


Vorwort

Liebe Stomatrdgerin, lieber Stomatrdger!

Aus verschiedenen Griinden haben Sie ein Stoma erhalten, weil
ein Teil Inres Darms entfernt werden musste. Nun stellt sich fur
Sie die Frage: ,Was kann oder soll ich essen? Worauf muss ich
achten?”

Das sind berechtigte Fragen. Wir haben eine relativ einfache
Antwort: ,Essen Sie mit Genuss, abwechslungsreich und vor
allem das, was lhnen wirklich schmeckt und gut tut.”

Bei einer Ileostomie — Ausgang des Dunndarms - ist es sinnvoll,
einige Richtlinien bei der Nahrungsauswahl zu befolgen.
Faserreiche Nahrungsmittel konnen zu Blockaden im Dinndarm
flhren. Zudem ist auf eine geeignete Getrdnkeauswahl und Trink-
menge zu achten.

Essen und Trinken ist eine genuss- und lustvolle Angelegenheit,
die Sie sich durch Ihr Stoma nicht nehmen lassen sollten. Dazu
mochten wir Sie mit diesem Kochbuch ermutigen.

Die Didtologinnen
vom Ordensklinikum Linz GmbH
Barmherzige Schwestern
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Allgemeines (Tipps & Tricks)

lleostoma

Grundsdtzlich gibt es keine Stomadidt. Dennoch ist eine Umstellung
der Erndhrung sinnvoll, um Ihnen das Leben mit einem lleostoma zu
erleichtern.

Im Dinndarm erfolgt die Aufnahme von Ndhrstoffen und auch von
Flussigkeit. Im Dickdarm wird der Stuhl durch weiteren Flussigkeits-
entzug eingedickt und von Bakterien zersetzt. Wird der Dickdarm
ausgeschaltet oder entfernt, entfdllt die Eindickung des Stuhls und es
kommt zu einem erhohten Flussigkeits- und Salzverlust.

Grundregeln, die Sie beachten sollten:

Trinken Sie Uber den Tag verteilt 21 FlUssigkeit, allerdings maximal
s | auf einmal. Glnstig sind kohlensdurearme isotone Getrdnke.
Vorschléige dazu finden Sie im Rezeptteil.

Vermeiden Sie den Konsum von gréf3eren Mengen reinen Leitungs-
wassers (mehr als ¥ | pro Tag).

Trinken Sie zwischen den Mahlzeiten, etwa ¥ h vor oder nach dem
Essen! Dadurch wird der Nahrungsbrei langsamer durch den Darm
transportiert und die Ndhrstoffe kdnnen besser aufgenommen werden.

Bedingt durch die Enge im Stomabereich, wo der Darm durch die
Bauchwand geflihrt wird, kann der Ausgang durch feste, schlecht
zerkleinerte Nahrung verlegt werden.

Nehmen Sie sich Zeit zum Essen und kauen Sie griindlich. Dadurch
vermeiden Sie eine Stomablockade und kdnnen auch die Bildung von
Darmgasen reduzieren.

Essen Sie tdglich mehrere kleine kalorienreiche Mahlzeiten.

Verzehren Sie Fruchtsdfte und saures Obst nur in kleinen Mengen -
sie kdnnen eventuell eine Reizung der Stomaumgebung hervorrufen.



Allgemeines (Tipps & Tricks)

Nehmen Sie die letzte Abendmahlzeit ca. 1 Stunde vor dem Schlafen-
gehen ein. So vermeiden Sie eine vermehrte Ausscheidung in der
Nacht.

Fragen Sie ihren Arzt, ob die Medikamente, die Sie einnehmen
missen, Uber den Diinndarm aufgenommen werden kdnnen
(z.B. Antibabypille).

Trick zur Eindickung der Ausscheidunag:
Geben Sie 1-2 Kaffeeldffel Gelatinepulver in den Stomabeutel, um
die Ausscheidung einzudicken.

Wirkung verschiedener Nahrungsmittel auf die Ausscheidung
.Stopfende” (glinstige) Nahrungsmittel:

- Weildbrot, Teigwaren, Haferflocken, geschdlter Reis, Grief3

» Kartoffeln, gekochte Karotten

- Bananen, getrocknete Heidelbeeren

« Schokolade, Kakao mit Wasser, Rotwein

abflihrende (eher unglinstige) Nahrungsmittel:

« Vollkornbrot, Weizenkleie, Leinsamen, ungeschdlter Reis
Salat, Sauerkraut

Zwetschken, Trauben, Feigen

scharfe Gewirze

Kaffee, Stfsmost, Bier, Fruchtsdfte, Preiselbeersaft in grofReren
Mengen

« Fleischbouillon

Nahrungsmittel, die den Dinndarmausgang verlegen kénnen:

« Vollkornprodukte (ganze Kdrner)

