre

Luftrohre

Essen in der Speiserchre

Was passiert bel
einer Dysphagie”

Mund, Rachen und Kehlkopf spielen eine wichtige Rolle beim
Schlucken. Wenn die Muskulatur in diesem Bereich, die Sensibilitat
der beteiligten Strukturen abnimmt, kann es zu einer Behinderung
der Nahrungsaufnahme kommen: Der Transport von Speichel,
Nahrung und Getranken vom Mund in den Magen ist beeintrachtigt
und funktioniert nicht mehr richtig.

Es besteht die Gefahr, dass Speichel, Nahrung oder Getranke in
die Atemwege gelangen und dort zu einer Lungenentzindung
(Aspirationspneumonie), Luftnot oder im schlimmsten Fall zu
Erstickungsanfallen fuhren. Betroffene einer Schluckstérung essen
und trinken haufig wenig.

Die Gefahr einer Austrocknung des Kérpers (Dehydration) und einer
unzureichenden Nahrungszufuhr (Mangelernghrung) mit weitreichen-
den Folgen steigt.

Neben der Gesundheitsgefédhrdung, die durch die Schluckstérung
hervorgerufen werden kann, ist jedoch auch der Genuss oft beein-
trachtigt. Die Lebensqualitat der Betroffenen leidet. Einschrankungen
im sozialen Leben kénnen die Folge sein.

>< Schluck-

storung

Speiserohre

Luftrohre

Essen in der Luft- und Speiserohre

Deshalb haben wir eine Dysphagie-Initiative ins Leben gerufen,
die auf drei Grundsatzen beruht:

> Sicherheit

> Ausgewogene
Ernahrung

> (5enuss
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UNSERE LEITSATZE

Sicherheit

Abhéngig vom Schweregrad der Schluckstérung muss die Lebens-
mittelkonsistenz angepasst werden. Ein Logopade ermittelt im
Regelfall, wie schwer die Dysphagie ist und inwieweit die Konsistenz
von Speisen und Getréanken angepasst werden muss.

In diesem Heft sind Rezepte fur Patienten beschrieben, die aus-
schlieBlich purierte Speisen zu sich nehmen kénnen. Haben Speisen
und Getranke nicht die richtige Textur, sind sie fr Dysphagie-Patienten
nicht sicher und sollten nicht verzehrt werden - da sie sich sonst
daran verschlucken kénnten. Deshalb erfordern alle Schritte des
Zubereitungsprozesses besondere Aufmerksamkeit. Beispielsweise
muss die Konsistenz der Zutaten homogen sein, sodass jede mund-
gerechte Portion gleich ist. Unabh&ngig von der Temperatur der
Speise muss die Konsistenz stabil sein und die Speisen durfen sich
2.B. nicht absetzen.

Wichtig zu wissen: Je dunnflissiger eine Flussigkeit ist, desto
schwieriger ist es, sie im Mund zu kontrollieren - die Gefahr des
Verschluckens kann steigen. Aus diesem Grund werden Getranke
und flussige Nahrungsmittel wie Suppen fur Dysphagiepatienten
angedickt. Auf diese Weise kann im Mund ein Bolus geformt werden,
der leichter zu kontrollieren ist.

Dickungsmittel wie Nutilis Clear binden Flussigkeit und dicken
dadurch Getrénke und Speisen ein. Daneben qilt es, weitere Eigen-
schaften zu bertcksichtigen: die Speisen sollten wenig oder gar nicht
klebrig sein. Manche Zutaten oder Zubereitungsarten (z.B. Purieren
von starkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffeln) kénnen die Speisen
zah, gummiartig und damit schlecht schluckbar machen. Eine ge-
schmeidige Konsistenz ist das Ziel: Eine weiche und samtige Konsistenz
erleichtert das Schlucken und verbessert das Geschmacksempfinden.

Sicheres Essen bedeutet auch, Empfehlungen und Vorgaben zur
korrekten Handhabung von Lebensmitteln zu beachten. Dazu
gehoren: grondliches Handewaschen, Sauberkeit in der Kiche und
geeignete Aufbewahrung der Lebensmittel, um Verunreinigungen
und ein Verderben der Lebensmittel zu vermeiden. In unseren
Rezepten weisen wir auf Aspekte hin, die bei der Zubereitung der
Gerichte besonders berucksichtigt werden mussen.

Ausgewogene
Ernanrung

Eine gesunde Ernédhrung spielt eine wichtige Rolle fur die Genesung
und das Wohlbefinden von Patienten mit Dysphagie.

Bei der Erndhrung sollte darauf geachtet werden, dass alle Makron&hr-
stoffe (Eiweil, Kohlenhydrate, Fett und Ballaststoffe) und Mikro-
nahrstoffe (Vitamine, Mineralien und Spurenelemente), die der Mensch
braucht, in den richtigen Mengen, aber auch in den richtigen Abstanden
bereitgestellt werden, um so ein Sattigungsgefuhl sicherzustellen.

Daruber hinaus ist es wichtig, dass die Erndhrung im Hinblick auf die
N&hrstoffe ausgewogen ist: sie sollte daher eine groRe Vielfalt von
Speisen und Getrénken umfassen. Fir alle Rezepte ist der Gehalt der
Makronahrstoffe und der Energiegehalt angegeben. Getranke haben
ebenso einen hohen Stellenwert, damit Betroffene ausreichend mit
Flussigkeit versorgt werden.

Sicherheit

(v}

Genuss

? '

Ausgewogene
Erndhrung



,Jeder Mensch
hat ein Recht

auf Freude
am Essen.”

(5enuss

Mit Speisen und Getranken fur ein genussvolles Erlebnis zu sorgen,

hat fur uns eine hohe Prioritat. Dies l&sst sich erreichen, indem
kulturelle und personliche Vorlieben bericksichtigt werden, vertraute
Aspekte eines Gerichts betont und Speisen und Getranke so zubereitet
werden, dass sie erkennbar bleiben.

Entscheidend fur eine angenehme Mahlzeit ist das Geschmackserlebnis.
Die Gerichte sollten die Erwartungen erfillen - oder sogar Ubertreffen.
Schmeckt das Gericht besser als erwartet, kann dies eine wunderbare
Uberraschung sein. Auch wenn das Kochen fur Menschen mit Dys-
phagie zusatzlichen Aufwand bedeuten kann, bietet es eine Moglichkeit,
den Betroffenen Freude zu machen - wenn es mit Empathie, Enthusias-
mus, Sensibilitat und einer kreativen Einstellung angegangen wird.
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PRAKTISCHE TIPPS

So konnen Sie das Risiko des
Verschluckens vermindern:

) Essen Sie nicht, wenn Sie sich mide fihlen, sondern nur, } Strecken Sie den Hals wéhrend des Schluckens nicht
wenn Sie vollstandig wach sind. nach hinten.

» Lassen Sie sich nicht beim Essen ablenken, z.B. durch eine Unter- Wenn Sie ohne Hilfestellung essen konnen, halten Sie Ihr
haltung oder Fernsehen. Konzentrieren Sie sich auf Ihr Essen. » Kinn nach unten, wéhrend Sie essen und bis Sie fertig

geschluckt haben.
» Sprechen Sie nicht beim Essen. Sprechen 6ffnet die Atem-
wege und es kann leichter zum Verschlucken kommen. » Wenn Sie Hilfe beim Essen brauchen, sollte sich Ihre
Pflegekraft direkt vor Ihnen positionieren, jedoch niemals
) Essen Sie, wenn maglich, aufrecht im Sitzen bzw. falls sich ein e el S S,
Essen im Bett nicht vermeiden lasst, lagern Sie den Oberkérper
hoch (sitzend). ) Nehmen Sie keine neue Nahrung in den Mund, bevor

Sie die vorherige nicht vollstandig geschluckt haben.
» Wenn Sie den Kérper nicht gerade halten kénnen, legen Sie

Kissen um sich herum, die Sie stabilisieren, damit Sie sich nicht

zur Seite lehnen.




Tipps zum Verzehr
vON Speisen

Speisen kurz vor dem Verzehr purieren und sicherstellen,
dass diese klumpchenfrei sind.

Meiden Sie klebrige Speisen wie Schokolade, da diese leicht
am Gaumen haften bleiben.

Vermeiden Sie Lebensmittel mit gemischten Konsistenzen
oder stuckigen Zusatzen, z.B. Eintopf mit Einlage, Joghurt mit
Obststucken.

Meiden Sie Obst und Gemuise mit Samen und Kernen, die nicht
entfernt werden kénnen (z.B. Kiwis und Erdbeeren) sowie Speisen,
die im Mund zerbréseln (z.B. Brétchen oder Muffins).

Brot und andere aus Getreide hergestellte Nahrungsmittel, wie
z.B. Kekse und Kuchen, stellen ein besonderes Problem fur
Dysphagie-Patienten dar. Die trockene, kérnige Struktur dieser
Nahrungsmittel hat zur Folge, dass sie sehr schwer zu schlucken
sind. Das Einweichen in eine mit Nutilis Clear angereicherte
Flussigkeit (z.B. 200 ml Milch, Fruchtsaft, Brihe) erméglicht es
Ihnen jedoch, auch diesen Nahrungsmitteln eine glatte, schluck-
freundliche Struktur zu geben.

Achtung

Eiscreme und Gotterspeise sind keine empfehlenswerten
Desserts fur Dysphagie-Patienten, da diese im Mund schnell
dunnflussig werden.

Unser Tipp

Kochen Sie auf Vorrat und nutzen Sie zum Einfrieren der
purierten Speisen Eiswurfelbehélter! So kénnen Sie die
Essensmenge leichter dosieren und kontrollieren, da Sie
nur so viele Wurfel auftauen, wie Sie fur die entsprechende
Mahlzeit tatsachlich benétigen.

Tipps zum Verzehr
von Getranken

* Meiden Sie Getranke mit Fruchtfleisch wie z.B. naturbelassenen
Orangensaft (gemischte Konsistenz), da das Fruchtfleisch im
Hals stecken bleiben kann.

