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Liebe Leserin, lieber Leser,

eine abwechslungsreiche, vielseitige und
bedarfsgerechte Ernahrung beeinflusst
unsere Gesundheit, unser Wohlbefinden
und somit unsere gesamte Lebensqualitat.

Die ausreichende Versorgung mit Energie
und allen Nahrstoffen ist fur die meisten
Menschen zunachst unproblematisch.

Im Falle von Erkrankungen jedoch -
insbesondere bei dlteren Menschen -
kann eine Mangelerndhrung auftreten.
Nachlassender Appetit, ein verandertes
Geschmacksempfinden, aber auch
Probleme beim Kauen oder Schlucken
kdénnen dazu fuhren, dass mit der
aufgenommenen Nahrung der individuel-
le Nahrstoffbedarf nicht mehr gedeckt
werden kann und Nahrstoffdefizite
auftreten. In solchen Fallen sind Trink-
nahrungen auperst wirksame Helfer, die
in einem relativ kleinen Volumen einen
hohen Gehalt an Energie und allen
wichtigen Nahrstoffen enthalten.

Mit dieser Rezept-Broschire mochten wir
Ihnen zeigen, dass man die Trinknahrung
von Fresenius Kabi vielseitig einsetzen
und sehr gut und einfach in die normale
Ernahrung integrieren kann.

Alle in der Broschire enthaltenen
Rezepte sind schnell und einfach in der
Herstellung und kdnnen mit wenigen
Zutaten und haushaltsublichen Klchen-
utensilien in kurzer Zeit zubereitet
werden.
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Sie kdnnen Mahlzeiten komplett nach-
kochen, aber auch Teile einer normalen
Mahlzeit - zum Beispiel eine Beilage -
ersetzen. Wichtig ist nur, dass es Ihnen
schmeckt!

Zur besseren Ubersicht sind die Rezepte in
Kapitel unterteilt. Das erste Kapitel
Wenn's mal schnell gehen muss" zeigt
Ihnen besonders schnelle und einfache
Rezepte mit Fertiggerichten und Pulver-
Mischungen. Danach folgen Rezepte fur
Suppen, Herzhaftes & Pikantes, Desserts &
SuBspeisen und Softdrinks. Fur Menschen,
die an Schluckstorungen (Dysphagie)
leiden, sind im nachsten Kapitel die
vielfaltigen Einsatzmaglichkeiten von
Andickungsmitteln aufgezeigt. Rezept-
ideen zur Proteinanreicherung mit einem
Eiweippulver runden unsere Broschure ab.

Vermissen Sie Ihr Lieblingsrezept oder
haben Sie bereits leckere Rezepte mit
unseren Trinknahrungen ausprobiert, so
nehmen Sie gerne Kontakt mit uns auf.
Wir freuen uns sehr Uber Ihre An-
regungen:

kundenberatung@fresenius-kabi.com
Tel: 0800 / 788 7070

Wir wiinschen Ihnen viel Spap beim
nachkochen und einen guten Appetit!

Fresenius Kabi Deutschland
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[] Tipps und Hinweise 4-6
% Alle Produkte im Uberblick 7-14
Rezepte 15-93
@? - Wenn's mal schnell gehen muss 15-18
-Suppen 19-26
- Herzhaftes & Pikantes 27-43
Q - Desserts und Sipspeisen 44-65
H - Softdrinks 66-71
? - Andicken von Getranken und Speisen 72-86
- Proteinreiche Rezeptideen 87-93
“ Rezeptibersicht 94-97
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Lagerung von Trinknahrung

Optimale Lagerbedingungen bestehen
bei Raumtemperatur (15 °C - 25 °Q),
nach dem Offnen empfehlen wir die
Aufbewahrung im Kuhlschrank (max.
24 Stunden). Calshake® kann nach dem
Anrihren ebenfalls bis zu 24 Stunden
im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Lagerung bei hoheren Temperaturen
(bis 40 °C) ist bei nahezu allen Trink-
nahrungen in ungeoffneter Packung bis
zu einem Monat moglich. Eine Lagerung
bei einer hoheren Temperatur bewirkt
grundsatzlich:

- Ein verstarktes Absinken des
pH-Wertes

- Eine dunklere Farbe

- Einen beschleunigten Vitaminabbau
und ist daher zu vermeiden.

Das schmeckt nach mehr
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Abkirzungen und Mafeinheiten

TL Teeloffel

EL Essloffel

MEL Messloffel

geh. gehauft

gestr. gestrichen

oC Tem.peratur in Grad
Celsius

kcal Kilokalorie

kJ Kilojoule

m Millilitgr (Iml
entspricht ca.1g)

] Gramm

Msp. Messerspitze
Anteil eines
bestimmten

Energie% Nahrstoffs an der

Gesamtenergie
(in Prozent)

Btl. Beutel
Pck. Packchen
TK Tiefkdhl

Kapitel-
Ubersicht



Zubereitung

- Allgemein sollten unsere enteralen
Nahrungen max. bis 37 °C erhitzt
werden, damit die Nahrstoffe in ihrer
angegebenen Menge und Qualitat
erhalten bleiben. Eine kurzfristige
Erhitzung auf 60 °© - 70 °C schadet den
meisten Nahrstoffen nicht und ist fur
die KUchenpraxis zulassig. Auf keinen
Fall durfen unsere Nahrungen jedoch
gekocht werden! Deshalb die Trinknah-
rung unter standigem Ruhren zugeben
und nur kurz erhitzen.

- Tipps und Hinweise zur Anwendung
unserer Andickungsmittel Thick & Easy
und Fresubin® Clear Thickener finden
Sie gesondert ab Seite 74.

- Bei bestehenden Allergien bitte die
Zutatenlisten der verwendeten
Produkte beachten.

- Die in den Rezepten verwendeten
Fresubin®Trinknahrungen konnen
natdrlich nach Belieben durch andere
Trinknahrungen bzw. andere Ge-
schmacksrichtungen ersetzt werden.

Das schmeckt nach mehr

) e

caring for life

- FUr die Anreicherung von pikanten

Speisen bieten wir auch neutrale
Varianten unserer Trinknahrung an
(Fresubin® 2 kcal DRINK und Fresubin®
Energy DRINK).

- Durch die beige Farbe der neutralen

Varianten haben ,helle" Gerichte wie
z.B. Kartoffelbrei oder Vanillepudding
ebenfalls ein karamelfarbenes Aus-
sehen. Das kann man sehr gut durch
Zugabe von etwas Sahne oder bei
pikanten Gerichten durch Krauter
aufheben.

Kapitel-
Ubersicht
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Fresubin® 2 kcal Fresubin® 2 kcal Fibre
DRINK DRINK

- Hochkalorisch (400 kcal /200 ml) -Hochkalorisch (400 kcal /200 ml)
und eiweipreich (20 g/ 200 ml) und eiweipreich (20 g/200 ml)
- Ballaststofffrei - Mit Ballaststoffen
- Geeignet bei erhohtem Eiweif3- und - Geeignet bei erhohtem Eiweif3- und
Energiebedarf Energiebedarf
Vier Geschmacksrichtungen Drei Geschmacksrichtungen
Neutral
Nahrstoffinformation Nahrstoffinformation
(pro EasyDRINK = 200 ml) (pro EasyDRINK =200 ml)
Energie 400 kcal 1680 kJ Energie 400 kcal 1680 kJ
Eiweif3 20g 20 Energie% Eiweif 20g 20 Energie%
Fett 156 g 35 Energie% Fett 156 g 35 Energie%
Kohlenhydrate  45g 45 Energie% Kohlenhydrate  434'/436¢ 43,4'/43,5 Energie%
Ballaststoffe 0g 0 Energie% Ballaststoffe 32'/30g 1,6'/1,5 Energie%

1 Schokolade

Zum Didtmanagement bei drohender oder bestehender Mangelerndhrung.
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Fresubin® Energy
DRINK

et

-Hochkalorisch (300 kcal /200 ml)
- Ballaststofffrei!