 Hilsenfriichte (Bohnen, Linsen, Erbsen), Tomaten (Haut), Spargel,
Mais, Pilze

« Nusse, Sonnenblumen- und Kirbiskerne im Ganzen

« Weintrauben, Rosinen, Ananas, Rhabarber, Orange, Mandarine,
Mango, Kirschen

« Speck, grofsere Mengen faseriges Fleisch



Allgemeines (Tipps & Tricks)

bldhende und geruchsférdernde Nahrungsmittel:
tierische Fette

Fisch

Hartkdse

Kohlarten, Hulsenfriichte, Spargel, Zwiebel, Knoblauch
Pilze

kohlensdurehaltige Getrdnke, Bier, Kaffee

geruchshemmende Nahrungsmittel:

« Joghurt

 Spinat, Petersilie

« Heidelbeeren, Preiselbeeren (z.B. Joghurt mit Preiselbeer-
marmelade)

1-2 Sufstofftabletten im Stomasackerl haben eine geruchs-
hemmende Wirkung

Nahrungsmittel, die den Dinndarmausgang reizen kénnen:
scharfe Gewiirze

Zitrusfrichte

Fruchtsdfte

konzentrierte alkoholische Getrdnke



Kurbiscremesuppe

Zutaten (fUr 4-5 Portionen)

« 500 g Kiirbis (Hokkaido-Kurbis)
« Kristallzucker

« Gemusebrihe

« 500 ml Obers

» fein gehackte Kirbiskerne

« Kirbiskernol

- Salz

« Chili gemahlen



Zubereitung

1.

Den Kurbis schdlen, die Kerne entfernen, das Kurbisfleisch in
ca. 2x2 cm grofse Wurfel schneiden.

Den Boden des Kochtopfes mit Kristallzucker ausstreuen
(ca. 5 mm hoch) und bei mittlerer Hitze den Zucker unter
stdndigem Ruhren karamellisieren (Geduld).

. In den nicht zu dunklen (hellgelben) Zucker die Kirbiswiirfel

einrthren, mit Gemusebrihe aufgiel3en bis der Kirbis bedeckt
ist. Zugedeckt kocheln lassen bis der Kurbis weich ist.

Die Suppe fein purieren, Obers zugeben und mit dem Purier-
stab aufmixen.

Mit Salz und gemahlenem Chili abschmecken.

6. Beim Anrichten mit fein gehackten Kurbiskernen und Kirbis-

kerndl garnieren.



Cremige Champignonsuppe

Zutaten (fur 3-5 Portionen)

- 40 g Butter

« 40 g Mehl

« 500 ml Wasser

+ 250 ml Milch

+ 100 ml Obers

« 1 TL Salz

« Pfeffer

+ 250 g braune Champignons
« Petersilie

» 1 Spritzer Zitronensaft



Quelle: www.gutekueche.at 1

Zubereitung

1.

Butter erhitzen, Mehl dazu geben und kurz anbraten, bis die
Mehlschwitze hellbraun ist.

Mit dem Wasser abloschen, Milch und Obers dazugeben und
5 Minuten kocheln lassen.

. Inzwischen die Champignons vierteln, davor 3-4 Champignons

zur Seite legen.

Champignons, Salz, Pfeffer und Zitronensaft zufiigen und ca.
4-5 Minuten kochen lassen.

Petersilie fein hacken.

6. Die Suppe nach Belieben fein purieren. Die restlichen

Champignons in feine Scheiben schneiden und diese in
die Suppe einrUhren. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

10



Gemuse-Erdapfel-Aufstrich

Zutaten

+ 150 g mehlige Erddpfel
- 50 g Karotten

+ 50 g Zucchini

- 50 g Lauch

« 50 g Sauerrahm
- 100 g Joghurt

« 1 EL Rapsal

« 1 Zwiebel

- Salz

- Pfeffer

- Petersilie

« Schnittlauch

11



Zubereitung

Call A

Erddpfel kochen und noch heifld pressen.
Zwiebel fein hacken und in Ol goldgelb résten.
Gemuse fein reiben bzw. kleinwirfelig schneiden.

Warme Erddpfelmasse mit Joghurt, Sauerrahm, Gemuse und
Zwiebel vermischen, mit Krdutern und Gewirzen abschmecken.

12



Krduterbaguette

Zutaten

« 500 g Weizen- oder Dinkelmehl
« Anis gemahlen

 Fenchel gemahlen

- Koriander gemahlen

« 125 ml Milch

« 125 ml Wasser

« 1 Pkg. Trockengerm

« % EL Salz

- 30 g Butter

- gemischte Krduter

13



Zubereitung

1. Mehl mit Trockengerm, Gewdrzen, zerlassener Butter, Krdutern,
Salz und der lauwarmen Flussigkeit gut verkneten.

2. Ca. 30 Minuten gehen lassen, nochmals gut durchkneten, 2 bis 3
Teigrollen formen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Blech aufgehen lassen.