» Je nach individueller Schluckfahigkeit sollten die Getranke kon-
sistenzadaptiert werden. Hierzu eignet sich z.B. Nutilis Clear.

KUchennelfer

Fur die Zubereitung konsistenzadaptierter Speisen und Getranke gibt
es einige Kuchenhelfer, die Ihnen den Alltag erleichtern kénnen. Mit
vielen Kuchengeraten kénnen Sie zudem erreichen, dass Geschmack
und Farbe der einzelnen Komponenten einer ,regularen” Mahlzeit so
ahnlich wie maglich sind. Sie konnen dem Essen durch den Einsatz
entsprechender Formen sogar noch mehr Ahnlichkeit mit normaler
Kost verleihen und die Attraktivitat erhéhen.

PURIERSTAB / KUCHENMASCHINE | Purieren ist die einfachste
Art, um weiche, homogene und cremige Konsistenzen von Speisen
herzustellen. Sehr starkehaltige Lebensmittel wie Kartoffeln sollten
nicht mit dem Purierstab puriert werden, da sich dadurch eine klebrige,
zdhe Masse ergibt.

FEINES SIEB | Durch das Streichen von purierten Speisen durch
ein feines Sieb (,Passieren) bleiben Fasern und feste Sticke im
Sieb zurtck. Fur manche Dysphagie-Betroffene kénnen diese Stucke
ein Verschluckrisiko darstellen, durch das Passieren kann dieses
Risiko verringert werden.

SMOOTHIE-MAKER | Hiermit kénnen Sie vor allem feste
Bestandteile wie Pflanzenfasern gut purieren.

MULTIZERKLEINERER | Fleisch und Fischgerichte
lassen sich hiermit besonders einfach zubereiten.

SCHNEEBESEN | Fur ein einfaches Einrohren und Vermischen
der Zutaten bzw. zum klumpchenfreien Anrohren von Nutilis Clear.

(SILIKON)FORMCHEN UND SPRITZBEUTEL | Zum formschénen
Anrichten der purierten Speisen

SAHNESPRUHER / ESPUMA | Zur Zubereitung von siRen
oder herzhaften Schaumen. Sinnvoll ist die Verwendung
von Sahnekapseln.

SCHUTTELBECHER | Zum klumpchenfreien Anrihren
von Nutilis Clear Dickungsmittel in Getranken.



PRODUKTE
VON NUTRICIA

Das tagliche Essen und Trinken bei Schluckstorungen kann erleichtert
werden, wenn die Konsistenz der Nahrung bedarfsgerecht angepasst
wird. Abhangig vom Schweregrad der Dysphagie gibt es verschiedene
Stufen der Dysphagie-Kost und individuell angedickte Flussigkeiten
- fur ein leichteres und sichereres Schlucken. Weil wir von Nutricia
mochten, dass Sie lhre Mahlzeiten stets sicher und unkompliziert
genieRen konnen und taglich mit allen lebenswichtigen Nahrstoffen
versorgt werden, haben wir unsere Nutilis Produkte speziell fur die

Ernéhrung bei Schluckproblemen entwickelt.

Ein Sortiment for
Abwechslung und
Freude beim Essen
und Trinken

Mit Nutilis bieten wir lhnen eine abwechslungsreiche Produktpalette
mit Andickungsmitteln, bereits angedickten, energie- und nahrstoff-
reichen Trinknahrungen und konsistenzadaptierten Flussigkeiten.
Alle Nutilis Produkte haben amylaseresistente Eigenschaften und
sorgen somit daftr, dass die erforderliche Konsistenz von Speisen und
Getranken auch nach Speichelkontakt erhalten bleibt. Dadurch bleibt

die Andickung wéhrend des gesamten Schluckvorgangs sichergestellt.

- k1

Fur die Zubereitung lhrer Kochrezepte sind Dickungsmittel wie Nutilis
Clear perfekt geeignet, um die auf Sie abgestimmten Konsistenzen
zu gewahrleisten. Das gesamte Nutilis Produktangebot ist in lhrer
Apotheke erhaltlich.

Was ist Amylase?

Amylase ist ein Enzym im menschlichen Speichel, welches
Starke bereits im Mund zersetzt und so die Nahrung ver-
flussigt. Flussigkeiten, die mit Dickungsmitteln auf reiner
Starke-Basis angedickt sind, werden dadurch dunnflussiger.
Dies kann bei Menschen mit Schluckstérungen jedoch zum
Verschlucken, der sogenannten Aspiration, fGhren. Produkten
mit amylaseresistenten Eigenschaften bleibt die erforder-
liche Konsistenz von Speisen und Getranke auch nach
Speichelkontakt erhalten. Somit ist die Andickung wahrend
des gesamten Schluckvorgangs sichergestellt.



Nutilis Clear

Das Andickungskonzentrat

Konsistenzstufe 1-3

Mit Nutilis Clear angedickte Speisen und Getranke kénnen gekuhlt, eingefroren und

7: : | wieder aufgewarmt werden. Sie kénnen sich die Arbeit etwas erleichtern, indem Sie
Mahlzeiten, die Sie 6fter essen fertig portioniert zubereiten und die nicht sofort ver-
HOATRICIL. ' brauchten Portionen einfrieren.
Nutilis

Nutilis Powder
Der Allrounder unter den Dickungsmitteln

Konsistenzstufe 1-3
s
e

« einfache Anwendung, klumpchenfrei

e geruchs- und geschmacksneutral,
in der 300 g und 670 g Dose,
12 g Sachet

e gluten- und laktosefrei

Nutilis Fruit
Mit 39-44% echtem Fruchtanteil

Konsistenzstufe 3 (Pudding)
o leckere Creme auf Fruchtbasis
-: mag s w °
oo B
S — .
e in 2 Geschmacksrichtungen:
@ Apfel und Erdbeere
* mf6 BALLASTSTOFFMISCHUNG | Mischung aus
6 6slichen und unléslichen Ballaststoffen,

hochkalorisch mit 200 kcal pro
150-g-Becher

eiweiRreich (11 g/Becher),
streng laktosearm

mit Ballaststoffmischung mf6*

der normalen Erndhrung nachempfunden.

Konsistenzstufe 2 (Honig)

e klare Flussigkeit bleibt klar
* hohe Ergiebigkeit und einfache Anwendung, klumpchenfrei
» geruchs- und geschmacksneutral, in der 175 g Dose

e gluten- und laktosefrei

Nutilis Complete

FUr eine energiereiche Ernahrung

Konsistenzstufe 1 (Sirup)

» hochkalorisch mit der Energiedichte
- = von 306 kcal/125-ml-Flasche
pg— -
; ﬁﬁ « mit viel EiweiR (12 g/Flasche)
» mit Ballaststoffmischung mf6*
@ e gebrauchsfertig

Geschmackssorten: Erdbeere, Vanille,
Mango-Maracuja mit zuséatzlichem
Minzgeschmack™

** Geschmacksrichtung nur in Deutschland erhéltlich

Fur die sicherere Flussigkeitsversorgung

 ideal fur Schlucktraining und

“Futilis

Medikamentenverabreichung
*  mit 98 % Wasseranteil

o fruchtig-frisch, im 125-g-Becher,
gebrauchsfertig

o Geschmackssorten: Orange,
Grenadine, Minze

VERORDNUNGSFAH'G I In Deutschland auf Rezept erhéltlich unter den in der
Arzneimittelrichtlinie geregelten Voraussetzungen. In Osterreich gibt es keine verpflichtende

Verordnungsfahigkeit. Erkunden Sie sich daher bitte bei Ihrer Krankenkasse tber eine mégliche
Kostenrickerstattung. In der Schweiz ist Nutilis nicht verordnungsfahig.
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Information
zU den Rezepten

Die Rezepte sind fur Patienten konzipiert, die eine breiige Nahrung

ohne Stuckchen benétigen und ggf. aufgrund einer krankheitsbedingten
Mangelernahrung zusétzliche Energie und Nahrstoffe benétigen. Auch
wenn man sich an die vorliegenden Rezepte hélt, sollte die Konsistenz
des Gerichts individuell beurteilt werden, d.h. sollte die Speise zu flissig
sein, kann mit Andickungspulver nachgedickt werden.

Zudem muss vermieden werden, dass sich nach dem Passieren bei
langerem Stehen der Speisen Bestandteile trennen und sich Flussig-
keit absetzt, wie es etwa bei Obstpuree geschehen kann. Durch
Zufugen von amylaseresistenten Dickungsmitteln, wie Nutilis Clear
oder Nutilis Powder, kann dies vermieden werden. Bei der Verarbeitung

ANUTRICIA

Nutilis
Complete

TNUrRIcsa

Nutilis

von sehr grobfaserigem Fleisch muss dieses sorgfaltig passiert und
durch ein Sieb gestrichen werden, um eine einheitliche Konsistenz
zu erreichen. Die Angaben zur Andickung der folgenden Rezepte
sind Richtwerte und ersetzen nicht den Rat Ihres Arztes, Logopaden
oder Schlucktherapeuten, d.h. dass die Konsistenzstufen der Speisen
und Getranke, abhangig vom Schweregrad der Dysphagie, immer
individuell in Absprache mit Ihrem behandelnden Arzt/Logopaden
beurteilt werden mussen. Bitte beachten: Nutilis Produkte dienen
dem Diatmanagement bei Schluckstérungen und krankheitsbedingter
Mangelerndhrung. Die Konsistenz der Gerichte sollte mit lhrem Arzt
oder Logopaden auf lhre individuellen Bedurfnisse abgestimmt werden.

Nutilis Produkte sind Lebensmittel fur besondere meidzinische Zwecke und durfen nur unter &rztlicher Aufsicht angewendet werden. Das vorliegende Rezeptheft richtet sich an Patienten mit Schluck-

stérungen, denen vom Arzt/Logopaden Nutilis empfohlen wurde sowie den den pflegenden Angehérigen und involvierten med. Fachkraften und med. Therapeuten und dient ausschlieRlich der Information.