- Geeignet bei ernohtem
Energiebedarf

Sieben Geschmacksrichtungen

Vanille, Schokolade, Cappuccino,
Waldfrucht, Erdbeere, Multifrucht,
Neutral

Nahrstoffinformation
(pro EasyDRINK = 200 ml)

Energie 300 kcal 1260 kJ

Eiweif3 n2qg 15 Energie%

Fett n6g 35 Energie%
Kohlenhydrate  376/37'g 50/49,3 Energie%
Ballaststoffe 0/10'g 0/0,7' Energie%

1 Schokolade: ballaststoffarm

Das schmeckt nach mehr
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Fresubin® Energy Fibre
DRINK
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- Hochkalorisch (300 kcal /200 ml)
- Mit Ballaststoffen

- Geeignet bei erhohtem
Energiebedarf

Sechs Geschmacksrichtungen

Vanille, Schokolade, Banane, Karamell,
Erdbeere, Kirsche

Nahrstoffinformation
(pro EasyDRINK =200 ml)

Energie 300 kcal 1260 kJ
Eiweify n2g 15 Energie%
Fett n6g 35 Energie%
Kohlenhydrate 356¢ 47,3 Energie%
Ballaststoffe 49 2,7 Energie%

=
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Fresubin® Protein Energy
DRINK
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ProvideXtra®
DRINK

- Hochkalorisch (300 kcal /200 ml)
und eiweipreich (20 g/ 200 ml)

- Ballaststofffrel
- Geeignet bei erhohtem Eiweibedarf

Sechs Geschmacksrichtungen

Vanille, Schokolade, Cappuccino,
Walderdbeere, Multifrucht, Nuss

Nahrstoffinformation
(pro EasyDRINK = 200 ml)

Energie 300 kcal 1260 kJ
Eiweif3 20g 27 Energie%
Fett 134qg 40 Energie%

Kohlenhydrate — 24,8/24.2'g
Ballaststoffe 0/10'g

33/32,3' Energie%
0/0,7' Energie%

1 Schokolade: ballaststoffarm

- Hochkalorisch (300 kcal /200 ml)
- Niedermolekular, voll resorbierbar
- Milcheiweip- und fettfrei

- Geeignet bei eingeschrankter
Verdauungs- und Resorptionsleistung

Funf Geschmacksrichtungen

Apfel, Johannisbeere, Limone,
Orange-Ananas, Kirsche

Nahrstoffinformation
(pro EasyDRINK =200 ml)

Energie 300 kcal 1260 kJ
Eiweif3 8g 1 Energie%
Fett Og 0 Energie%

Kohlenhydrate 67 g
Ballaststoffe Og

89 Energie%
0 Energie%

Zum Didtmanagement bei drohender oder bestehender Mangelerndhrung.
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Fresubin® 2 kcal Créme

M eges
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Fresubin® YOcreme

-Hochkalorisch (250 kcal /125 ml) und
eiweifreich (12,5 g/125 ml)

- Ballaststofffref!
- Zum Loffeln

- Geeignet bei erhohtem Eiwei3bedarf
und bei Schluckstorungen

Vier Geschmacksrichtungen

Vanille, Schokolade, Cappuccino,
Walderdbeere

Nahrstoffinformation
(pro Becher =125 g)

Energie 250 kcal 1050 kJ
Eiweif3 1259 20 Energie%
Fett 98¢ 35 Energie%

Kohlenhydrate  28/281g
Ballaststoffe 0/04'g

45 Energie%
0 Energie%

1 Schokolade: ballaststoffarm

Das schmeckt nach mehr

- Hochkalorisch (188 kcal /125 ml) und
eiweiBreich (9,4 g/125 ml)

- Ballaststoffarm
- Frischer Joghurt-Geschmack
- Zum Loffeln

- Geeignet bei erhohtem Eiweif3bedarf
und bei Schluckstérungen

Drei Geschmacksrichtungen
Himbeere, Lemon, Aprikose-Pfirsisch

Nahrstoffinformation
(pro Becher =125 g)

Energie 188 kcal 788 kJ
Eiweip 9449 20 Energie%
Fett 5949 28 Energie%

Kohlenhydrate  24]1g
Ballaststoffe 05¢

51,5 Energie%
0,5 Energie%

=
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Calshake®

.
©

- Hochkalorisch (599/611 kcal / 240 ml)
- Leicht I6slich und schnell zubereitet

- Als Erganzungsnahrung geeignet

Funf Geschmacksrichtungen

Vanille, Schokolade, Erdbeere, Banane,
Neutral

Nahrstoffinformation
(pro verzehrfertige Portion = 1 Beutel Calshake®
geldst in 240 ml Vollmilch = ca. 315 ml)

Energie 599'3/6112 keal 2504'3/25672 kJ
EiweiB 12,0'/12,3%* g 8 Energie%

Fett 30,2/29,3/299° g 46'3/432 Energie%
Kohlenhydrate — 69,3'/72,82/68,4*° g 46'3/48% Energie%
Ballaststoffe <013/1,6% g 0'3/12 Energie%

1 Vanille, Banane, Erdbeere, 2 Schokolade, 3 Neutral

Zum Didtmanagement bei drohender oder bestehender Mangelernahrung.
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Fresubin® Clear Thickener — Thick & Easy™

e

b
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- Instant-Andickungsmittel zur - Instant-Andickungsmittel zur
Unterstutzung der Erndahrung bei Unterstutzung der Erndhrung bei
Schluckstorungen Schluckstorungen

- Zum klaren Andicken - Zum Andicken von kalten und

- Geruchs- und geschmacksneutral warmen Speisen und Getranken

Sl Kenssiens aueh meeh - Geruchs- und geschmacksneutral

Speichelkontakt - Kein Nachdicken

Nahrstoffinformation Né&hrstoffinformation

(pro 100 g) (pro 100 g)

Energie 264 keal 108 kJ Energie 373 keal 1561 kJ

Eiwei 05¢g 09 Energie% Eiwei 04g -

Fett Og 0 Energie% Fett <0lg -

Kohlenhydrate 4159 62,8 Energie% Kohlenhydrate 92,6 ¢ -

Ballaststoffe 48049 36,3 Energie% Ballaststoffe Og = E
Kapitel-
lbersicht

Zum Diatmanagement bei Schluckstérungen.
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Fresubin® Protein
Powder
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- Molkeneiweifkonzentrat zur Protein-
anreicherung von Speisen und
Getranken

- Ohne Ballaststoffe

Geschmacksrichtung
Neutral

Nahrstoffinformation

(per 100 g)

Energie 360 kcal 1506 kJ
Eiweif3 8749 97 Energie%
Fett 19 2 Energie%
Kohlenhydrate <1g 1Energie%
Ballaststoffe Og 0 Energie%

M eges

caring for life

Fresubin® 5 kcal Shot

- Hochkalorisch (5 kcal/ml)

- Fettemulsion zur Energie-
anreicherung

- Als Erganzungsnahrung geeignet

Zwei Geschmacksrichtungen
Lemon, Neutral

Nahrstoffinformation
(pro Flasche =120 ml)

Energie 600 kcal 2520 kJ

Eiweif3 Og O Energie%

Fett 64,69 96,8 Energie%

Kohlenhydrate 4.8 ¢ 3.2 Energie%

Ballaststoffe 05¢ 0 Energie% E
Kapitel-
lbersicht

Zum Didtmanagement bei drohender oder bestehender Mangelerndhrung.
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Tipps fur die Zubereitung von Fertigprodukten

(Pulverform)

JFix"-Produkte

(zum Gratinieren oder Uberbacken):

Die in der Packungsanleitung angegebene
Menge Flussigkeit durch Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral ersetzen.

Gemusebruhe-Pulver

(oder ahnliches):

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral in der
Mikrowelle erhitzen (Achtung: nicht
kochen!) und anschlieffend die gekdrnte
Bruhe unterrthren. Die Pulvermenge
richtet sich nach Geschmack und
Produkt.