3. Mit Wasser bestreichen, einige Male schrdg einschneiden und
bei 220°C Ober- und Unterhitze (vorheizen) ca. 25-30 Minuten
backen.

14



Parmesanchips

Zutaten

- 150 g Parmesan

Bei Bedarf:
« Paprikapulver
« Chiliflocken

« Krduter der Provence

15



Zubereitung
1. Den Parmesan fein reiben und je nach Geschmack mit Krdutern,
Chili etc. wirzen.

2. Kleine Parmesanhdufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen.

3. Im vorgeheizten Backrohr bei 200°C ca. 10 Minuten goldbraun
backen.

4. Auskuhlen lassen.

16



Schafkase-Gurkenterrine

Zutaten

» 250 g Topfen

« 250 mlJoghurt
- 200 g Feta

« % Gurke

- Salz

- Pfeffer

« Knoblauch

- Dille

« 6 Blatt Gelatine

17



Zubereitung

Topfen und Joghurt verrihren.
Feta mit Gabel zerbroseln.

Gurke grob reiben.

H W N

Alle Zutaten unter das Topfen-Joghurt-Gemisch riihren und
abschmecken.

vl

Aufgeloste Gelatine untermengen.

6. Die Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Kastenform
fullen und im Kihlschrank kuhl stellen.

18



Rinderbraten nach Oma’s Art

Zutaten (fUr 4-6 Portionen)

- 750 g Rindfleisch (Kavalierspitz oder weiles Scherzel)
5 Karotten

« 1 Petersilienwurzel
« Y Sellerieknolle

« 1 grol3e Zwiebel

« 50 g Selchspeck

- Salz

- Pfeffer

1 Lorbeerblatt

« 1 El Mehl

« 1 TL Zucker

» 1 TL Estragonsenf
« 2 EL Rahm

« 1 EL Preiselbeermarmelade

19



Zubereitung

1.

Gemuse (aufder Zwiebel) putzen und bldttrig schneiden.
Zwiebel und Speck wurfelig schneiden.

. Speck ausbraten, Zwiebel dazugeben und goldgelb anbraten.

Fleisch zugeben und rundum anbraten. Karotten kurz mit-
rosten, mit Wasser aufgiel3en. Gemuse und Lorbeerblatt
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Zugedeckt im vorgeheizten Rohr ca 1 % Std. dinsten, immer

wieder nachschauen, ob genug Flussigkeit vorhanden ist,
Fleisch 6fter wenden.

Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. Flussigkeit ab-
schitten, nicht wegschutten!

Das Gemduse in der Pfanne auf den Herd stellen. Mehl und
Zucker zum Gemuse geben und krdftig unter stindigem
Ruhren rosten. Mit Bratensaft aufgielsen, unter stdndigem
Ruhren aufkochen.

Lorbeerblatt entfernen, Gemusesauce fein passieren (,Flotte
Lotte"). Mit Senf, Rahm und Preiselbeermarmelade ab-
schmecken. Fleisch in Schnitten schneiden und in die

fertige Sauce legen.

Vorsichtig wdrmen (nicht mehr kochen).

20



Gefillte Schweinsschnitzel

Zutaten (fUr 4 Portionen)

« 4 dunne Schweinsschnitzel
- 100 g Speck

- 2 hartgekochte Eier
« 1 Essiggurkerl

- Salz

- Pfeffer

- Senf

- 2 EL Ol
 Rindsuppe

« 1 EL Mehl

« 3 EL Rahm

21



Zubereitung

1.

Speck wiirfelig schneiden, in der Pfanne anbraten, heraus-
nehmen, etwas auskihlen lassen.

2. Eier und Gurkerl wirfelig schneiden, mit dem Speck mischen.

3. Schnitzel klopfen, salzen, pfeffern, auf einer Seite mit Senf

bestreichen.

Speck-Ei-Gurkerlgemisch auf den Schnitzeln verteilen (nicht
zu viel), die Schnitzel aufrollen und mit Zahnstochern zu-
sammenstecken.

. Im ausgelassenen Fett (vom Speck) auf allen Seiten anbraten,

mit Suppe aufgiefsen und zugedeckt bei mdldiger Hitze ca. 45
Minuten dunsten.

Mehl mit etwas kaltem Wasser anriihren, in den kochenden
Saft mit dem Schneebesen einrihren.

Falls Fllle Ubriggeblieben ist, kann man diese zum Saft geben.
Alles einmal aufkochen lassen, vom Herd nehmen und den
Rahm einrthren (nicht mehr kochen).