In diesem Rezeptheft wurde aus Grinden der Lesbarkeit die mannliche Form gewahlt. Die Angaben beziehen sich jedoch auf Angehérige beider Geschlechter.
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Aus einfachen
/Utaten einfach
gutes Essen kochen

,Mit ein paar kleinen Tricks und Tipps mochte ich Menschen mit
Schluckstérungen zeigen, wie Essen wieder Freude macht, Gerichte
appetitlich aussehen - und in erster Linie naturlich gut schmecken.”

Zusammen mit Nutricia engagiert sich der deutsche Spitzenkoch
Thomas Buhner bei Kochworkshops fur Dysphagie-Patienten in ganz
Deutschland. Thomas Buhner ist ,Grand Chef“ bei Relais & Chéateaux

und leitete das Restaurant ,la vie“ in Osnabruck, welches mit 19
Punkten im Gault&Millau, drei Michelin-Sternen sowie Héchstnoten
in allen anderen deutschen Restaurantfuhreren ausgezeichnet
wurde. Er mochte dazu beitragen, Dysphagie-Kost auf ein neues

Genussniveau zu heben.

Ernahrungstherapie bei einer Dysphagie bedeutet aspirationssiche-
re Zubereitung sowie ausreichende Versorgung mit Nahrstoffen.
Daneben darf der Aspekt ,Lebensqualitat* naturlich nicht vergessen

werden. Denn Essen steht fur Genuss.

Thomas Buhner zeigt in seinen speziell fur Dysphagie-Patienten

entwickelten Rezepten, dass man auch mit wenig Mitteln das Beste

erreichen kann. Seine Philosophie ist es, mithilfe von gutem, sicherem

Essen besser zu leben und das Wohlbefinden zu steigern. Ein Ansatz,
auf dem Nutricia und das gesamte Nutilis Produktsortiment aufbaut.
Viel SpaR beim Nachkochen!

Rezepte vom
Spitzenkoch

Rezepte von Thomas Bihner sind mit seinem Zitat und Portratfoto

gekennzeichnet.

,Essen steht fur

Lebensfreude.
Essen steht fur

Genuss*

Tl



Rezepte fir
jeden Tag

Auch wenn Einschrankungen bestehen: Menschen mit Schluckstérungen kénnen und
sollen weiter am sozialen Leben teilhaben. Und dazu gehort selbstverstandlich auch das
gemeinschaftliche Essen. Deshalb ist es umso wichtiger, Speisen und Getranke appetit-
anregend zu servieren. Nahrung, die appetitlich aussieht, lecker schmeckt und gut riecht,
hat eine positive Wirkung auf den Schluckreflex - und sorgt so fir Genuss und Freude
am Essen sowie einen verbesserten Erndhrungszustand.

Zugunsten einer erleichterten Nahrungsaufnahme sollten Speisen zwar puriert werden -
allerdings kénnen diese mit Hilfe von beispielsweise Spritztiten in eine appetit-
anregende Form gebracht werden. Denn auch bei Dysphagie gilt: das Auge isst mit!
Andickungsmittel wie Nutilis Clear kénnen genutzt werden, um die empfohlene
Konsistenz der Speisen und Getrénke zu erreichen und beizubehalten. Einfach sicher.
Einfach lecker.




wnd, denos dew Wlegen"

Johann Wolfgang von Goethe
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Tee und Kaffee

Smoothie Erdbeeren & Banane

Kaffeebrei

Kaffeebrei plus

Pifla Colada




oo und Kaffee

/ubereitung

TEE UND KAFFEE | Geben Sie in einen groRen Becher die erforderliche Menge Nutilis

und fillen Sie den Tee bzw. Kaffee und nach Belieben Milch und Zucker dazu. Lassen

Sie ihn etwas abkuhlen und fugen Sie die bedarfsgerechte Menge Nutilis Clear hinzu. Zuta J[ e n
Ruhren Sie mit einer Gabel oder einem Schneebesen ca. 10-20 Sekunden lang kréftig

um. Lassen Sie das Getréank einige Minuten stehen, bis die Konsistenz erreicht ist und
200 ml Tee / Kaffee

mit oder ohne Milch

trinken Sie es innerhalb von zwei Stunden.

Falls gewunscht, kann das Getrank nach Hinzufigen von Nutilis Clear in der Mikrowelle Zucker nach Belieben

erwarmt werden. Rihren Sie das Getrank vor dem Trinken um, um sowohl Kéltenester .
Nutilis Clear

sowie Hitzeinseln zu vermeiden. (bedarfsgerechte Menge)

&X@ ca. 1 Portion @ ca. 5 Minuten

Noch einfacher geht die

Anwendung in einem
Schuttelbecher.

GETRANKE | 21




_ C iﬁ LGy,
Y
S et

ALY
L$ rEay




_-—E
_...'__:
Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und mixen Sie alles, bis es cremig ist. Falls Ihr —

Smoothie Stuckchen oder Kerne enthélt, streichen Sie die Masse vor der Eindickung
durch ein Sieb. Mischen Sie Nutilis Clear unter und mixen Sie es fur 10 Sekunden. ZUtate n
Lassen Sie den Smoothie kurz ruhen, bis die Konsistenz erreicht ist.

SERVIERVORSCHLAG | Fullen Sie den Smoothie in ein Glas und servieren Sie ihn. ' klein geschnittene Banane
50 g gefrorene Erdbeeren
100 ml Milch
. 100 ml Vanille-Joghurt
NAHRWERTE
2 Messloffel Nutilis Clear ]
Brennwert Kohlenhydrate Eiweik Fett
227,0 kcal 40,09 6,09 469

% ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten —
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Kaffecbrei

/ubereitung

Kaffee und Vollmilch erhitzen und auf ca. 50 °C abkuhlen lassen. Zucker einrGhren
und im Anschluss Vollkornreisflocken (Schmelzflocken) einrGhren.

/Utaten

NAHRWERTE 20 g Vollkornreisflocken
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett (Schmelzflocken)

100 ml Kaffee, trinkfertig
179,0 kcal 30,49 5009 419

100 ml Vollmilch 3,5 %
10 g Kristallzucker

% ca. 1 Portion @ ca. 5 Minuten

/ubereitung

Zucker einrthren und im Anschluss Vollkornreisflocken (Schmelzflocken) einrGhren.
Fortimel Compact Fibre Cappuccino erhitzen - nicht aufkochen! Vollkornreisflocken

(Schmelzflocken) einrihren. Z U J[ a t e n

NAHRWERTE 20 g Vollkornreisflocken
Schmelzflock
Brennwert Kohlenhydrate Eiweilk Fett (Schmelzfiocken)
125 g Fortimel Compact Fibre
375,4 kcal 4719 13,79 13,59 Cappucino*
% ca. 1 Portion @ ca. 5 Minuten * Fortimel Compact Fibre ist eine hochkalorische

medizinische Trinknahrung, die Sie mit hoch-
wertigem Eiweif3 und einer einzigartigen
Ballaststoffmischung versorgt.

Fortimel Compact Fibre ist ein Lebensmittel fir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diat).
Zum Digtmanagement bei krankheitsbedingter Mangelernahrung. Nur unter &rztlicher Aufsicht zu verwenden.







Keine Eiswdurfel verwenden, da sie

zu schmelzen beginnen und das
die Konsistenz des Cocktails
verdndern wirde.

oo Coladz

/ubereitung

Die Kokosmilch und den Ananassaft mischen. Geben Sie zu der Mischung
1 Loffel Nutilis Clear dazu. Gut umrihren, bis alles fein und homogen ist.

Stellen Sie die Pifa Colada bis zum Verzehr in den Kuhlschrank. Z Uta t e ﬂ

SERVIERVORSCHLAG | In einem Longdrink-Glas sehr kalt servieren.
60 ml Kokosnussmilch

180 ml Ananassaft

NAHRWERTE 1 Messloffel Nutilis Clear
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
115,0 kcal 24,19 1,09 0,49

y\@ ca. 1Portion @ ca. 10 Minuten
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Toast

Brotaufstrich mit Ei & Mayonnaise

Ruhreier

Eisgekuhlte Gazpacho

Lauch-Kartoffelsuppe

Kurbiseiscreme mit Kartoffelschaum

Krabbencocktail

Kurbispuree

Salat a la Chinakohl

Rote Beete Gazpacho

Tofuschaum

Kartoffelschaum

Brokkoligemuse
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/ubereitung

GieRen Sie das Wasser oder die Gemusebrthe in eine Schussel und mischen Sie Nutilis
Clear unter. Verrthren Sie alles gut. Legen Sie eine 1 cm dicke Toastbrotscheibe in
die Schussel. Wenden Sie die Toastbrotscheibe nach 30 Sekunden und lassen Sie sie
fur weitere 30 Sekunden darin liegen.

Im Anschluss legen Sie die Toastbrotscheibe auf einen Teller und versehen sie mit
einem cremigen Aufstrich Ihrer Wahl. Decken Sie das Sandwich ab und legen Sie es fur
2 Stunden in den Kuhlschrank.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate EiweiR Fett
113,0 kcal 230¢9 339 109

X@ ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten ZZ Z Ruhezeit 2 Stunden

/Utaten

150 ml Wasser oder Gemusebrihe
1 Scheibe Toastbrot (ohne Rinde)
1 Messloffel Nutilis Clear



/ubereitung

Mixen Sie alle Zutaten in einem Standmixer gut durch, bis die Masse frei von Stickchen
ist. Mischen Sie Nutilis Clear unter und streichen Sie den Aufstrich auf das zuvor ein-
geweichte Brot.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweilk Fett
112,0 kcal 1499 95¢g 1,79

&R@ ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten

/Utaten

1 hart gekochtes, gepelltes Ei
2 Teeloffel Mayonnaise

75 ml Milch

1 Messloffel Nutilis Clear

VORSPEISEN UND BEILAGEN |
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/ubereitung

Geben Sie Eier, Salz, Pfeffer und Milch in eine Mikrowellen-geeignete Schussel.
Verrthren Sie alles gut und stellen Sie es auf halber Stufe fur 1-1% Minuten in die
Mikrowelle. RGhren Sie nochmals um, bis alles gut vermischt ist.