Fertigpulver fur Salatsopen

Die angegebene Menge Flussigkeit
durch Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
ersetzen.

Das schmeckt nach mehr
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FUr Suppen-Fans

Nur 2/3 der angegebenen Menge Tipp fur eine komplette Mahlzeit:

FlUssigkeit verwenden und ansonsten . ! I
} Zwei bis drei Stangen Spargel in dinne
nach Packungsanleitung kochen. Nach Scheiben schneiden, 100 g gekochte

Ende der Zubereitungszeit die fehlende :
A ) Kartoffeln und 50 g gekochten Schinken
m ®
Menge Flussigkeit mit Fresubin® 2 kcal in kleine Wirfel schneiden und zur

DRINK Neutral erganzen (z.B. Spargel-
suppe, Brokkolicréemesuppe, Zwiebel- Suppe geben.

suppe, Champignoncremesuppe). Bei Fertigprodukten, die lediglich mit

o . heifem Wasser Ubergossen werden
Beispiel: Spargelcremesuppe mussen, die Halfte der Flussigkeit durch
Das Pulver mit 2/3 der angegebenen Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral ersetzen.
Flissigkeitsmenge anrthren und kochen
(Kochzeit der Anleitung entnehmen),
dabei gelegentlich umrihren. Fresubin®
2 kcal DRINK Neutral unter standigem
RuUhren hinzuftgen und kurz aufkochen.

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte
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Fur Nachtisch-Fans
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Die im Handel angebotenen Desserts oder ,,stf3e Mahlzeiten" lassen sich ebenfalls
sehr gut mit Fresubin® 2 kcal DRINK oder jeder anderen Fresubin®-Trinknahrung

zZubereiten.

Kaltschalen

(Pulver zum kalt Anruhren):

Die in der Zubereitungsanleitung ange-
gebene Wassermenge durch Fresubin®
2 kcal DRINK Neutral ersetzen.

Cremes und Sofen

(Pulver zum kalt Anruhren):

Die in der Zubereitungsanleitung
angegebene Milchmenge durch
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral (oder

andere Geschmacksrichtung) ersetzen.

.Sufe Mahlzeiten”

(z.B. Kaiserschmarrn):

Die angegebene Menge Milch durch
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral (oder
andere Geschmacksrichtung) ersetzen
und wie in der Anleitung beschrieben
zubereiten.

Das schmeckt nach mehr

Mischung fur selbstgemachtes
Speiseels (Pulver):

Die angegebene Menge Milch durch
Fresubin® 2 kcal DRINK ersetzen.

Die Geschmacksrichtung kénnen Sie
dabei nach Belieben wahlen.

Anreichern von
Joghurt, Quark etc.:

Joghurt, Quark, Pudding einfach mit
einer beliebigen Fresubin®-Trinknahrung,
Fresubin® 2 kcal Créeme oder Fresubin®
YOcréme vermischen. Fur pikanten
Quark (z.B. Krauterquark) und Dips etc.
einfach unsere neutralen Varianten
verwenden.

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte
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Zwiebelsuppe

Zubereitung

Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in Ol farblos
glasig anschwenken. Mit Bruhe auffillen und ca.

10 Minuten kochen lassen. Sahne und Fresubin® Energy
DRINK Neutral hinzufdgen und erhitzen. Aus Mehl und
Butter eine Mehlschwitze herstellen, die Suppe damit
binden und abschmecken. Weif3brot toasten und in
kleine Croutons schneiden, mit Kase belegen und im
Backofen Uberbacken. Die Suppe damit garnieren.

Giefen Sie die Zwiebelsuppe in ein
ofenfestes Gefap, bedecken die
Suppe mit einer Scheibe Brot und
geriebenem Kase und Uberbacken
das Ganze im Ofen bis der Kase

geschmolzen und goldbraun ist =
......................................................... h'\-l\.\_'__l

[..-._

Das schmeckt nach mehr
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N&hrwerte pro Portion

Energie

Eiwei

Fett
Kohlenhydrate

767 keal
2069
448¢g
69,89

Zutaten (1 Portion)

200 ml

150 g

10 ml

100 ml
20 ml

20g

159
1049
1049

Fresubin® Energy
DRINK Neutral
Zwiebeln

(1 mittelgrofe)
Sonnenblumendl
(1EL)
Fleischbrihe

fe

s
S
2
S
2
s
E;
]
£
7
£
£
=
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# 95513974| ©

Sahne, 30 % (2 EL)

Mehl, Type 405
(2TL)

Butter

WeiBbrot
Emmentaler, 45 %
Salz, Pfeffer,

Muskat, Knoblauch,

Kerbel gehackt

20
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Maiscremesuppe

7U bereitu ng N&hrwerte pro Portion
. . Energie 774 keal
Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen Eiweip 3124
und mit Milch und Gemusebrihe auffllen. Fett 2944
Die geschdlten Kartoffeln fein reiben und zusammen Kohlennhydrate 9439
mit der halben Portion Gemusemais dazugeben und
gar kochen. Zum Schluss die klein gew(rfelten Zutaten (1 Portion)
Paprikaschoten dazu geben. Den restlichen Gemuse- 109 z’ye'zet””gﬁ)h‘
. . @ o gestr.
mais mit Fresubin® 2 keal DRI.NK Neutral purieren, 109 Butter 1 geh. TL)
zu der Suppe geben, unter Rthren erhitzen und 00 Trinkmilch
abschmecken. (35 % Fett)
50 ml Gemdsebrihe
AR R R SERERREEE 100 g Kartoffeln, geschalt
Garnieren Sie die 120 Gemusemais, TK
Suppe mit frischen oder Dose
. e Fresubin® 2 kcal
Krautern ! 200t DRINK Netral
....................................... ¥ 40¢ Paprikaschoten
f— Salz, Pfeffer

Kapitel-
ibersicht
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KUrbissuppe

Zubereitung

Zu Beginn den Zucker in heifer Butter zergehen lassen
und im Anschluss das geschadlte und in Stucke ge-
schnittene frische Kurbisfleisch 3-4 Minuten darin
glasieren. Als nachstes Gemusebrihe und Milch
aufgiepen und den Kirbis weichkochen. Die Suppe fein
purieren. Zum Schluss Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
dazu giefen, mit Salz, Pfeffer und etwas gemahlenem
Muskat abschmecken. Die angegebenen Mengen
reichen als Vorsuppe fir ca. 4-5 Portionen und als
Hauptspeise fur ca. 2 Portionen.

Bei Verwendung als Hauptspeise eignen sich
z.B. gebratene Hahnchenfleischstreifen und
gerostete Brotwurfel zur Beigabe sehr gut.
FUr Patienten mit Schluckstorungen kann die
Suppe nach dem Abschmecken bei unter

70 °C mit Thick & Easy oder Fresubin® Clear
Thickener zur erforderlichen Konsistenz
angedickt werden

Das schmeckt nach mehr
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N&ahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip
Fett

Kohlenhydrate

619 keal
1809
3554
564 g

Zutaten (2 Portionen)

2EL
50¢g

500 g

250 ml
250 ml

200 ml

-

Zucker

Butter
Kirbisfleisch
(Butternut)
Gemdisebrihe
Milch
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral

Salz, Pfeffer, Muskat

22
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Grune Erbsensuppe
mit Wiener Wurstchen

Zubereitung

Zwiebeln in feine Wurfel schneiden und
in der Butter glasig dunsten. Erbsen und
die in kleine Wirfel geschnittenen
Kartoffeln hinzugeben, mit der Gemduse-
brahe aufflllen, wirzen und kochen.
Nach Ende der Garzeit den Eintopf
purieren. Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
hinzufldgen, unter standigem Ruhren
erwdrmen und abschmecken. Die
Warstchen in Scheiben schneiden und
zur Suppe geben.