22



Lungenbraten ddnische Art

Zutaten (fUr 4-5 Portionen)

« 500 g Schweinslungenbraten

- 2 EL Ol

« 1 EL Senf

- Salz

« Pfeffer

« Paprikapulver

- Salbeipulver

- 1 Pkg Blatterteig

« 10-12 Schnitten Hamburgerspeck
« 10 Stk. entkernte Dorrpflaumen
- 1 Dotter

23



Zubereitung

1. Schweinslungenbraten in Ol von allen Seiten anbraten.

2. Senf mit den Gewdlrzen gut vermischen, das warme Fleisch
damit einreiben und auskuhlen lassen.

3. Das Rohr auf 180°C vorheizen.

4. Bldtterteig ausrollen, mit dem Hamburgerspeck belegen, Fleisch
darauflegen, die Dorrpflaumen verteilen, mit den Speckstreifen
umwickeln und in den Teig einpacken (die Enden und die Naht
vorher mit Wasser bepinseln).

5. Den Teig mit der Naht nach unten in eine Kasserolle oder auf
ein Blech legen, mit Dotter bestreichen und mehrmals mit einer
Gabel anstechen.

6. Ca. 30 Minuten backen.

24



Geflligel-Spinat-Gratin

Zutaten (fUr 4 Portionen)

» 1 kg Blattspinat oder tiefgekihlter Blattspinat
« 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

ol

- Salz

- Pfeffer

 Muskat

« 4 kleine Huhnerbriste

« 2 EL Rahm

« 50 g geriebener Emmentaler

25



Zubereitung

1. Spinat waschen und abtropfen. Rohr auf 220°C vorheizen.

2. Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol anschwitzen, Spinat klein
schneiden, dazugeben, zusammenfallen lassen und wirzen.

3. Huhnerbriste der Ldnge nach durchschneiden, mit Salz und
Pfeffer einreiben, in Ol auf allen Seiten anbraten.

4. In eine ldngliche Auflaufform abwechselnd mit dem Spinat leicht
Uberlagernd einschichten.

5. Rahm mit Kdse verrthren und Uber die HUhnerbruste geben.
6. Ca. 20 Minuten backen.

26



Lachsnudeln

Zutaten (fur 3-4 Portionen)

« 1 kleine Zwiebel
ol

« 250 g Obers

- gemischte Krduter
« 300 g Lachs

- grine Bandnudeln

27



Zubereitung

1. Zwiebel sehr fein schneiden und in etwas Ol leicht andiinsten.
2. Mit Obers aufgieRen und kdcheln lassen.

3. Fein geschnittenen Lachs und Krduter dazugeben, noch etwas
kocheln lassen und Uber die gekochten griinen Nudeln geben.

28



Petersfisch in Kasesauce

Zutaten (fUr 4 Portionen)

» 4 Stk. Fischfilet
» Zitronensaft

e Curry

« Thymian

- Salz

« 1 EL Olivendl

« 40 g Vollkornmehl
« 50 g Sauerrahm
+ 100 ml Milch

« Gemusebrihe

« 100 g Osterkron

- Krduter

29



Zubereitung

1. Fischfilet mit Zitronensaft betrdufeln und ziehen lassen.

2. Mit Salz, Curry, Thymian und Pfeffer wiirzen und in wenig
Olivenol auf beiden Seiten anbraten. Fisch warm stellen.

3. Mehlin restlichem Ol anlaufen lassen, mit Milch und etwas
Gemdusebriihe aufgiel3en und gut verkochen lassen. Den zer-
bréckelten Osterkron hinein geben, mit Sauerrahm verfeinern
und abschmecken. Zum Schluss die Krduter dazugeben.

4. Die Sauce wird Uber den angerichteten Fisch gegeben.

Tipp: Dazu passen bunte Nudeln als Beilage sehr gut.
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Geflllte Schollenfilets

Zutaten (fUr 4 Portionen)
- 8 Schollenfilets

» Zitronensaft

- Salz

« Pfeffer

« 1 Stk. Lauch

« Krduter der Provence
« 1 EL Tomatenmark

« 100 g Emmentaler

- 2 EL Brosel

» Rapsol

31



Zubereitung

1. Schollenfilets mit Zitronensaft betrdufeln und ziehen lassen.

2. Den Lauch in feine Ringe schneiden und in etwas Ol anrésten.
Das Tomatenmark dazugeben, mit etwas Wasser aufgielien, mit
den Krautern der Provence wirzen und kurz dunsten.

3. Die Fischfilets salzen und pfeffern.

4. Eine flache Pfanne mit Ol auspinseln. Vier Fischfilets auflegen
und darauf das Lauchgemuse verteilen. Das zweite Schollenfilet
jeweils darauflegen und mit geriebenem Kdse und den Brdseln
bestreuen.