Stellen Sie die Mischung anschlieRend nochmals fur ca. 30 Sekunden in die Mikrowelle,
bis sie die gewlnschte Beschaffenheit hat. Gut mischen und darauf achten, dass die
Masse nicht verkocht. Fullen Sie sie anschlieRend mit 50 ml Milch in den Mixer und
mixen Sie sie, bis sie cremig ist. Nutilis Clear untermischen und servieren.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweilk Fett
232,0 kcal 1,69 1499 14,09

%’ ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten

/Utaten

2 Eier

80 ml Milch

Salz

Pfeffer

1-2 Messloffel Nutilis Clear

(je nach gewinschter Konsistenz)



/ubereitung

Schlangengurke schalen und entkernen. Alle Zutaten im Mixer purieren und wurzig
abschmecken. AnschlieRend ca. 4-6 Stunden im Kuhlschrank durchkuhlen lassen.

Passieren und im eisgekihlten Teller oder in der Tasse servieren. ZUJ[a ‘t e n

SERVIERVORSCHLAG | Olivenol nach dem Servieren Uber die

Suppe verteilen. 12 Olivetti-Tomaten

1 Schlangengurke
2 rote Paprika

NAHRWERTE PRO PORTION 1 gelbe Paprika

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil Fett % Zehe Knoblauch

93,2 kcal 6,29 339 249 6,4 g 1 Fenchelknolle
80 g Flachbohnen

@ Tabasco, Salz, Pfeffer

0\ ca. 5 Portionen @ ca. 15-20 Minuten ;%: 4-6 Stunden Kihlzeit nach Geschmack
Sherryessig
5-6 groRke Blatter Minze
30 ml Olivendl

, Tabasco
und Kalte
- eine tolle

Kombination, um
den Schluckreflex
zu unterstUtzen!
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W‘%WOMMW&

/ubereitung

KARTOFFELN | Kartoffeln schalen und reiben, Zwiebel schalen und fein hacken,
Knoblauch schélen und klein schneiden.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Kartoffeln, Knoblauch sowie etwas
Salz und Pfeffer zugeben. Auf niedriger Hitze braten, bis sie leicht goldbraun sind
(ungefahr 20-30 Minuten).

WeiRwein und Schlagsahne zugeben und weitere 15-20 Minuten kochen.

Dann vom Herd nehmen und beiseitestellen. Die Mischung mit einer Gabel zerdricken,
bis ein Puree entstanden ist. 1 Messloffel Nutilis Clear zugeben, um die gewinschte
Textur zu erreichen.

LAUCH | Den Lauch putzen und fein hacken. In einem kleinen Topf Lauch, Butter, Mehl
sowie etwas Salz und schwarzen Pfeffer auf niedriger Stufe unter Ruhren erhitzen.

Sobald der Lauch weich ist und keine weiRen Mehlklumpen mehr sichtbar sind, Wein,
Schlagsahne, Petersilie und Hihnerbrihe zugeben und kochen lassen, bis die Suppe
eindickt (ungeféhr 10-15 Minuten). Vom Herd nehmen und die Mischung mit einem
Purierstab purieren. 1 Messloffel Nutilis Clear zugeben, um die gewinschte Textur zu
erreichen. Achten Sie darauf, dass das Lauchpiree keine Fasern enthélt. Passieren Sie
es durch ein feines Sieb.

SERVIERVORSCHLAG | Eine Pyramidenform (oder beliebige andere Form) mit dem
Kartoffelpuree fillen und in die Mitte des Tellers geben. Dann das Lauchpuree in einem
Viereck um die Pyramide herum anrichten. HeiR servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR Fett
370,0 kcal 2419 219 349 240¢9

% ca. 4 Portionen @ ca. 90 Minuten

e

/Utaten

FUR DIE KARTOFFELN

400 g Kartoffeln

50 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Olivenél zum Braten der Kartoffeln
50 ml WeiRwein

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Messloffel Nutilis Clear

FUR DEN LAUCH

% groRe Stange Lauch
(der grune Teil)

20 g Butter

20 ml WeiRwein

10 g Weizenmehl
100 ml Sahne

100 ml Huhnerbrihe
Petersilie (gehackt)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bei Zeitmangel kann das

Kartoffelpiree auch mit Instant-

Kartoffelflocken

hergestellt werden.
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/ubereitung

5 < KURBISEISCREME | Zwiebel, Ingwer und Currypulver in der Butter anschwitzen, bis die
g Zwiebeln glasig sind. Dann Weikwein zugeben und einkochen, bis die Flussigkeit voll-
standig verdunstet ist.

Kurbis und Sahne in den Topf geben und kécheln lassen, bis alles weich ist. Gut durch-
mischen und purieren. Durch ein Sieb passieren, um eine glatte Konsistenz zu erreichen.

Das Eigelb im Wasserbad mit dem Invertzucker mischen und Créme fraiche zugeben.
Gut durchmischen und leicht aufschlagen. In einer Eismaschine einfrieren. Die Mischung
sollte eine cremige Konsistenz haben.

KARTOFFELSCHAUM | Die Kartoffeln in 150 ml Salzwasser kochen, bis sie etwas ver-
kocht sind. Kochwasser abgieken und 150 ml aufbewahren. Butter und Sahne zugeben, in
einem Mixer purieren und dann durch ein feines Sieb passieren. Nach Geschmack salzen.

SERVIERVORSCHLAG | Kartoffelschaum zum Servieren mit einer Espumafiasche
aufschaumen.

NAHRWERTE PRO PORTION

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweilk Fett

1.160 kcal 4519

% ca. 4 Portionen @ ca. 45 Minuten

459

/Utaten

JHeip
und kalt - was

fur ein Erlebnis. N
Spielen Sie nicht nur

mit dem Geschmack,

sondern auch mit der

Temperatur!"

FUR DIE KURBISEISCREME
15 g Ingwer

30 g Zwiebel (klein geschnitten)
30 g Butter

450 g Kurbis (gewurfelt)

500 g Sahne

70 ml WeiRwein

160 g Eigelb (ungefahr 6 Eigelb)
100 g Invertzucker

150 g Créme fraiche

Salz, Currypulver

Gof. Nutilis Clear verwenden

FUR DEN KARTOFFELSCHAUM

300 g Kartoffeln
(sehr weich gekocht,
Kochwasser aufbewahren)

100 g Butter
150 ml Kochwasser der Kartoffeln
150 g Sahne
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Yrabbencochtad

/ubereitung

KRABBENPUREE | Krabben, Mayonnaise, Ketchup und Zitronensaft pirieren, bis eine
glatte Creme entsteht. Nutilis Clear zugeben, mischen und 1 Minute stehen lassen. Dann

die Mischung in einen Spritzbeutel geben. Z U t a J[ e n

AVOCADOPUREE | Alle Zutaten miteinander zu einer glatten Mischung purieren

und durch ein Sieb passieren. Nach Geschmack wurzen, Nutilis Clear beimischen und FUR DAS KRABBENPUREE
1 Minute stehen lassen. Dann die Mischung in einen Spritzbeutel geben. 180 g Krabben (gekocht)
TOMATENPUREE | Die Tomaten zu einer glatten Mischung prieren und durch ein SERilayonualze

Sieb passieren. Nach Geschmack wiirzen, Nutilis Clear beimischen und 1 Minute stehen 1 EL Ketchup

lassen. Dann die Mischung in einen Spritzbeutel geben. 1 EL Zitronensaft

4 Messloffel Nutilis Clear

Salz und Pfeffer nach Geschmack

GARTENSALAT- UND GURKENPUREE | Gartensalat, Salatgurke und Joghurt zusammen
purieren. Durch ein Sieb passieren, Nutilis Clear beimischen und 1 Minute stehen lassen.

Dann die Mischung in einen Spritzbeutel geben.

SERVIERVORSCHLAG | Mit den einzelnen Bestandteilen des Gerichts interessante FUR DAS AVOCADOPUREE

Formen bilden. Beispielsweise kann die Salatmischung als Bett dienen, auf dem die 200 e Avezads ] Avaeads)

Ubrigen Zutaten arrangiert werden.
100 g Doppelrahmfrischkase
Saft von % Zitrone

3 Messloffel Nutilis Clear

Salz und Pfeffer nach Geschmack

NAHRWERTE PRO PORTION

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil Fett
274,9 kcal 1,39 599 17,99 2529

FUR DAS TOMATENPUREE
y\@ ca. 4 Portionen @ ca. 45 Minuten 350 g frische Tomaten (geschalt

und ohne Kerne, klein gehackt)
2 Messloffel Nutilis Clear

Salz und Pfeffer nach Geschmack

FUR DAS GARTENSALAT-
UND GURKENPUREE

150 g Gartensalat
(beliebige Sorte)

150 g Salatgurke
; 50 g Naturjoghurt
4 Messloffel Nutilis Clear

Das Avocadopiree muss am Salz und Pfeffer nach Geschmack

gleichen Tag serviert werden,

da es an der Luft schnell
braun wird.

il |
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,Das schmeckt
allen - wetten?"

/ubereitung

Den Kurbis schélen, in traubengroRe Wirfel schneiden und mit den anderen Zutaten

in einen Vakuumbeutel geben und verschlieRen. Ca. 2 Stunden bei 99 °C dampfen,

danach mit maglichst wenig des sich im Beutel befindlichen Wassers sehr fein purieren Z U J[ a J[ e ﬂ
und mit Butter und Fleur de Sel verfeinern.

Die Konsistenz ggf. mit Nutilis Clear den Bedurfnissen entsprechend andicken.