Problemlos konnen Sie die
grunen Erbsen z.B. mit Broccoli
oder Blumenkoh! austauschen

N&ahrwerte pro Portion

Energie 758 keal
Eiweip 3739
Fett 3754

Kohlenhydrate 66,7 g

Zutaten (1 Portion)

grune Erbsen,

200¢ TK oder frisch
150¢g Kartoffeln

100 ml Gemusebrihe
10g/1geh. TL  Butter

20g Zwiebeln

100 mi Fresubin® 2 kcal

DRINK Neutral
100 g Wiener Warstchen
Salz, Pfeffer, Mayoran

( @

Das schmeckt nach mehr

) e

caring for life

Geflugelsuppe

Zubereitung

Putenbrust und Zwiebeln in feine
Streifen schneiden, in Butter andunsten,
mit Curry bestauben. Mit 3/4 der Briihe
abléschen und garen. Das Mehl mit der
restlichen Bruhe glattruhren und die
Suppe damit binden. Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral hinzugeben, unter
RUhren erhitzen und abschmecken.

Petersilie unter die fertige Suppe geben
und anrichten; mit der Sahne garnieren.

Nahrwerte pro Portion

Energie 841 kcal
Eiwei 491 g
Fett 40,3 g

Kohlenhydrate 68,7 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® 2 kcal

20t DRINK Neutral
Putenbrustfleisch,

1006 kichenfertig

20g Butter

30g Zwiebeln

150 mi/1Tasse  Fleischbrihe

20mi/2 EL Sahne, 30 %

30g/2EL Mehl, Type 405

10g/2TL Petersilie, gehackt .
Curry, Knoblauch, #
Salbei, Zitronensaft,
Salz e
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Kartoffelsuppe mit Majoran

Zubereitung

Calshake® Neutral mit der Milch im Shaker aufschtteln.
Die geschalten Kartoffeln in der Brdhe garen; Schinken-
speck in kleine Wirfel schneiden und bei mapiger
Temperatur braten, bis er etwas Farbe bekommit, die
kleingewdrfelten Zwiebeln hinzugeben und ebenfalls
leicht anbraten. Zu den gegarten Kartoffeln das aufge-
schittelte Calshake® Neutral geben und mit einem
Purierstab zerkleinern. Den Schinkenspeck, die Zwiebeln
und den Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral hinzuftgen,
erhitzen und abschmecken. Die Suppe anrichten und
mit etwas frischem Majoran garnieren.

GebenS|egeschn|ttene =,
Wiener Warstchen in ﬂ
die Suppe

Das schmeckt nach mehr

M

caring for life

N&hrwerte pro Portion

Energie 875 kcal
Eiweip 2179
Fett 36449

Kohlenhydrate 973 g

Zutaten (1 Portion)

1Btl. Calshake® Neutral

240 ml Vollmilch, 3.5 %
Fresubin® 2 kcal

29l DRINK Neutral
Kartoffeln

200g (3 mittelgr.),
kichenfertig

120 ml Fleischbrihe

159 Zwiebeln

20g Schinkenspeck
Salz, Muskat,

Majoran, Pfeffer

5
G
<
e,
=
@
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Karottensuppe

Zubereitung

Die Karotten schalen und in kleine
Stucke schneiden. Zusammen mit den
fein geschnittenen Schalotten in

2 EL Ol einige Minuten braten und Salz
und Pfeffer hinzufugen. Das Wasser
dazugeben und fur 20 Minuten kochen.
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral hinzu-
fugen und die Suppe purieren. Mit
Petersilie garnieren.

Braten Sie 12 geschadlte
Shrimps in 2 EL Ol fir

5 Minuten und wurzen Sie mit
Salz und Pfeffer. Geben Sie die
Shrimps in die Suppe

N&hrwerte pro Portion

Energie 222 keal
Eiwei 729
Fett 93¢

Kohlenhydrate 272 g

Zutaten (4 Portionen)

Fresubin® 2 kcal

2oinl DRINK Neutral

6 Karotten

500 ml Wasser

2EL Olivendl ——

2 Schalotten !
Salz, Pfeffer, 7
Petersilie e

Das schmeckt nach mehr
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Brokkolicremesuppe

Zubereitung

Zerkleinerten Brokkoli in der Fleisch-
brihe dunsten. Fresubin® Energy DRINK
Neutral und die Sahne hinzugeben und
mit einem PuUrierstab zerkleinern.

Die Suppe erhitzen und abschmecken.

Die in einer trockenen Pfanne leicht
angerosteten Mandelblattchen in die
Suppe geben und anrichten.

Nach Geschmack

auf die Suppe geriebenen
Kase, z.B. Edamer oder
Parmesan (ca. 20 g)
streuen

N&hrwerte pro Portion

Energie 724 kcal
Eiweip 3349
Fett 4219

Kohlenhydrate 52,4 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

ool DRINK Neutral
200g Brokkoli, geputzt
80 ml Fleischbrihe
30ml/3EL Sahne, 30 % o
30g/3EL Mandelblattchen ‘-‘—"
Salz, weiBer Pfeffer,
Knoblauch L]
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Lauchcremesuppe

Zubereitung

Denin feine Ringe geschnittenen Lauch in der Butter
ddnsten. Die Fleischbrihe, Fresubin® 2 kcal DRINK
Neutral und die Sahne zu dem Lauch geben und
erhitzen. Das zuvor mit 1/4 der Fleischbrihe glatt-
gerdhrte Mehl hinzuflgen. Unter Rihren kurz ziehen
lassen und abschmecken.

Um die Suppe noch herzhafter
zu machen, kénnen Sie zuvor

scharf angebratenes Hack- F
fleisch zur Suppe geben 2
-

Das schmeckt nach mehr

M eges
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N&hrwerte pro Portion

Energie 671 keal
Eiwei 25749
Fett 42449

Kohlenhydrate 584¢g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® 2 kcal

2ol DRINK Neutral
1509 Lauch, ktichenfertig
100 ml Fleischbrihe

20g Butter

109/1TL Weizenmehl

30 ml/3 EL Sahne, 30 %
Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Muskat

=
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Ein Plus an Kalorien auf einfache Art und Weise

Gerichte anreichern mit Fresubin® 5 kcal Shot
(pro Portion)

1. Cremesuppen
mit 10 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

2. Omelette, Crépes und Riihrei
mit 15 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

[)
@5
28
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oz
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3. Kartoffelpiiree, Gief3brei, Polenta,
Risotto oder Gratin, Lasagne,
Rahmspinat und Rahmgemiise
mit 10 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

4. Geschnetzeltes oder Ragout,
Fleisch-, Bolognese und
Bechamelsauce
mit 10 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

5. Salatsauce mit 5 ml Fresubin®
5 kcal Shot anreichern.

Kapitel-

Fresubin® 5 kcal Shot jeweils mit der benétigten FlUssigkeit des Rezeptes tbersicht

(Sahne, Milch, Bouillon oder Ei) vermischen und weiter nach Rezept der

Speise zubereiten Alle
Rezepte
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Edamer Kaseauflauf

Zubereitung

Toastbrot und Kase wurfeln, Champig-
nons in Scheiben schneiden. Auflauf-
form mit Butter einfetten. Die Champig-
nons in Ol anbraten. Das Ei mit dem
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral und den
GewdUrzen verquirlen. Brot, Kase und
Champignons damit Ubergieen und gut
einweichen lassen. Vermengen und in
die Auflaufform geben. Oberflache
glattstreichen. Bei 175 °C ca. 30 - 35
Minuten backen.

Hierzu empfehlen wir einen
Blattsalat mit Vinaigrette

N&hrwerte pro Portion

Energie 790 kcal
Eiweip 40649
Fett 357¢g

Kohlenhydrate 76,1 g

Zutaten (1 Portion)

100 g Toastbrot
Edamer 40 % Fett
509 i Tr
Champignons,
“0g frisch
1 Ei (Gr. M)

Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
3g/ca.1/2TL  Rapsol

5g/ca.1qgestr
TL

120 ml

Butter

Salz, Pfeffer,
Knoblauch

{ @

Das schmeckt nach mehr
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HUhnerfrikassee

Zubereitung

Hahnchenbrust in 100 ml gewUrzter
GemuUsebruhe garen. Spargel, Champig-
nons und Erbsen in Salzwasser dunsten.

Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze
herstellen, mit Gefltgelbrihe und
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral eine
Sof3e zubereiten. Hahnchenbrust in
Wrfel schneiden und mit dem Gemuse
zu der Sofe geben. Mit den Gewdrzen
abschmecken.

Dazu empfehlen wir Paprika-
reis und einen grunen Salat

N&hrwerte pro Portion

Energie 390 kcal
Eiwei 41249
Fett 1229

Kohlenhydrate 284 ¢

Zutaten (1 Portion)

120 g Hahnchenbrustfilet
20g Erbsen, gran TK
20g Champignons

20g Spargel

4g/1gestr. TL  Weizenmehl
4g/1gestr. TL  Butter

100 ml Gemusebrihe

50 ml Geflugelbrihe
Fresubin® 2 kcal =

ool DRINK Neutral #
Salz, Pfeffer, 7
eventuell Curry P
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Gemuseeintopf mit Rindfleisch

Zubereitung

Gewdlrzte Fleischbrihe zum Kochen bringen und das
in kleine Wurfel geschnittene Rindfleisch dazugeben.
Karotten, Sellerie und Kartoffeln in kleine Wurfel
schneiden und zu dem Rindfleisch geben. Erbsen und
den in kleine Roschen zerteilten Blumenkoh! und die
Butter ebenfalls hinzufugen und alles zu Ende garen.

Mit Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral aufftllen und
abschmecken. Vor dem Servieren die gehackte
Petersilie dartber streuen.

Je nach Jahreszeit das
Gemuse z.B. durch Kohlrabi,
grune Bohnen, Porree, Broccoli

ersetzen bzw. austauschen :
#‘-
P

Das schmeckt nach mehr

M eges
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Nahrwerte pro Portion

Energie 579 kcal
Eiweip 4239
Fett 2329

Kohlenhydrate 488¢g

Zutaten (1 Portion)

Rindfleisch
1E0¢ (z.B. Beinscheibe)
50¢g Blumenkohl, TK
Karotten, frisch,
S0¢ kichenfertig
Sellerie, frisch,
509 kichenfertig
Erbsen, TK oder
0e frisch
100 g Kartoffeln

5qg/1gestr. TL  Butter
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
Salz, Pfeffer,
gehackte Petersilie,
Fleischbrihe

100 ml

s
8
=
e
3
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Gratiniertes Lachsfilet

Zubereitung

Das Lachsfilet in eine Auflaufform legen. Die restlichen
Zutaten verruhren, abschmecken und Uber den Fisch
giefyen. Mit dem Kase bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei ca. 180 °C fur 15 Minuten Uberbacken.
Wenn sie tiefgekihlten Lachs verwenden, erhoht sich
die Backzeit um etwa 5 - 10 Minuten.

Vor dem Servieren mit
frischem Dill garnieren. Dazu

empfehlen wir Basmatireis und
einen knackigen Salat p

Das schmeckt nach mehr

M eges

caring for life
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N&hrwerte pro Portion

Energie 537 keal
Eiweip 41049
Fett 36049

Kohlenhydrate 12,0 g

Zutaten (1 Portion)
Lachsfilet, frisch
oder TK
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
30 ml/3 EL Sahne 30 %
Geriebener
20g Emmentaler,
45 % Fett iTr.
Dill, fein geschnitten,
Salz, Pfeffer

150 g

50 ml
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Fischroulade in Senfsof3e

Zubereity ﬂg N&ahrwerte pro Portion
Lauchzwiebeln in feine Ringe und Karotten in feine E,”;gﬁf iggk;a'
Wdrfel schneiden und in Butter dunsten. Das Rot- Fett 2654
barschfilet wdrzen und die Masse gleichmapig darauf Kohlennydrate 34,4 g
verteilen. Das Fischfilet aufrollen und in eine Auflauf-

form legen. Zutaten (1 Portion)

) ) o . ) 150 Rotbargchfilet TK
Die restlichen Zutaten miteinander verquirlen und tUber oder frisch
das Fischfilet giefen. In einem vorgeheizten Backofen > 9/Teeste Tt f““ehr o~
bei ca. 160 °C fur etwa 20 - 25 Minuten garen. 5049 Kjﬂﬁefﬁﬁ'ﬁ.; "
P PP 50g fﬁ?ﬁgﬁ%mg

Dazu empfehlen wir 50 ml Gemdusebrihe
Salzkartoffeln oder Reis 00 m Fresubin® 2 keal
DRINK Neutral

10 g/1gestr. EL  Senf

..................................................... 3g/1gestr TL Weizenmehl
20 ml/2 EL Sahne 30 % Fett
T i Salz, Pfeffer, Prise

Zucker

22371-001] © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Thunfischaufstrich

Zubereitung

Den abgetropften Thunfisch mit einer
Gabel zerdrlcken und mit Fresubin®

2 kcal DRINK Neutral verruhren.
Radieschen, GewUrzgurke und Zwiebel
in feine Warfelchen schneiden und zu
dem Thunfisch geben. Mit den Gewr-
zen abschmecken. Auf eine Scheibe
Brot streichen und mit dem gehackten
Schnittlauch bestreuen.

N&hrwerte pro Portion

Energie 243 kcal
Eiweip 30949
Fett 544

Kohlenhydrate 16,9 g

Zutaten (1 Portion)

Thunfisch Konserve

g in Wasser
Fresubin® 2 kcal

60 ml DRINK Neutral

20g Radieschen

20g Gewdurzgurken

1Scheibe Brot

2049 Zwiebeln, geschalt

Salz, Pfeffer, gehack-
ter Schnittlauch

Das schmeckt nach mehr

#24965640| © Fotolia - Fotolia.com
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Semmelknodel

Zubereitung

Die altbackenen Brotchen in Wirfel
schneiden (ca.1x1cm) und mit Fresubin®
2 kcal DRINK Neutral Ubergiepen, gut
durchrthren und einige Zeit durchzie-
hen lassen. In der Zwischenzeit die
ZwiebelwUrfel mit der Butter glasig
dunsten und zu der Brotchenmasse
geben. Mehl, Ei, Petersilie und die
Gewdlrze dazugeben, gut durchkneten
und abschmecken. Aus der Masse

2 KI6Be formen und in siedendem
Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen
lassen.

Die gegarten Semmelknddel in
Scheiben schneiden und in der
Pfanne braten

N&ahrwerte pro Portion

Energie 740 kcal
Eiwei 31849
Fett 2519
Kohlenhydrate 9564

Zutaten (1 Portion)

Weizenbrétchen,

Eoe altbacken
Fresubin® 2 kcal

g0 m DRINK Neutral

7g/1geh.TL  Weizenmehl

40¢ Zwiebelwrfel

10g/1geh. TL  Butter

1 Ei (Gr. M)

Gehackte Petersilie,
Salz, Pfeffer, Muskat
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Rahmchampignons

Zubereitung

Schinkenspeck in einer Pfanne bei
mafiger Hitze glasig braten, die fein
gewdrfelten Zwiebeln und die
Champignons dazugeben und weiter
braten. Das Mehl mit der Sahne verquir-
len und zusammen mit Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral unter standigem Rihren
dazugeben, erhitzen und abschmecken.
Vor dem Servieren mit Petersilie
bestreuen.

Zusammen mit Semmel-
knodeln servieren
(Rezept siehe Seite 35)

N&ahrwerte pro Portion

Energie 423 kcal
Eiweip 24,69
Fett 23649

Kohlenhydrate 284g¢

Zutaten (1 Portion)

250 g Champignons

3mli/1/2TL Ol
gerducherter

20g Schinkenspeck

20g Zwiebeln

100 mi Fresubin® 2 kcal

DRINK Neutral
20mi/2 EL Sahne
4g/1gestr. TL  Weizenmehl

Salz, Pfeffer,

gehackte Petersilie

{ ‘@

Das schmeckt nach mehr
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Uberbackener Blumenkonh!