5. Die gefllten Schollenfilets im Backrohr bei ca. 170°C Heif3luft
ca. 35-40 Minuten backen.
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Zanderfilet mit
Raucherlachskruste

Zutaten (fUr 2 Portionen)
» 300 g Zanderfilets

» Zitronensaft
- Salz

« Pfeffer

- Ol

Kruste:

« 50 g Rducherlachs

« 2 Scheiben Toastbrot
« 2 EL Milch

- ¥ Dotter

- Salz

- Pfeffer

- Dille

33



Zubereitung

1. Zanderfilets salzen und mit Zitronensaft betrdufeln.

. In einer Pfanne wenig Ol erhitzen und die Fischfilets beidseitig
kurz anbraten.

. Backblech oder flache Auflaufform diinn mit Ol bestreichen
und Fischfilets mit der Hautseite darauf legen.

. Fur die Kruste den Rducherlachs hacken und Toastbrot klein-
wirfelig schneiden. Milch und Dotter verquirlen und Uber die
Brotwiirfel giefsen. Lachs und Dille untermischen.

. Die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Backrohr auf Grillstellung vorheizen (ca. 200°C).

. Fischfilets mit Krustenmasse bestreichen. Zanderfilets im vor-
geheizten Rohr (mittlere Schiene) ca. 6 Minuten goldgelb tber-
backen.

Tipp: Als Beilage passen Nudeln oder Petersilienkartoffeln.
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Gefillte Zucchini-
Pfannkuchen

Zutaten (fUr 4 Portionen)
Teig:

+ 200 g Zucchini

- 3 Eier

« 5 EL Mehl

- Petersilie

- Salz

- 4 EL Ol

Falle:

+ 300 g Aubergine

- 2 EL Ol

« 3 EL Tomatenmark
» 100 g Schafskdse

- Oregano

- Salz

- Pfeffer

35



Zubereitung

1.

Zucchini waschen, fein raspeln und in einem Kiichentuch krdftig
ausdriicken.

. Die Zucchini mit Eiern, Mehl und 5 EL Wasser gut verrihren

sowie mit Petersilie und Salz wirzen.

. Jeweils 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und nacheinander

4 Pfannkuchen backen.

4. Auberginen waschen und in ca. %2 cm grolse Wirfel schneiden.

. Die Auberginen ca. 5 Minuten in Ol kréftig anbraten. Tomaten-

mark unterriihren, den Schafskdse zerbréckeln und dazugeben
sowie mit Salz, Pfeffer und Oregano herzhaft abschmecken.

. Die Fullung auf den Pfannkuchen verteilen. Die Pfannkuchen

zusammenklappen und heif% servieren.

36



Erdapfelrdsti mit Barlauch

Zutaten (fur 3-4 Portionen)
» 500 g festkochende Erddpfel

« 1 kleine Zwiebel
«1Ei

- 100 g Bdrlauch
« 2 EL Mehl

2 EL Rapsol

« Muskatnuss

- Salz

- Pfeffer

37



Zubereitung
1. Erddpfel schdlen und fein reiben. Zwiebel schdlen und klein-
wirfelig schneiden. Bdrlauch sehr klein hacken.

2. Zutaten mit Ei und Mehl vermengen sowie mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

3. Olin einer Pfanne erhitzen und R&sti knusprig herausbacken.

Tipp: Dazu passen Sauerrahm oder ein Joghurt-Dip.

Quete: www.gutekueche.at
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Kurbis in Kokossauce

Zutaten (fUr 4-5 Portionen)

« 1 kleiner Kirbis

« 1 kleine Zwiebel

« 1-2 Knoblauchzehen

« 1 kleiner Zucchini

» Rapsol

+ ca. 200 ml Gemusebruhe
« ca. 160 ml Kokosmilch
« Safran-Fdden

- Salz

- Pfeffer

- Curcuma
 Kreuzkiimmel

- 1 EL Weizenmehl

- Petersilie

« 1 EL Kurbiskernol

39



Zubereitung
1. Kirbis und Zucchini wirfelig schneiden, in Rapsol kurz an-
rosten und beiseitestellen.

2. Zwiebel klein wirfelig schneiden, hell anrosten, klein ge-
schnittenen Knoblauch dazugeben und mit Gemusebrihe
abloschen. Safran und die Gewirze dazugeben und kurz
uberkochen.

3. Die Sauce purieren, mit Mehl binden, Kokosmilch dazugeben
und abschmecken.

4. Zum Schluss die gerdsteten Kirbis- und Zucchiniwrfel bei-
mengen und mit gehackter Petersilie kurz durchrihren.

5. Je nach Wunsch mit etwas Kirbiskernol verfeinern.
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Pikante Topfenlaibchen

Zutaten (fUr 4-5 Portionen)

« 1 Zwiebel

- 100 g Speck

- 1 EL Petersilie

» 500 g Topfen

- 2 Eier

« 5-6 EL Brosel

- 2 Knoblauchzehen
- Salz

- Pfeffer

 Muskat

« Ol zum Herausbraten

41



Quelle: www.gutekueche.at

Zubereitung

1.