1 Kurbis Butternuss
SERVIERVORSCHLAG | Vor dem Anrichten erwarmen. (600-800 g)

1 kandierte Ingwernuss

50 g Butter
NAHRWERTE PRO PORTION Fleur de Sel
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweilk Fett Ggf. Nutilis Clear verwenden
162,4 kcal 14,09 4,49 239 10,7 g

y\@ ca. 4 Portionen @ ca. 2,5 Stunden



Selet 3 o Clinabold

/ubereitung

Chinakohl und Zwiebeln fein schneiden. Mit Zucker, Wasser, Salz, Essig und Knoblauch
marinieren. 10 Minuten ziehen lassen und danach den Salat entsaften. Den Saft mit Ol
vermischen und mit Nutilis Clear binden.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate EiweiR Fett
112,0 kcal 1499 959 1,79

X ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten ZZZ Ruhezeit 10 Minuten

/Utaten

150 g Chinakohl

15 g Zwiebeln

5 g Kristallzucker

5 g Rapsol

Knoblauch, Salz, Essig, Wasser

4 Messloffel Nutilis Clear




/ubereitung

Rote Bete mit Salz und Zucker entsaften. Im Anschluss alle Zutaten miteinander mixen,
passieren und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Konsistenz ggf. mit Nutilis Clear

den Bedurfnissen entsprechend andicken. Kalt servieren. Zutate m

- 8 Tomaten
NAHRWERTE PRO PORTION .
% Zwiebel
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweilR Fett % Guike e Sdhale
357,5 kcal 26,6 g 539 429 2589 % Paprika, rot

50 g altes Brot
@ % Knoblauch (3-mal blanchiert)
\ ca. 4 Portionen ca. 30 Minuten
4 2-3 Tropfen Tabasco
2 Rote Bete, gegart
50 ml Sherryessig
100 ml Olivenal
Ggf. Rote-Bete-Garwasser
Salz, Zucker
Gof. Nutilis Clear

,Eine .
Geschmacks-
explosion im Mund -

garantiert!"






/ubereitung

Alles zusammen aufkochen und 15 Sekunden kécheln lassen. Danach kaltstellen,
bis es zu einem Gelee anzieht. Das Vanille-Gelee mixen und passieren.

Die Konsistenz ggf. mit Nutilis Clear den Bedurfnissen entsprechend andicken. In eine
Espumaflasche mit 2 Patronen fillen und kaltstellen. In Form spritzen und servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR Fett

182,5 kcal 29,3 g 0,89 739 3609

% ca. 4 Portionen @ ca. 30 Minuten

, Tofu mal als Schaum -
luftig und lecker!"

/Utaten

350 ml Kokosmilch

% Vanilleschote

135 g Honig

8 g Agar-Agar

330 g abgetropftes Seidentofu
70 g Feto (fermentierter Tofu)
Abrieb von einer Zitrone

40 g Zitronensaft

1g Salz

Ggf. Nutilis Clear



. V ,Die etwas andere
' Beilage - leckerer
Kartoffelschaum!"

/ubereitung

Die Kartoffeln weich kochen und 150 ml vom Kochwasser aufheben. Kartoffeln pellen
und mit allen Zutaten zusammen einmal aufkochen.

/Utaten

Mit dem Purierstab alles mixen und passieren, die Konsistenz ggf. den Bedurfnissen
entsprechend mit Nutilis Clear andicken. Mit Salz abschmecken und in eine Espuma-
flasche fGllen und anrichten. 300 g Kartoffeln

100 g Butter
150 g Kartoffelwasser

NAHRWERTE PRO PORTION 150 g Sahne
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweilk Fett Salz
354,1 kcal 13,19 09g 2549 32749 Ggf. Nutilis Clear

y\& ca. 4 Portionen @ ca. 15 Minuten + Kochzeit
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/ubereitung

Brokkoli in der klaren Gemsebrihe weichdinsten. Ol zugeben und purieren.
Maltodextrin 19 unterrthren und auf Tellern anrichten.

/Utaten

NAHRWERTE 100 g Brokkoli, geputzt
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett 3 g Rapsol
129,9 keal 21,7 9 339 3,2 9 25 o] Klare GemUsebruhe

20 g Maltodextrin 19*

Sal
X@ ca. 1 Portion ca. 10 Minuten ’
17 . . Muskat

* zur Energieanreicherung

ST NN
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Eiernudeln

Eiernudeln mit Sahne

Pasta mit Aubergine und Pesto

Hummer mit Spinat und Zartweizen

Spanisches Omelette mit Chorizo

Huhnchen mit PilzsoRe

Schweinshaxe mit PetersiliensoRe,
SuRkartoffeln & grinen Bohnen

Lachsfilet

Salzkartoffeln

Dillsauce
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/ubereitung

Nudeln kochen, abschrecken und mit fein geschnittenem Schnittlauch mischen.
Das Ei mit der Milch verrthren, mit Salz und Pfeffer wirzen und anschlieRend
Uber die Nudeln geben.

In eine gefettete Form fullen und im Wasserbad oder im Backofen bei 90 °C
ca. 25 Minuten garen. Alternativ in der Mikrowelle bei voller Leistung 4 Minuten
im Wasserbad garen.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
177,4 kcal 16,3 g 10,59 7909

% ca. 1Portion @ ca. 25 bis 50 Minuten je nach Garart

/Utaten

20 g rohe Nudeln
(Eierteigwaren)

Schnittlauch

1Ei (60 g)

40 ml Vollmilch 3,5 %
Salz

Pfeffer

Ciovnudeln mit ke

/ubereitung

Nudeln kochen, abschrecken und mit fein geschnittenem Schnittlauch mischen.
Das Ei mit der Sahne und der Vollmilch verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen
und anschlieRend Uber die Nudeln geben.

In eine gefettete Form fillen und im Wasserbad oder im Backofen bei 90 °C
ca. 25 Minuten garen. Alternativ in der Mikrowelle bei voller Leistung 4 Minuten
im Wasserbad garen.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
238,3 kcal 15,8 g 10,2 g 16,0 g

y\@ ca. 1 Portion @ ca. 25 bis 50 Minuten je nach Garart

/Utaten

20 g rohe Nudeln
(Eierteigwaren)

Schnittlauch

1Ei (60 g)

25 ml Schlagsahne
13 ml Vollmilch 3,5 %
Salz

Pfeffer










Die Pasta gemaR Packungsanweisung kochen und dabei etwas verkochen
lassen (bei einer vorgesehenen Kochzeit von 10 Minuten z.B. 15 Minuten kochen lassen).
Dann mit Milch, Olivendl, Salz, Pfeffer und Muskat mischen und glatt parieren.

Aubergine in runde Scheiben schneiden und mit Olivendl in einer Pfanne
goldbraun braten. Wenn die Aubergine gar ist, die einzelnen Scheiben aufeinanderlegen
und abdecken, sodass sie schwitzen. Derweil den Knoblauch in einer Pfanne mit mehr 400 g Pasta

Ol vorsichtig erhitzen, bis er weich ist. In einem Mixer Aubergine, Knoblauch, Salz, Pfeffer, 300 ml Volimilch

Zitronensaft, Gemusebrihe und 1 Messloffel Nutilis Clear purieren. o .
100 ml Olivenél (extra vergine)

Pesto wie gewohnt zubereiten und dann durch ein Sieb passieren. Salz, schwarzer Pfeffer und Muskat
Gemusebrihe und % Messloffel Nutilis Clear zugeben und die Mischung purieren. nach Geschmack

Das Pastapuree in einen tiefen Teller geben und die Aubergine

dartber schichten. Mit Pesto garnieren.
1 Aubergine

Saft von % Zitrone

100 g Gemusebruhe

2 Knoblauchzehen (zerdrickt)
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Messloffel Nutilis Clear

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil

20 ml Olivenél (extra vergine)
X ca. 4 Portionen @ ca. 60 Minuten 30 g Parmesankase

50 ml Gemusebruhe

2 Knoblauchzehen

30 g Pinienkerne
(leicht angeréstet)

25 g frisches Basilikum
% Messloffel Nutilis Clear
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/ubereitung

HUMMER BISQUE | Zunachst den Hummer in Kérper, Zangen und Schwanz zerteilen.
Die gehackte Zwiebel, Karotte, Lauch und Tomate in einem Topf mit 2 Essloffeln
Olivendl leicht anbraten.

Die Hummerschalen zugeben und 10-15 Minuten sautieren. Den Brandy zugeben und
flambieren, bis fast die gesamte Flussigkeit verdunstet ist. Den WeiRwein und das
Wasser zugeben und die Mischung zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und
30-40 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe Uber einem groRen Topf durch ein Sieb passieren und dabei die festen Teile
in das Sieb drucken, um maglichst viel Flussigkeit zu gewinnen. Die Textur der Bisque
mit 2 Messloffeln Nutilis Clear anpassen.

COURT-BOUILLON | In einem groRen Topf 500 ml Wasser mit Zwiebel, Karotte, Lauch,
10 schwarzen Pfefferkornern, % Zitrone und den Hummerzangen zum Kochen bringen.
20 Minuten kocheln lassen. Flussigkeit durchseihen und aufbewahren.

HUMMER-PUREE | Das Hummerfleisch in der Court-Bouillon kochen. Nach 5-10
Minuten durch ein Sieb gieken und das Hummerfleisch mit ca. 100 ml Court-Bouillon
purieren. Salz und schwarzen Pfeffer zugeben und die Textur des Purees bei Bedarf mit
1 Messloffel Nutilis Clear anpassen.

SPINATPUREE | Einen groRen Kochtopf auf mittlere bis starke Hitze erwarmen.
Olivendl, Knoblauch und Spinat zugeben und gemeinsam sautieren, bis der Spinat
zusammengefallen ist.

Den Spinat mit 80 ml Court-Bouillon purieren, bis ein glattes Piree entstanden ist.
Durch ein Sieb passieren und nach Geschmack mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.
Die Textur mit 1 Messloffel Nutilis Clear anpassen.

PUREE AUS ZARTWEIZEN | Den Zartweizen in ein Sieb geben. Den Weizen unter
laufendem Wasser abspulen und gelegentlich umrihren, bis das Wasser klar ist.

500 ml Fischbrihe erhitzen, den Weizen zugeben und rihren, bis die Fischbrihe auf-
kocht. Die Hitze reduzieren und den Weizen 25-30 Minuten kocheln lassen, bis die
Kérner zart sind.

Den gekochten Weizen vom Herd nehmen und purieren. Durch ein Sieb passieren und
nach Geschmack mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

SERVIERVORSCHLAG | Aus dem Hummerpiree ein Kl6Rchen formen und auf den
Teller geben. Weitere KloRchen aus Spinat- und Weizenpuree formen. Dann etwas
Bisque Uber die drei Puree-KloRchen gieRen.