Zubereitung

Calshake® Neutral wie gewohnt mit der
Milch anrthren. Blumenkohl in Salz-
wasser gar kochen. Calshake® Neutral,
Butter und Mehl in einem Topf unter
standigem Ruhren erhitzen, bis eine
gleichmafige angedickte Masse
entsteht. Kase zufigen und rahren, bis
er geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Blumenkohl in eine ofenfeste Form
geben und mit der Kasesauce bedecken.
Im Ofen bei ca. 180 °C backen, bis der
Blumenkohl goldbraun ist.

N&ahrwerte pro Portion

Energie 625 keal
Eiweip 200g
Fett 380¢

Kohlenhydrate 500g

Zutaten (1 Portion)

1 Calshake® Neutral

1/2 Blumenkonhl

259 Butter

259 Weizenmehl

240 ml Vollmilch 3,5 % e

7549 geriebener Kase i
Salz, Pfeffer —_—
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Nudel-Brokkoli-Auflauf

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsanweisung garen und
erkalten lassen. Den kidchenfertigen Brokkoli
blanchieren und ebenfalls kalt werden lassen.

Eine Auflaufform mit der Butter einfetten. Nudeln,
Brokkoli und die Schinkenwdrfel mischen und in die
Auflaufform geben.

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral, Ei und die Gewtrze
gut verrthren und die Masse damit Ubergief3en.
Den geriebenen Kase daruber streuen.

Den Auflauf bei ca. 160 °C 20 - 30 Minuten backen. ?
145 14
Den Brokkoli kann man nach

Geschmack z.B. durch

Blumenkohl, Champignons

oder Blattspinat austauschen

Das schmeckt nach mehr

N&ahrwerte pro Portion

Energie
Eiwei
Fett

Kohlenhydrate

864 kcal
54,89
349¢
8189

Zutaten (1 Portion)

80¢g

100 g
40¢
60g

100 ml
10g/1geh. TL

30¢g

Nudeln (z.B. dinne
Makkaroni)
Brokkoli

(frisch oder TK)

Ei (Gr. M)
Gekochter Schinken,
in kleinen Warfeln
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
Butter

Geriebener
Emmentaler

45 % Fetti. Tr.

Salz, Pfeffer, Muskat

Kapitel-
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Cremiges Kartoffelgratin

Zubereitung

Ofen auf 200 °C vorheizen (Gas Stufe 6). Kartoffeln und
Zwiebeln schdlen und in dunne Scheiben schneiden. In
einer feuerfesten, gefetteten Form Kartoffeln auf-
schichten. Zwiebelscheiben dartbergeben. Die Halfte
des Kases Uber die Zwiebeln streuen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Calshake® Neutral wie gewohnt mit der
Milch anrthren und in die feuerfeste Form geben. Den
restlichen Kase daruber streuen und ca. 40 Minuten
backen, bis die Kartoffeln gar sind.

Das Kartoffelgratin passt
perfekt als Beilage zu Fisch-
und Fleischgerichten

Das schmeckt nach mehr

m
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N&ahrwerte pro Portion

Energie

Eiwei

Fett
Kohlenhydrate

605 kcal
20049
27049
35049

Zutaten (1 Portion)

1

1/2

2

759
240 ml

Calshake® Neutral
Zwiebel

grofe Kartoffeln
geriebener Kase
Vollmilch 3,5 %
Salz, Pfeffer

36
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Konigsberger Klopse mit Kapernso[3e

Zubereitung

Weipbrot in Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral einweichen.
Zwiebeln fein wirfeln. Hackfleisch, eingeweichtes
Weif3brot, Zwiebeln, Ei und die oben genannten
Gewdrze gut durchkneten und aus der Masse Klopse
formen.

Wasser mit Salz, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren
zum Sieden bringen und abschmecken. Die Klopse
darin garen (ca. 20 - 25 Minuten).

Aus Mehl und Margarine eine Mehlschwitze herstellen.
Unter standigem Ruhren mit ca. 50 ml Kochwasser
und Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral auffillen. Die Sof3e
abschmecken, zum Schluss die Kapern hinzufugen und
zusammen mit den Klopsen servieren.

Dazu empfehlen wir
Salzkartoffeln und einen

grinen Salat p

Das schmeckt nach mehr

M eges
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N&hrwerte pro Portion

Energie 609 kcal
Eiwei 3699
Fett 3194

Kohlenhydrate 437 g

Zutaten (1 Portion)
fiir die Klopse

Hackfleisch
1oe (Rind-Schwein)
259 Weifbrot
20g Zwiebeln, geschalt
in®
20 mi/2 EL Fresubin® 2 kcal

DRINK Neutral
209 Ei

Salz, Pfeffer,

gehackte Petersilie
fir das Kochwasser

Salz, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren

fiir die Sofle

4g/1gestr. TL  Weizenmehl
4g/1gestr. TL  Margarine
Fresubin® 2 kcal

(B DRINK Neutral
15q Kapern, Konserve
abgetropft
Salz, Pfeffer, Prise
Zucker
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Kurbisei ﬂto pf N&hrwerte pro Portion
' Energie 596 kcal
Zubereitung Eiweip 2709
Fett 7
Den geschalten Kdrbis und die geschélten Kartoffeln Kihlenhydrate Bofg

in kleine Wurfel schneiden und mit der Gemusebrthe
gar kochen, zwischenzeitlich die Milch hinzuflgen

o L . X Zutaten (1 Portion)
und mit einem PUrierstab mixen. Fresubin® 2 kcal

. 200g Kirbis, roh
DRINK Neutral dazugeben, nochmals erhitzen und 150 g Kartoffeln, roh
abschmecken. 50 ml Gemisebriihe
Fresubin® 2 kcal
................................ p 200 mi e
Vor dem Servieren einige Tropfen 50 ml Milch (3,5 % Fett)
Kurbiskerndl auf den Eintopf & Salz, Pfeffer, Muskat
geben und mit gerdsteten
Kirbiskernen garnieren Kapitel-
......................................................... Ubersicht
Alle
Rezepte
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QU|Che Lorraine Nahrwerte pro Portion
) Energie 810 kcal

Zubereitung Eiweip 3009

° . . . Fett 66,0 g
Ofen auf 170 °C vorheizen (Gas Stufe 4). Murbeteig Kohlenhydrate 45,0 g
ausrollen und eine gefettete Quicheform damit
auslegen (ca. 20 cm Durchmesser). Calshake® Neutral Zutaten (1 Portion)
wie gewohnt mit Milch anrthren. Speck knusprig g p——-—
durchbraten und auf dem Teig verteilen. Eier und 2 Eier
Calshake® Neutral mit einem Schneebesen mischen. 1009 geriebener Kase
Kase zu der Mischung hinzufligen und nach Belieben 2009 ;eufstig;MK’UJme‘gl
wdrzen. Die Mischung in die Quicheform gief3en. 1004 gewUrfeIterSpeik

TEL ol
Quicheform auf mittlerer Schiene im Ofen backen, 240 ml volimilch 3.5 %
bis die Quiche auch in der Mitte fest ist (ca. 30 - 40 I
Minuten). )
-
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Apfel-Karotten-Tarte

Zubereitung

Aus Mehl, Ei, Butter und Salz einen Murbeteig erstellen,

in Klarsichtfolie einwickeln und eine Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen. Die Zutaten fur die Fullung
gut mischen und abgedeckt einige Zeit im Kihlschrank
ziehen lassen. Den Teig ausrollen, in eine Springform
(28 cm) oder rechteckige Auflaufform geben, einen
Rand stehen lassen. Die Karotten-Apfel-Masse sorgfal-
tig ausdrucken und auf dem Teig gleichmafig vertei-
len. Fresubin® 2 kcal DRINK aufschutteln, mit den Eiern
und Gewurzen mischen. Den Eierstich Uber die
Karotten-Apfel-Masse giefen und mit 50 g gemahle-
nen Haselnussen bestreuen.

Auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen bei
200 °C ca. 45 Min. backen. Auskuhlen lassen und aus
der Form nehmen. Zum Garnieren gehackte Krauter
daruber streuen.

Der Kuchen lasst sich sowohl heif3 als auch kalt essen.
FUr Fingerfood eignet sich die rechteckige Auflauf-
form, das Portionieren ist bei dem kalten Kuchen
einfacher. Bedarfsweise kann die Tarte im Mikro-
wellengerat problemlos erhitzt werden, was eine
Produktion im Voraus ermdaglicht.

Anstelle von Fresubin® 2 kcal DRINK konnen
Sie auch die neutrale Variante von
Fresubin® Energy DRINK einsetzen

Das schmeckt nach mehr
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caring for life

N&hrwerte pro Portion

Energie 286 kcal
Eiweip 10g
Fett 1584

Kohlenhydrate 253 ¢

Zutaten (10 Portionen)

fiir den Teig

1259 Mehl

1 Ei

60g Butter

1 Prise Salz

fiir die Fiillung

300¢g geraspelte Karotten
300¢ geraspelte Apfel

frisch gehackte
1EL Krauter

(z.B. Kerbel, Blatt-
petersilie oder Dill)
Saft von1Zitrone

fir den Eierstich
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
5/250 ml Eier
gemahlene
504 Haselnlsse (zum
garnieren)

etwas Salz, Pfeffer,
Muskat

500 ml

40
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Kartoffelbrei

Zubereitung

Kartoffeln kochen, durch eine Kartoffelpresse dricken
oder mit einem Kartoffelstampfer zerdricken. Fresubin®
2 kcal DRINK Neutral in der Mikrowelle erwarmen und
zusammen mit der Sahne und den GewUrzen zugig mit
einem Schneebesen in die Kartoffelmasse rihren.

Die Kartoffelmenge etwas reduzieren und
z.B. mit gekochtem Knollensellerie oder
Karotten erganzen. Die Zubereitung ist wie
bei Kartoffelbrei.

Den Kartoffelbrei mit gehacktem Schnittlauch
oder Petersilie zubereiten

Das schmeckt nach mehr

M eges

caring for life

3

.\ft 106206439| © Fotolia - Fo[olla..covh

Nahrwerte pro Portion

Energie M2 keal
Eiweip 16049
Fett 1269

Kohlenhydrate 573¢g

Zutaten (1 Portion)

200g Kartoffeln
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral

10 ml/1EL Sahne 30 % Fett
Salz, Pfeffer, Muskat

120 ml

l
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Kase Lauch Pfannkuchen

Zubereitung

Mehl, Ei, Salz, Mineralwasser und Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral verquirlen. Geriebenen Emmentaler und
den in feine Ringe geschnittenen Lauch unterheben
und im heipen Fett dinne Pfannkuchen ausbacken
(Rezept ergibt zwei Pfannkuchen).

Anstelle von Lauch eignen
sich auch Champignons

Das schmeckt nach mehr

M eges

caring for life

N&ahrwerte pro Portion

Energie 728 kcal
Eiwei 32849
Fett 3349

Kohlenhydrate 74,1 g

Zutaten (1 Portion)

60g Weizenmehl

1 Ei (Gr. M)
Fresubin® 2 kcal

=l DRINK Neutral

20mi/2 EL M\neralwasser mit
Kohlensaure

30 Emmentaler 45 %

9 Fett i. Tr, gerieben
60g Lauch, ktichenfertig
10 ml/1EL Rapsol

Salz, Pfeffer

@
b
@
2
i
H
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ibersicht
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Ruhrei

/U bereitung Nahrwerte pro Portion
Die Eier, Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral und die E"Weer%e ;f;;a'
Gewlrze miteinander verschlagen. Butter/Margarine Fett 3649

in einer Pfanne schmelzen. Die Eimischung dazugeben Kohlenhydrate 24,59
und bei gelegentlichem UmrUhren braten, bis die

Mischung eine weiche und cremige Konsistenz Zutaten (1 Portion)
annimmt. y 100 mi Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
..................................................... o ml Fier
Wer es herzhaft mag, flgt Y E—
geriebenen Kase hinzu. 1 Stuckchen Butter /
Wer es si mag, ersetzt die prearine, 3tz und I
GewdUrze durch eine Handvoll Kapitel-
Cornflakes und wirzt mit ubersicht
Zucker und Zimt Alle
..................................................... Rezepte

Das schmeckt nach mehr 43
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Ein Plus an Kalorien auf einfache Art und Weise

Gerichte anreichern mit Fresubin® 5 kcal Shot
(pro Portion)

1.1 Glas warme/kalte Schokolade,
Frappé
mit 20 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

2. Fruchtkuchen, Milchreis,
Fruchtauflaufe
mit 20 ml Fresubin®
5 kcal Shot Lemon anreichern.

3. Quark, Griepkopfli, Fruchtpiirée
mit 20 ml Fresubin® 5 kcal Shot
Lemon anreichern.

4. Joghurt, Schokomousse, Créme
mit 10 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

5. Warme Vanillesauce
mit 15 ml Fresubin® 5 kcal Shot
anreichern.

Fresubin® 5 kcal Shot kann mit
1 Beutel Sahnefestiger zu
Sahne geschlagen werden

Das schmeckt nach mehr

FRESENIUS
KABI

caring for life
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# 33824747| © Fotolia - Fotol

Eierpfannkuchen mit Apfelmus

Zubereitung Nahrwerte pro Portion

. . . Energie 885 kcal
Mehl, Ei, Salz, Mineralwasser und Fresubin® 2 kcal Eiweip 295
DRINK verquirlen. Im heipen Fett dinne Eierpfann- Fett 3029
kuchen ausbacken (Rezept ergibt zwei Pfannkuchen). Kohlenhydrate 12309
Mit Zimt/Zucker bestreuen und Apfelmus dazu
servieren. Zutaten (1 Portion)
60g Weizenmehl
In den Eierpfannkuchenteig 1 E;e(seurbmz —
geschalte und kleingeschnittene 125 ml DRINK Neutral oder
Apfel geben und als Apfelpfannku- anille ‘
chen mit Zimt und Zucker 20mi/2EL  reramassermi
servieren 10 mI/1EL Rapsol
Anstelle von Apfeln eignen sich p 150 g Apfelmus
auch entsteinte und gut abge- i Prise Salz, Zimt,
N Zucker

tropfte Sauerkirschen (Konserve)

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte
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Arme Ritter

Zubereitung

Die Halfte der Toastbrot- oder Weif3-
brotscheiben mit Erdbeerkonfittre
bestreichen und mit der anderen Halfte
abdecken.

Ei, Mehl, Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral,
Salz und Zucker verquirlen. Die Brot-
scheiben gut in der Masse einweichen.
Die Brotscheiben in der Butter gold-
braun braten. Noch heif mit Zimt und
Zucker bestreuen und warm servieren.

Servieren
Sie dazu
Ahornsirup

N&hrwerte pro Portion

Energie 788 kcal
Eiweip 2349
Fett 3069

Kohlenhydrate 104,0 g

Zutaten (1 Portion)

120 g Toastbrot/WeiBbrot

40g/2 gestr. EL  Erdbeerkonfittre

1 Ei (Gr. M)

etwas Mehl
Fresubin® 2 kcal

100 ml DRINK Neutral oder
Vanille

5g/1gestr. TL  Zucker Lo

20g/2geh. TL Butter E
Prise Salz, Zimt, ]
Zucker -

Das schmeckt nach mehr
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Vanilleso[3e

Zubereitung

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral mit dem
Puddingpulver verquirlen und unter
standigem Ruhren aufkochen lassen.
Den Zucker und Vanillezucker dazu-
geben.