Zwiebel fein hacken und Speck wirfelig schneiden. Beides
leicht anrosten, Petersilie dazugeben und auskihlen lassen.

Topfen und Eier verrihren. Brosel, Knoblauch, Zwiebel und
Speck unter die Topfenmasse ziehen und wiirzen.

. Laibchen formen, in Broseln wdlzen und knusprig in der Pfan-

ne herausbraten.
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Gemuse-Erdapfelstrudel

Zutaten (fUr 3 Portionen)

« 250 g mehlige Erddpfel

» ca. 200 g gemischtes Gemise nach Wahl (auch eine tiefgekihlte
Gemusemischung ist geeignet)

» 100 g Frischkdse mit Krdutern

- Salz

- Pfeffer

- Krduter nach Belieben (z.B. Basilikum, Oregano, Petersilie,...)
« 2 Stk. Strudelbldtter

- 2 EL zerlassene Butter oder Margarine
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Zubereitung

1.

Erddpfel kochen, auskihlen lassen, schdlen und mit einer
Reibe grob raspeln.

Gemduse in kleine Wiirfel schneiden bzw. in kleine Roschen
teilen, in wenig Wasser bissfest diinsten und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

. Geraspelte Erddpfel mit Frischkdse vermischen und mit Salz,

Pfeffer und frisch gehackten Krédutern abschmecken.

Ein Strudelblatt auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit zerlassener Butter oder Margarine betrdufeln.
Das zweite Strudelblatt darauflegen und zuerst die Erddpfel-
Frischkdsemasse darauf verteilen, danach mit dem gediinsteten
Gemuse belegen.

. Den Strudel einrollen und mit der restlichen zerlassenen Butter

oder Margarine bestreichen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180°C ca. 30 Minuten goldgelb
backen.

Tipp: Dazu passt Schnittlauch-Dip, warme Krduter- oder

Tomatensauce.
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Obstknodel

Zutaten (fur 3-4 Portionen)
Teig:

» 250 g Topfen

« 150 g Mehl

« 1 EL Grief3

«1Ei

- 1ELOL

 Salz

Falle:

» Marillen, Zwetschken oder Erdbeeren
- Margarine

« Semmelbrosel

« Zucker
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Quelle: www.gutekueche.at

Zubereitung

1.

Die Zutaten in eine Schissel geben und einen Teig daraus
kneten.

Den Teig in kleine Stiicke teilen, mit je einem Stick Obst
fullen und Knodel formen.

. Die Knodel etwa 10 Minuten in Salzwasser kochen bis sie

schwimmen.

Gekochte Knodel in gerdsteten Semmelbroseln wdlzen, mit
Zucker bestreuen.
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Reisauflauf mit Apfeln

Zutaten (fUr 4 Portionen)

+ 250 ml Milch

« 200 g Rundkornreis
- Salz

+ 250 g Topfen

- 2 Dotter

- 2 Eiklar

« 250 g Apfel blttrig
« 50 g Zucker

» Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
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Zubereitung

1. Reis in der gesalzenen Milch ausdiinsten lassen.
2. Topfen mit Dotter und Zucker verrihren.

3. Uberkiihlten Reis, bldttrig geschnittene Apfel sowie Zitronen-
schale und -saft dazu geben.

4. Zuletzt den Schnee vorsichtig unter die Masse heben und in
eine Auflaufform streichen.

5. Im Rohr bei 180°C ca. 45 Minuten backen.

Quelle: www.gutekueche.at
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Topfenschmarren

Zutaten (fUr 2 Portionen)

» 250 g Topfen
- 2 Eier

« 50 g Mehl

« VVanillezucker
« Zucker
 Rosinen

« Ol zum Herausbacken
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Zubereitung

1.

Topfen mit Eiern und Mehl vermischen sowie Vanillezucker und
Rosinen untermischen.

Ol in eine Pfanne geben. Eine Portion Topfenmasse hineingeben
und auf beiden Seiten goldbraun backen. Dann mit zwei Gabeln
vorsichtig auseinander reifsen.

. Mit Zucker bestreut servieren.
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Birnenstrudel Minis

Zutaten

« 1 reife Birne

» Saft von Y% Zitrone

« 1 Packung Strudelteigbldtter
« 100 g Marzipan-Rohmasse
+ 500 g Topfen 20% Fett i. Tr.
« 60 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillezucker

- geriebene Zitronenschale

- 70 g Butter

« 5 EL Semmelbrosel
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Zubereitung

1.

Birne schdlen, entkernen, fein wirfeln und in Zitronensaft
legen.

2. Strudelteig ca. 10 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

3. Marzipan reiben. Topfen, Marzipan, Zucker, Vanillezucker und

Zitronenschale mischen.