NAHRWERTE PRO PORTION

Kalorien Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR Fett

3344keal 2799 6,0 52,6 g 89g

&\& ca. 4 Portionen @ ca. 2 Stunden

/Utaten

FUR DIE HUMMER-BISQUE

1 Hummerschale
(vom Hummer oben)

1 Zwiebel (gehackt)

1 Stange Lauch (gehackt)
1 kleine Karotte (gehackt)
1 Tomate (gehackt)

1 Knoblauchzehe

240 ml Brandy

100 ml WeiRwein

300 ml Wasser

2 EL Olivendl (extra vergine)
Salz und Pfeffer

2 Messloffel Nutilis Clear

FUR DIE COURT-BOUILLON

1 Hummer (Zangen und Fleisch)

500 ml Wasser

% Zwiebel (gehackt)

1 Karotte (gehackt)

% Stange Lauch (gehackt)
2 Zitrone

2 Lorbeerblatter

10 schwarze Pfefferkérner
Salz und Pfeffer

FUR DAS SPINATPUREE
300 g Spinat (gewaschen)

1 Knoblauchzehe (in Sticke
geschnitten)

1EL Olivenél (extra vergine)
Salz und schwarzer Pfeffer
80 ml Court-Bouillon

FUR DAS PUREE AUS
ZARTWEIZEN

100 g Zartweizen
500 ml Fischbruhe

Salz und schwarzer Pfeffer
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/ubereitung

OMELETTE | Kartoffeln in kleine Wrfel schneiden. Zwiebel fein hacken. Beides mit
etwas Olivenél in einer Pfanne leicht anbraten. Wenn die Zutaten weich sind, aus der
Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Die Kartoffelmischung mit den verschlagenen
Eiern verrGhren und zurick in die Pfanne geben, um das Omelette zuzubereiten. Wenn
das Omelette fertig ist, in einen Mixer geben und mit der Milch purieren.

,CHORIZO“-SOSSE | Chorizo mit Paprika, Olivensl und Milch mit einem Purierstab
purieren. Die Mischung durch ein Sieb passieren und % Messloffel Nutilis Clear zugeben.

TOMATENBEILAGE | Die Tomaten zu einer glatten Mischung purieren und durch ein
Sieb passieren. Nach Geschmack wuirzen, 4 Messloffel Nutilis Clear beimischen und
1 Minute stehen lassen.

GARTENSALAT- UND GURKENBEILAGE | Gartensalat, Salatgurke und Joghurt zusammen
purieren. Durch ein Sieb passieren, Nutilis Clear beimischen und 1 Minute stehen lassen.

SERVIERVORSCHLAG | Mit einem Ring ein rundes Omelette formen. Omelette mithilfe
eines Spritzbeutels mit einigen Punkten Chorizo-SoRe verzieren und mit zwei Essléffeln
der Beilagen - ein Loffel Salat und ein Loffel Tomate - arrangieren.

NAHRWERTE PRO PORTION
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil Fett
621,3 kcal 4199 579 3419 3499

X ca. 4 Portionen @ ca. 45 Minuten

Das grandliche Pirieren der Chorizo ist

bei diesem Gericht fur die Sicherheit ent-
scheidend. Kaltes Fleisch kann sehr harte

Bestandteile haben, die sorgfdltig puriert

und durch ein Sieb gestrichen werden
mussen.

/Utaten

FUR DAS OMELETTE
500 g Kartoffeln

100 g Zwiebel

12 Eier (verschlagen)
600 ml Vollmilch

Olivensl zum Anbraten

FUR DIE ,,CHORIZO“-SOSSE
100 g Chorizo

1 TL Paprikapulver, edelsitR
10 ml Olivendl (extra vergine)
50 ml Vollmilch

% Messloffel Nutilis Clear

FUR DIE TOMATENBEILAGE

350 g frische Tomaten
(geschalt und ohne Kerne,
klein gehackt)

4 Messloffel Nutilis Clear

Salz und Pfeffer nach Geschmack

FUR DIE GARTENSALAT- UND
GURKENBEILAGE

150 g Gartensalat
(beliebige Sorte)

150 g Salatgurke
50 g Naturjoghurt
4 Messloffel Nutilis Clear

Salz und Pfeffer nach Geschmack
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Aoibdhers .

/ubereitung

HUHNCHENPUREE | Das Huhnchen klein schneiden, mit der Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
Oregano, schwarzem Pfeffer und Salz mischen und die Mischung dann in einem Topf
mit Olivendl anbraten. Auf mittlerer Hitze garen und dann den WeiRwein zugeben.
Den groRen Zweig Rosmarin zugeben, den Topf abdecken und auf niedriger Hitze

30 Minuten kochen. Wermut zugeben und weitere 30 Minuten kochen.

Die Kartoffel schélen, klein schneiden und 15 Minuten in einem separaten Topf kochen.
Sobald das Hihnchen gar ist, den Rosmarinzweig entfernen und die Mischung in einen
Mixer geben. 100 g gekochte Kartoffel zugeben und purieren, bis eine glatte Textur
erreicht ist. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen.

PILZPUREE| Eine weitere Zwiebel mit Olivendl, einer Prise Salz und der verbleibenden
gehackten Knoblauchzehe in einem Topf anbraten. Haufig umrihren, bis die Zwiebel
braun wird. Pilze und Sahne zugeben und 20 Minuten kocheln lassen.

Die Pilzmischung in einen Mixer geben, 50 g gekochte Kartoffel und 50 ml Wasser
zugeben. Purieren, bis die richtige Textur erreicht ist. Nach Bedarf Nutilis Clear zugeben.
Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen.

ZWIEBELPUREE | Die letzte Zwiebel in Olivendl und etwas Wasser sautieren und auf
sehr niedriger Hitze 1 Stunde kochen lassen. Mit einem Purierstab purieren und einen
weiteren Essloffel Olivendl zugeben, bis eine glatte Textur erreicht ist.

SERVIERVORSCHLAG | Als Grundlage die ZwiebelsoRe auf den Teller geben, dann darauf
gréRere Haufchen des Huhnchenpurees arrangieren. Das Pilzpuree als kleinere Haufchen
dazwischensetzen. Hihnchenpuiree mit den kleinen Rosmarinzweigen garnieren.

NAHRWERTE PRO PORTION
Kalorien Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil Fett
323,9 kcal 18,6 g 309 1799 13,59

% ca. 4 Portionen @ ca. 1 Stunde 15 Minuten

/Utaten

1 Huhnerbrust (ca. 250 g)

200 g Kartoffeln
(ca. 1 groke Kartoffel)

3 mittelgroRe Zwiebeln
(geschalt und gehackt)

10 Pilze (gehackt)

100 ml Sahne

50 ml Weikwein

50 ml weiRer Wermut

3 Knoblauchzehen (gehackt)
Olivensl (extra vergine)

1TL Oregano

1TL Senfkorner

1 groRer Zweig Rosmarin und klei-
nere Zweige zur Dekoration

Salz und schwarzer Pfeffer
1 Messloffel Nutilis Clear
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Achten Sie beim Pdrieren des
Schweinefleisches darauf, dass alle

Fasern vollstandig zerkleinert werden.

Streichen Sie es bei Bedarf durch ein
Sieb, bevor Sie
Nutilis Clear zugeben.




.

/ubereitung

Zwiebel und Karotte in kleine Wurfel schneiden und in einen Topf geben. Die gehackten
Knoblauchzehen, die Pfefferkorner, die Lorbeerblatter, WeiRwein, Schweinefleisch und
1 Liter Hohnerbruhe zugeben. 1 Stunde bei niedriger Hitze garen, bis das Fleisch zart ist.

Das Schweinefleisch mit 500 ml der Kochbrihe purieren. 3 Messléffel Nutilis Clear
zugeben und purieren. AnschlieRend in eine runde Form geben und kuhl stellen.

Kartoffeln und StRkartoffeln kochen, bis sie weich sind. Zu einem glatten Puree verarbeiten
und in einen Spritzbeutel geben.

Die grinen Bohnen weich kochen (ca. 20 Minuten), dann purieren und durch ein Sieb
passieren. 1 Messloffel Nutilis Clear zugeben und gut verrohren. Die Mischung in einen
weiteren Spritzbeutel geben.

Fur die Petersiliensoke das Mehl in der Butter anschwitzen und dann unter standigem
Ruhren die Milch zugeben. Die verbleibenden 500 ml Huhnerbrihe zugeben und auf-
kochen. SchlieRlich mit der frischen Petersilie purieren, 1 Messl6ffel Nutilis Clear zugeben
und erneut purieren.

SERVIERVORSCHLAG | Das Schweinshaxen-Piree aus der runden Form auf einen Teller
geben. Dann ein KloRchen Petersilienpuree darauf geben. Den Teller mit den grinen
Bohnen und der SuRkartoffel in attraktiven Formen garnieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil Fett

537,6 kcal 46,3 g 89¢g 28,6 g 1599

% ca. 4 Portionen @ ca. 1 Stunde 45 Minuten

/Utaten

400 g Schweinshaxe
1500 ml Huhnerbruhe
250 ml Milch

250 g Kartoffeln

250 g SuRkartoffeln
250 g grune Bohnen
150 ml WeiRwein

60 g Karotten

60 g Zwiebel (% Zwiebel)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)

50 g Butter
50 g Mehl

100 g frische Petersilie (gehackt)

10 schwarze Pfefferkérner
2 Lorbeerblatter
5 Messloffel Nutilis Clear

HAUPTSPEISEN | 57



/ubereitung

Das Lachsfilet mit Salz und Zitronensaft wirzen, in Rapsél kurz anbraten, mit Fischfond
aufgielen und weich dunsten. Mit einem Purierstab purieren und den Frischkése unter-
rohren. Die Masse durch ein Sieb streichen und mit Nutilis Clear eindicken.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
251,9 kcal 80g 22,29 14,49

% ca. 1 Portion @ ca. 15 Minuten

/Utaten

100 g Lachs

5 g Rapsal

80 g Fischfond

3 Messloffel Nutilis Clear
Salz, Zitronensaft

30 g Frischkase




/ubereitung

Die geschalten Kartoffeln im Salzwasser weich kochen. Die weichen Kartoffeln anschlieRend
durch eine Kartoffelpresse drucken.