Birnenwdrfel in einem Sieb gut abtropfen lassen und unter die
Topfencreme heben.

. Butter schmelzen. Ein Strudelblatt auf ein Geschirrtuch legen

und dinn mit Butter bestreichen. Ein weiteres Blatt darauf-
geben und mit Semmelbroseln bestreuen. Die Strudelblatter
in vier Teile teilen. 2 EL Birnen-Topfencreme mittig auf jedem
kleinen Teigblatt verteilen.

Seitliche Rdnder Uber die Fullung klappen und dann die Rdn-
der nochmals mit Butter bepinseln. Strudel von der Ldngsseite
relativ fest einrollen.

Vier weitere Strudel ebenso herstellen. Strudel nebeneinander
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit
Butter bepinseln. Im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten
goldbraun backen.
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Blitz-Apfelkuchen

Zutaten

- 4 Stk. Eier

« 130 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillezucker

« 80 g geriebene Nusse

« 100 ml Rapsol

- 1 TL Kakao

« 150 g Vollkornmehl

« 1 Pkg. Backpulver

« 4 Stk. Apfel, grob gerieben
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Zubereitung

1. Alle Zutaten verruhren.
2. Zum Schluss die geriebenen Apfel unter die Masse heben.

3. In eine befettete, bemehlte Ringform geben und bei 170°
ca. 45 Minuten backen.

(@)

4. Mit Staubzucker bestreut servieren.
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Buttermilchkuchen

Zutaten

- 5 Eier

- 180 g Staubzucker
s | Rapsol

« s | Wasser

« 200 g Weizenmehl
« 1 Pkg. Backpulver

Creme:

* % | Buttermilch

- Y% | Schlagobers

+ 100 g Staubzucker

« 1 Pkg. Vanillezucker

» Y16 | Rum

- 8 Blatt Gelatine

- geriebene Orangen- oder Zitronenschale
- Marmelade
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Zubereitung

1.

Dotter und Zucker gut verriihren. Nach und nach das Ol-
Wasser-Gemisch zugeben und schaumig schlagen. Das Mehl
mit dem Backpulver vermischen, mit dem Schnee unter die
Masse heben, auf ein Backblech streichen und im Rohr
(160°C Heifsluft) ca. 35-40 Minuten backen.

Fur die Creme Obers steif schlagen. Buttermilch, geriebene
Orangen- oder Zitronenschale, Vanillezucker und Staubzucker
verrdhren.

. Gelatine in Wasser einweichen. Rum erhitzen, die Gelatine dar-

in auflésen und die Creme l&ffelweise dazugeben. Zum Schluss
das geschlagene Obers unterheben.

Den erkalteten Kuchen dunn mit Marmelade bestreichen und
rundherum einen “Rahmen” geben. Die etwas fest gewordene
Creme eingiefden und im Kuhlschrank erkalten lassen.
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Cookies

Zutaten

+ 200 g Weizenmehl

+ 100 g weiche Butter oder Margarine
» 100 g Schokotropfen

« 80 g Rohrzucker

« 30 g Kristallzucker

« 1 Pkg. Vanillezucker

«1Ei

« % TL Salz

» 2 TL Backpulver
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Zubereitung

1. Butter mit Rohr-, Kristall- und Vanillezucker schaumig rihren. Ei
und Salz dazugeben, das Mehl mit Backpulver und den Schoko-
tropfen untermengen.

2. Den Teig etwa eine Stunde kuhl rasten lassen.

3. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech kleine Hdufchen
setzen und diese leicht flach driicken.

4. Die Cookies bei 160°C Heilluft ca. 10-12 Minuten backen.

Hinweis: Die Kekse sind nach dem Backen weich und werden erst
nach dem Auskuhlen fest.

Quelle: www.gutekueche.at
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Himbeer-Muffins

Zutaten

« 300 g Mehl

» 2 TL Backpulver

« 150 g Zucker

« 75 g weile Schokolade
- 2 Eier

- Vanillezucker

+ 200 ml Milch

- 50 ml Ol

« 100 g Himbeeren
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Quelle: www.gutekueche.ch

Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Zucker und gehackte Schokolade mischen.

2. Eier, Milch, Ol und Vanillezucker verriihren sowie die trockenen
Zutaten untermischen.

3. Zum Schluss die Himbeeren unterheben und in Formchen
fullen.

4. Im vorgeheizten Rohr bei 180°C ca. 25 Minuten backen.
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Kardinalschnitte

Zutaten

Schneemasse:

- 5 Eiklar

« 250 g Zucker

« Prise Salz

2 EL Maisstdrke

Biskuitmasse:
- 5 Dotter

- 2 ganze Eier
« 60 g Zucker
- 60 g Mehl

Kaffeeobers:

% | Schlagobers

« 2 EL Zucker

» 4 EL starken Bohnenkaffee
- 2 Blatt Gelatine
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Zubereitung

1.

Backblech mit Backpapier auslegen, wobei mit dem Back-
papier in der Mitte des Backbleches der Ldnge nach eine
Unterteilung gefaltet wird.

Eiklar, Zucker und Salz steif schlagen. Maisstdrke zum Schluss
kurz einrlhren.

. Mit einem Spritzsack diese feste Schneemasse in einzelnen

Streifen auf das Backblech spritzen.

Inzwischen fir das Biskuit Dotter, Eier und Zucker schaumig
ruhren. Zum Schluss das Mehl leicht unterheben.

. Nun die Biskuitmasse in den Spritzsack fullen und die Streifen

zwischen dem Eischnee auffullen. Dann bei 150°C Heildluft ca.
35 Minuten backen. Auskihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und anschlieRend in
heillem Bohnenkaffee auflosen. Schlagobers und Zucker halb-
steif schlagen. Dann die Uberkuhlte Gelatine einschlagen.

Das Kaffeeobers auf eine Hdlfte der Schnitte streichen und die
zweite Hdlfte der Kardinalschnitte daraufsetzen. Sehr gut
durchkihlen lassen!

VVor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.

Tipp: Zum Aufschneiden der Kardinalschnitte eignet sich ein

elektrisches Messer.
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Mohn-Muffins

Zutaten

» 1 geriebener Apfel (oder 1 Glas Sauerkirschen)
« 200 g Mehl

» 2 TL Backpulver

e ¥ TL Natron

e 4 TL Zimt

» 50 g Haferflocken fein

- 100 g Zucker

+ 100 g Mohn

- 2 Eier

* Y4 | Buttermilch

- 100 g Butter zerlassen
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Zubereitung

1. Die trockenen Zutaten mischen.

2. Die nassen Zutaten mischen.

3. Beides miteinander vermengen.

4. In Muffinformen fillen und bei 180°C backen.
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Kaltes GrieRsoufflé

Zutaten

+ 450 ml Milch

« Prise Salz

« 55 g Weizengrief3
« 1 Blatt Gelatine

« 45 g Zucker

- Vanillezucker

« 150 ml Obers

+ 50 ml Milch

Garnitur:

« 2 EL geschlagenes Obers
« Erdbeersauce
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Zubereitung

1. Griel%, Zucker, Salz, Vanillezucker in Milch kochen.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in etwas
Milch (50 ml) auflosen, unter den Grieldbrei riihren und aus-
kihlen lassen.

3. Vor dem Stocken das geschlagene Obers (2 EL zum Garnieren
zurlcklassen) unterheben, die Masse in Schisserl fillen und
kalt stellen.

4. \VVor dem Servieren mit geschlagenem Obers und Erdbeer-
sauce garnieren.
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Isotone Getrdnke

Zutaten

« 60 ml Holunderblitensirup (oder anderer Sirup)
» 940 ml Trinkwasser

« 1,5 g Kochsalz

+ 250 ml Multivitaminsaft
« 750 ml Wasser

« 50 g Maltodextrin

- 1 g Kochsalz

+ 1000 ml Tee
« 40 g Glucose (Traubenzucker)

« 1,5 g Kochsalz

« 1000 ml Tee

« 30 g Zucker

« 50 g Maltodextrin
« 1,5 g Kochsalz
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Quelle: www.eatsmarter.de

Zutaten

» 500 ml Heidelbeertee aus getrockneten Heidelbeeren
= 20 g Glucose (Traubenzucker)
= 0,5 g Kochsalz

Zubereitung

1. Drei gehdufte Essloffel getrocknete Heidelbeeren (erhdiltlich
in der Apotheke) mit dem Morser zerstampfen, mit 500 ml
kaltem Wasser Ubergiefsen und ca. 10 Minuten kochen.

2. Den Tee abseihen sowie Glucose und Salz dazugeben.

3. Schluckweise Uber den Tag verteilt trinken (max. 500 ml
pro Tag).
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Coloplast bietet Produkte und
Serviceleistungen, um das Leben
von Menschen mit kdrperlichen
Beeintrdchtigungen zu erleichtern.
In enger Zusammenarbeit mit An-
wendern entwickeln wir Losungen,
die ihren sehr personlichen medi-
zinischen Bedurfnissen gerecht
werden.

Coloplast entwickelt und vertreibt
Produkte fir die Stoma-, Kontinenz-
und Wundversorgung sowie flr
die Hautpflege und die Urologie.
Coloplast ist ein weltweit operie-
rendes Unternehmen mit mehr
als 12.000 Mitarbeitern.

Ostomy Care Coloplast GmbH
Continence Care Thomas Klestil Platz 10
Wound & Skin Care a0 N
Tel: +43 (0)1/707 57 51 -0 —
Urology Care www.coloplast.com ' CO|Op|GSt