SERVIERVORSCHLAG | Aus der Kartoffelmasse kénnen mit einem Loffel
kleine KloRe geformt werden.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
105,0 kcal 2229 309 0,39

&X@ ca. 1 Portion @ ca. 20 Minuten

/Utaten

150 g Kartoffeln
Salz
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Oillscuce

/ubereitung

Die fein geschnittenen Zwiebeln im erhitzten Rapsél anrésten. Mehl dazugeben und
unter standigem Ruhren kurz mitrésten. Mit Brihe aufgieRen und kurz kochen lassen.
Dill dazugeben und im Mixglas fein mixen. Sollten noch kleine Stucke in der Sauce vor-
handen sein, die Sauce durch ein Sieb streichen. Die Sauce mit Sauerrahm binden und
abschmecken.

NAHRWERTE
Brennwert Kohlenhydrate Eiweil Fett
139,7 kcal 8,79 229 10,6 g

% ca. 1 Portion @ ca. 10 Minuten

Siep

Die Sauce kann bei Bedarf mit

Nutilis Clear eingedickt werden,
dazu die Sauce mit Saverrahm
binden.

/Utaten

5 g Rapsél

10 g Zwiebeln

Dill, gehackt

10 g Weizenmehl

60 g Klare Gemusebruhe
30 g Saverrahm

Salz, Pfeffer




Wassermelonen-Minze-Suppe

Mousse au Chocolat mit Orange

Heidelbeercreme

Huttenkase mit Honig

Kokos-Bananen-Karamell-Kuchen

Dunkle Mousse au Chocolat mit Himbeer-Coulis

Panna Cotta

Crema Catalana mit Karamell
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%Wm -
Hioco-Sige

WASSERMELONENSAFT | Zunachst die Wassermelone zu Saft verarbeiten und durch-
seihen. Dann 500 ml Saft in einen Krug geben und 3 Messléffel Nutilis Clear hinzufugen,

um ihn anzudicken. ZUJ[aJ[en

MINZE-BEILAGE | Fur die Minze-Beilage alle Zutaten in einem Mérser zerstampfen

/ubereitung

und durch ein Sieb passieren, um eine feine Creme zu erhalten. Dann 1 Messléffel FUR DEN
WASSERMELONENSAFT

%» Wassermelone (500 ml Saft)
3 Messloffel Nutilis Clear

Nutilis Clear zugeben.

SERVIERVORSCHLAG | Den Wassermelonensaft gut gekihlt servieren und das
Minze-Puree dekorativ in Form von Tropfen, die an Minzblé&tter erinnern, arrangieren.

FUR DIE MINZE-BEILAGE

NAHRWERTE PRO PORTION 5 g Minzblatter

1 Minzbonbon
(Halls, Fisherman’s Friend o. A.)

51,2 kcal 1099 1,29 0,69 0,39 20 ml Wasser

1 Messloffel Nutilis Clear
% ca. 4 Portionen @ ca. 15 Minuten

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweik Fett

Achten Sie darauf, dass beide
Pdrees genau dieselbe Textur

haben, da sie gemeinsam
verzehrt werden.
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/ubereitung

MOUSSE AU CHOCOLAT | Die Sahne mit dem Zucker in einem Topf auf dem Herd
verrUhren, bis sie zu kochen beginnt. Dann vom Herd nehmen und die Schokolade vor-
sichtig einrhren, bis sie geschmolzen ist. AnschlieRend das Ei zugeben. Langsam die
Milch hinzufigen und rthren. Die Orangenschale zugeben. Die Mousse mit Plastikfolie
abdecken und Uber Nacht kuhl stellen. Am nachsten Tag die Orangenschale entfernen.

Die Orangen auspressen und den Saft mit dem Thymian in einen kleinen Topf geben.
Aufkochen.

2 Eigelb in eine Schissel geben. Sobald der Saft kocht, diesen auf das Eigelb gieken
und kréftig rihren. Die Mischung wieder in den Topf geben und aufkochen lassen.
Die Butter und 2 Loffel Honig zugeben und gut mischen.

Die Mischung im Kuhlschrank Gber Nacht abkihlen lassen. Sobald sie kuhl ist,
die gewUnschte Textur mit Nutilis Clear herstellen.

SERVIERVORSCHLAG | Das Dessert in Schichten aus Schokoladenmousse
und Orangencreme arrangieren.

NAHRWERTE PRO PORTION
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweilk Fett
806,4 kcal 446 g 549 8,89 64,7 g

% ca. 4 Portionen @ ca. 30 Minuten ;% Uber Nacht kaltstellen

/Utaten

170 g dunkle Schokolade
400 ml Sahne

50 g Zucker

50 ml Vollmilch

50 g Butter

4 Orangen

1 Eiund 2 Eigelb

2 EL Honig

4 Thymian-Zweige

1,5 Messloffel Nutilis Clear

e

Vorsicht bei warmen Temperaturen,

insbesondere im Sommer:

Die Mousse kann schmelzen.

Unbedingt bis zum Servieren im

Kuhlschrank aufbewahren.
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Heidolhecroreme

/ubereitung

CREME | Die Milch mit Zucker, Zimt und Zitronenschale erhitzen und 5 Minuten kocheln
lassen. In einer anderen Schussel die Maisstarke mit dem Eigelb vermischen.

Sobald die Milch aufkocht, diese Gber die Mischung aus Starke und Eigelb gieken, wieder
auf den Herd stellen und bei niedriger Hitze auf 85 °C erhitzen. Standig rthren, bis die
Creme eindickt. Nutilis Clear zugeben und umrthren.

HEIDELBEERBEILAGE | Die Heidelbeeren zerdriicken und durch ein Sieb passieren, um
eine glatte, cremeahnliche Textur zu erzielen. Dann Nutilis Clear einrGhren.

NAHRWERTE PRO PORTION
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR Fett
492,0 kcal 86,3 g 409 15,79 2319

X ca. 4 Portionen @ ca. 30 Minuten

Achten Sie darauf, dass das
Heidelbeerpuree dieselbe Textur wie

die Creme hat. Dies ist wichtig, da
beides zusammen auf den Loffel

genommen wird und sich so leichter

schlucken ldsst.

/Utaten

FUR DIE CREME

11 Vollmilch

8 Eigelb

250 g Zucker

10 g Maisstérke

1 Zitrone

1 Zimtstange

8 Messloffel Nutilis Clear

FUR DIE HEIDELBEERBEILAGE

200 g Heidelbeeren
1 Messloffel Nutilis Clear

- - .
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/ubereitung

Huttenké&se in einer Schiussel mit 2 EL Honig und 1 Messléffel Nutilis Clear mischen
und mit einem PUrierstab purieren, bis eine gleichmé&Rige Textur erreicht ist.

SERVIERVORSCHLAG | In einer Glasschussel servieren und mit den restlichen 2 EL
Honig dekorieren. Vor dem Essen gut umrthren.

NAHRWERTE PRO PORTION

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR

80,1 kcal 15,6 g 0,29 3809

y\@ ca. 4 Portionen @ ca. 15 Minuten

/Utaten

400 g Huttenkéase
4 EL Honig
1 Messloffel Nutilis Clear

i

Huttenkdse kann eine unterschiedliche

Textur haben. Daher muss die Menge
Nutilis Clear entsprechend angepasst
werden.
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2 Messloffel Nutilis Clear zum Rum geben, Kokoswasser zufigen und gut durchmischen.
Die Kekse zerbroseln und 2 Minuten in der Rummischung einweichen. Keksmasse
herausnehmen und in die Servierschale geben. 1,5 Stunden kaltstellen, damit die Kekse
durchweichen konnen.

Die Bananen mit dem Zitronensaft purieren und bei Bedarf mit Nutilis Clear andicken.

Die Sahne steif schlagen, Kokosmilch und Zucker zugeben und umrihren.

Das Kekspuree aus dem Kuhlschrank nehmen und eine
Schicht Dulce de leche darauf geben, dann eine Schicht Banane, dann wieder eine
Schicht Dulce de leche und schlieRlich Schlagsahne.

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil

X ca. 4 Portionen @ ca. 30 Minuten ;%E kaltstellen 1% Stunden

120 g Vollkornkekse
300 ml Kokoswasser
50 ml Kokosmilch

200 g Dulce de leche
300 g Bananen

250 ml Schlagsahne
Saft von % Zitrone

100 ml Rum

30 g Zucker

2 Messloffel Nutilis Clear
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Woeesse e Chocolat

/ubereitung

MOUSSE AU CHOCOLAT | Die Eier mit dem Zucker luftig aufschlagen. In einem
kleinen Topf 150 ml Schlagsahne auf dem Herd erhitzen, ohne sie aufkochen zu lassen.
Wenn die Sahne heiR ist, nach und nach zur Eiermischung geben und dabei standig
rohren, um beides miteinander zu vermischen. Wieder in den Topf geben und erneut
auf dem Herd erhitzen. Dabei standig rihren, bis die Mischung eindickt (das kann einige
Minuten dauern).

Sobald die richtige Konsistenz erreicht ist, Topf vom Herd nehmen, die Schokolade
zugeben und ruhren, bis sie geschmolzen ist. In eine Schussel geben und 2 Stunden

in den Kuhlschrank stellen. Dann die verbleibende Schlagsahne halbsteif schlagen. Die
Schokoladenmischung aus dem Kuhlschrank nehmen und mit einem Spatel die Sahne
unter die Schokoladenmischung heben, bis eine glatte Masse entstanden ist. Sofort
servieren oder bis zum Servieren kihl stellen.

HIMBEER-COULIS | Die Zutaten in einen kleinen Topf geben und kochen, bis die
Himbeeren zu einem Puree verkocht sind. Vom Herd nehmen, purieren und durch ein
Sieb passieren, um die Kerne zu entfernen, sodass eine homogene Textur entsteht.
Im Kuhlschrank erkalten lassen und dann 1 Messléffel Nutilis Clear zugeben, um die
gewUnschte Textur zu erreichen.

Die Butter und 2 Loffel Honig zugeben und gut mischen. Die gewinschte Textur der
SoRe mit Nutilis Clear herstellen.

SERVIERVORSCHLAG | Mit einem Spritzbeutel drei Blumen mit der Schokoladenmousse
malen. Mit einem anderen Spritzbeutel einige Punkte des Himbeer-Coulis auftragen.

NAHRWERTE PRO PORTION
Kalorien Kohlenhydrate Ballaststoffe EiweiR Fett
555,2 kcal 49,7 g 439 9,79 46,6 g

% ca. 4 Portionen @ ca. 40 Minuten :%: kaltstellen 1 Stunde 40 Minuten

/Utaten

FUR DIE MOUSSE AU CHOCOLAT

40 g weiRer Zucker (beliebige
Sorte)

2 Eier
170 g dunkle Schokolade

150 g Schlagsahne als Basis der
Mousse

170 g Schlagsahne zum
Aufschlagen

FUR DAS HIMBEER-COULIS
100 g Himbeeren

40 g weiRer Zucker

50 ml Wasser

1 Messloffel Nutilis Clear
etwas Butter

2 EL Honig

i 1
Vorsicht bei warmen Temperaturen,

insbesondere im Sommer:
Die Mousse kann schmelzen.

Unbedingt bis zum Servieren im

Kuhlschrank aufbewahren.
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/ubereitung

CREME | Milch und Sahne miteinander vermischen, dann 2 Messléffel Nutilis Clear
zugeben und purieren, bis die gewunschte Textur erreicht ist.

/Utaten

ERDBEERSAUCE | Die Erdbeeren mit dem Zitronensaft und dem Zucker purieren.

1 Messloffel Nutilis Clear zugeben und erneut purieren, bis die gewinschte Textur

erreicht ist. Die Masse in einen Spritzbeutel geben. FUR DIE CREME

100 ml Vollmilch

20 ml Schlagsahne

2 Messloffel Nutilis Clear

SERVIERVORSCHLAG | Die Mischung in eine quadratische Form fillen,
auf den Teller geben und mit dem Erdbeer-Coulis dekorieren.

NAHRWERTE PRO PORTION FUR DIE ERDBEERSAUCE

35 g weilker Zucker
3 Erdbeeren

1 Zitrone

50 g Erdbeer-Coulis

% ca. 4 Portionen @ ca. 20 Minuten (Fertigprodukt)

1 Messloffel Nutilis Clear

Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweil

104,5 kcal 20,49 1,59 119

Yiee

Erdbeer-Coulis kann je nach

Rezept oder verwendeter Marke
eine unterschiedliche Textur
haben. Passen Sie diese durch
Zugabe von Nutilis Clear an.




mit Keramell

/ubereitung

CREME | Die Milch mit Zucker, Zimt und Zitronenschale erhitzen und 5 Minuten
kocheln lassen.

/Utaten

In einer anderen Schussel die Starke mit dem Eigelb vermischen. Sobald die Milch
aufkocht, diese Uber die Mischung aus Starke und Eigelb gieRen, wieder auf den Herd
stellen und bei niedriger Hitze unter standigem Ruhren aufkochen. Dann vom Herd FUR DIE CREME
nehmen. Nutilis Clear zugeben und umrihren. 11 Milch

KARAMELLSOSSE | Den Zucker in einen Topf geben und erhitzen, ohne den Topf dabei 8 Eigelb
zu bewegen. Warten, bis der Zucker karamellisiert und dunkelbraun wird. Vorsichtig 250 g Zucker
Wasser zugeben und aufkochen. Mit 1 Messlo6ffel Nutilis Clear andicken. 10 g Maisstarke

1Zimtst
SERVIERVORSCHLAG | Die Creme in eine Kleine Tonschiissel (oder ein ahnliches IS

GefaR) geben und mit einem Loffel eine Schicht KaramellsoRe darauf geben. Abgeriebene Schale

von 1 Zitrone
8 Messloffel Nutilis Clear

NAHRWERTE PRO PORTION

FUR DIE KARAMELLSOSSE v
Brennwert Kohlenhydrate Ballaststoffe Eiweilk Fett =0

100 g Zucker |
557,1 kcal 104,8 g 1,89 15,19 2309 50 ml Wasser B

1 Messloffel Nutilis Clear

% ca. 4 Portionen @ ca. 45 Minuten

=
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Traditionell wird Crema Catalana mit
i
Weizen- oder Maisstdrke angedickt. N _;:
Hier haben wir zudem Nutilis Clear ' ."
o R [ I
zugegeben, damit die Cremetextur der = e
stdrkespaltenden Amylase widersteht. L "
_?‘ 4 Il"',.l,—.,.k.
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SPEISEPLANE

Speiseplane fur
unterschiedliche
Kalorienstufen

Kalorienstufe T 1seokearroms

In diesem Abschnitt finden Sie wertvolle Anregungen und Rezept-
vorschlage, wie Sie - je nach individuellem Energiebedarf - lhren
taglichen Speiseplan gestalten kénnen.

Sie erhalten Beispiele fur vier unterschiedliche Kalorienstufen:
1.300 kcal, 1.500 kcal, 1.700 kcal und 2.000 kcal pro Tag.

Mahlzeit Essen Energie (kcal) Eiweil (g) Fett (g) KH (g) Rezept
Frohstick Kaffeebrei 179,4 50 41 30,4 Seite 24
Snack Apfelmus (150 g)* 18,5 03 0,6 28,8

Lachsfilet 2519 222 14,4 8,0 Seite 58
Mittag Salzkartoffeln 105,0 3,0 0,3 222 Seite 59

Dillsauce 139,7 22 10,6 87 Seite 60
Snack Forticreme 200,0 19 6,3 24,0

Eiernudeln 177,4 10,5 79 16,3 Seite 46
Abend

Salat & la Chinakohl 133,6 22 56 16,7 Seite 39
Summe 1.305,5 57,3 498 1551
Verteilung 18% 34% 48%
Kalorienstufe 2 iswoxcamoms
Mahlzeit Essen Energie (kcal) EiweiR (g) Fett (g) KH (g) Rezept
Frohstick Kaffeebrei 1794 50 4,1 30,4 Seite 24
Snack Nutilis Fruit 206,0 10,5 6,0 255

Lachsfilet 2519 222 14,4 80 Seite 58

Salzkartoffeln 105,0 30 0,3 222 Seite 59
Mittag

Dillsauce 139,7 22 10,6 8,7 Seite 60

Apfelmus (150 g)* 18,5 0,3 0,6 28,8
Snack Forticreme 200,0 11,9 6,3 24,0

Eiernudeln mit Sahne 246,6 10,2 16,0 15,8 Seite 46
Abend

Salat a la Chinakohl 133,6 2,2 5,6 16,7 Seite 39
Verteilung 18% 38% 47%

* Fertigprodukt



Kalorienstufe 3 wookeasmome

Mahlzeit Essen Energie (kcal) EiweiR (g) Fett (g) KH () Rezept
Frihstick Kaffeebrei plus 3754 13,07 13,5 471 Seite 24
Snack Nutilis Fruit 206,0 10,5 6,0 255
Lachsfilet 2519 222 14,4 8,0 Seite 58
Salzkartoffeln 105,0 30 0,3 22,2 Seite 59
Mittag
Dillsauce 139,7 22 10,6 8,7 Seite 60
Apfelmus (150 g)* 18,5 0,3 0,6 288
Snack Forticreme 200,0 1,9 6,3 240
Eiernudeln mit Sahne 246,6 10,2 16,0 15,8 Seite 46
Abend
Salat a la Chinakohl 133,6 2,2 56 16,7 Seite 39
Summe 1.768,3 76,2 73,3 196,8
Verteilung 18% 38% 45%

Kalorienstufe 4 ocoxcaero e

Mabhlzeit Essen Energie (kcal) EiweiR (g) Fett (g) KH (g) Rezept
Frihstick Kaffeebrei plus 3754 13,07 13,5 471 Seite 24
Snack Nutilis Fruit 206,0 10,5 6,0 255
Lachsfilet 2519 22,2 14,4 8,0 Seite 58
Salzkartoffeln 105,0 30 0,3 222 Seite 59
Mittag Brokkoligemuse 129,9 9 32 21,7 Seite 44
Dillsauce 139,7 2,2 10,6 8,7 Seite 60
Apfelmus (150 g)* 18,5 0,3 0,6 28,8
Snack Forticreme 200,0 11,9 6,3 240
Eiernudeln mit Sahne 246,6 10,2 16,0 15,8 Seite 46
Abend Salat a la Chinakohl 133,6 2,2 5,6 16,7 Seite 39
Vanille-Joghurt (180 g) 171,0 54 47 26,6
Summe 2.069,2 84,9 81,2 2451
Verteilung 7% 36% 48%

\/\/erte re Reze p-te Auch Mahlzeiten im Rahmen eines verordneten Diatplans kénnen lecker

und appetitlich sein. Wir haben eine Auswahl einfacher und ausgewogener

vvvvvvnumcia.de/rezepte—mutilis Rezepte speziell fur Menschen mit Schluckbeschwerden zusammen-
. / te-nutilis % gestellt fur mehr Freude am Essen. Sie sind einfach zuzubereiten und

www.nutricia.at/rezepte-nu werden mit Nutilis Clear bzw. Nutilis Powder angedickt, um das Schlucken

www.nutricia.ch/rezepte-nutilis zu erleichtern.
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@TRICIA

Deutschland:

Nutricia GmbH

Postfach 2769

D-91015 Erlangen
Telefon 0913177 82 0
information@nutricia.com
www.nutricia.de

Osterreich:

Nutricia GmbH
Technologiestrake 10
A-1120 Wien

Telefon 01688 26 26 0
office-austria@nutricia.com
www.nutricia.at

Schweiz:

Nutricia S.A.
Hardturmstrasse 135
CH-8005 Zurich
Telefon 044 543 70 96
info@nutricia.ch
www.nutricia.ch
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