Vanillesofze
passt zu vielen
Supspeisen
oder Desserts

N&hrwerte pro Portion

Energie 374 kcal
Eiweif3 1604
Fett 1259

Kohlenhydrate  491¢g

Zutaten (8 Portionen)

Fresubin® 2 kcal

121 DRINK Neutral oder
Vanille
1Pck Vanillepudding-
pulver zum Kochen .
409 Zucker .
1 Pck. Vanillezucker [
3
l.' v s
—~, §
Q
g
8
=
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Karamellcreme

Zubereitung

Zucker mit der Halfte des Wassers zu Karamell kochen,
mit dem restlichen Wasser abloschen. Die Halfte des
Karamells in ein mit kaltem Wasser ausgespultes
Formchen geben. Das restliche Karamell mit Sahne
und Fresubin® Energy Fibre DRINK Karamell auffillen,
bis es sich aufgelost hat. Eingeweichte Gelatine
hinzufigen und in das Formchen fallen.
Abkuhlen lassen.

«

Die Creme auf einen Glasteller
w stdrzen und mit geschlagener
Sahne garnieren

Das schmeckt nach mehr

M

caring for life

N&ahrwerte pro Portion

Energie 516 kcal
Eiwei N0g
Fett 300¢g

Kohlenhydrate 5109

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

100 ml Fibre DRINK
Karamell

3EL Zucker

2EL Wasser

75 ml Sahne 30 %

2 Blatt Gelatine
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Tiramisu

/U bel’eitung Nahrwerte pro Portion
30 ml Fresubin® Energy DRINK Cappuccino erhitzen, Eni;%‘e ]?sgca'
Kaffeepulver darin auflésen, abkthlen lassen. Auf- Fett 2404

laufférmchen mit 3 Loffelbiskuits auslegen und mit der  Kohlenhydrate 5009

Halfte des Kaffees betraufeln. Mascarpone, Fresubin®

Energy DRINK Cappuccino, eingeweichte Gelatine und Zutaten (1 Portion)

Zucker verrahren, Uber die Loffelbiskuits geben. 100 ml Fresubin® Energy
Auf die Masse die restlichen Loffelbiskuits legen, DIRINK CERBUEEing

mit Kaffee betraufeln. 35g/6Stuck  Loffelbiskuits

17U 16sliches Kaffee-

pulver
Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben. fmss 60g Mascarpone
1EL Zucker
1/2TL Kakao
1 Blatt Gelatine

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte
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Apfel-Zimt-Muffins

Zubereitung

Muffinférmchen (Backform oder Papierformchen) fur
12 Muffins einfetten. Mehl, Backpulver und Zimt in eine
Schussel sieben, Zucker zugeben und mischen. Das Ei
verquirlen und unter die geschmolzene Butter heben.

ProvideXtra® DRINK Apfel zugeben. Die flissigen
Zutaten unter die Mehl-Backpulver-Mischung heben.
Vorsicht! Muffins werden hart, wenn zu fest geruhrt
wird. Geben Sie nun die Apfelstlcke hinzu und fullen
Sie die Mischung in die Backform oder Papierform-
chen. Ofen auf 200 °C/Gas: Stufe 6 vorheizen und
20 - 25 Minuten goldbraun backen, bis der Teig
hochgegangen ist.

Verfeinern Sie den Teig
mit einer Prise Zimt

Das schmeckt nach mehr

N&ahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

161 keal
29¢
5949
2379

Zutaten (12 Portionen)
ProvideXtra® DRINK

200 ml

200¢
3TL
1TL
7549

754
1
1

(&7

Apfel

Mehl

Backpulver
Zimtpulver
brauner Zucker
geschmolzene
Butter

Ei

Apfel, geschdlt und
kleingeschnitten

# 92801485| © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Nuss-Sahnecreme

Zubereitung

Gemahlene, angerostete Haselntsse mit
der Halfte Fresubin® Energy DRINK
Vanille und Zucker verrthren, mit
Zitronensaft abschmecken. Eingeweich-
te, aufgeldste Gelatine unter die Masse
geben. Geschlagene Sahne unterziehen.
In ein ausgespultes Formchen geben.

Nach dem Erkalten das restliche
Fresubin® Energy DRINK Vanille in eine
Dessertschale geben und die gesturzte
Creme hineinsetzen.

Mit geschlagener Sahne und
2 Walnusshalften garnieren

N&hrwerte pro Portion

Energie 581 kcal
Eiweip 1309
Fett 4704

Kohlenhydrate 26,0 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

100 m DRINK Vanille
gemahlene, ange-

509 rostete Haselnusse

1/2TL Zitronensaft

3EL Sahne 30 %

1 Blatt Gelatine 2

11/2 EL Zucker 2
R

L

L

Das schmeckt nach mehr
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Teebrotchen

Zubereitung

Mehl und Backpulver in eine Schussel
geben und vermischen. Butter unter-
ruhren, bis die Mischung eine krimelige
Konsistenz hat. Trockenfrichte und
Zucker dazugeben. Ei und Fresubin®
Energy DRINK Vanille hinzufugen. Flache
mit Mehl bestauben. Den Teig 1,5 cm dick
ausrollen und mit einem Teigmesser

8 Kreise ausschneiden. Den Ofen auf
220 °C/Gas: Stufe 7 vorheizen, Backblech
einfetten, Teig mit Milch bestreichen und
7 -10 Minuten goldbraun backen.

Mit Butter, Marmelade
oder Schlagsahne noch
warm servieren

N&ahrwerte pro Portion

Energie 21 keal
Eiwei 5049
Fett 80g

Kohlenhydrate 29,3 g

Zutaten (8 Portionen)

®
200 m Fresubin® Energy

DRINK Vanille
200g Mehl, gesiebt
1TL Backpulver
50¢g Butter
etrocknete Friichte,
S0¢ gemischt
259 Zucker o
1 Ei, verquirlt e
Milch zum "
Bestreichen -
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Lebkuchen-Grief3flammeri

Zubereitung

Die Lebkuchen in kleine Stlcke schneiden. Kleinge-
schnittenen Lebkuchen mit Zucker und einer Prise Salz
in Milch und einer Flasche Fresubin® Protein Energy
DRINK Vanille fur 1 Stunde einweichen. Mit einem
Pdrierstab fein purieren und alles zum Kochen bringen.
Weichweizengrief einstreuen und unter Ruhren

5 Minuten kochen. Den Flammerie auf max. 80 °C
abkUhlen lassen und mit Thick & Easy andicken.

Tassen oder passende Formchen mit Backtrennspray
einspruhen, die Masse einfullen und abgedeckt im
Kuhlschrank erkalten lassen.

Fiir die Cappuccinosofe:

Zwei Flaschen Fresubin® Protein Energy DRINK
Cappuccino mit einem Mixstab in einem hohen Gefaf
anschlagen und mit Thick & Easy oder Fresubin® Clear
Thickener andicken. Nach Belieben mit einem Schuss
Rum oder Amaretto parfimieren.

Die Flammerie auf Teller platzieren und mit dem
Cappuccinoschaum umgiefen. Tropfen, mit z.B.
angedicktem Kirschsaft, in den Schaum setzen und
mit einem Zahnstocher einen Filigran ziehen.

) e

caring for life

N&ahrwerte pro Portion

Energie 373 kcal
Eiweip 120g
Fett 1049

Kohlenhydrate 570g ,,ﬁ

Zutaten ‘

(ca. 5 Portionen a 150 g)
fir den Flammerie

150 ¢ Lebkuchen

754 Zucker

7549 Weichweizengriep

300 ml Milch (3,5 %)
Fresubin® Protein

zeol Energy DRINK Vanill
Thick & Easy

A MEL 459
Prise Salz

fiir die Cappuccinosofe
Fresubin® Protein

400 ml Energy DRINK
Cappuccino
Thick & Easy

1MEL 3450

Das schmeckt nach mehr
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Kaiserschmarrn

Zubereitung

Die Eier in Eiweif3e und Eigelbe trennen. Das Eigelb

mit Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille, Milch und Salz
verquirlen. Danach loffelweise das gesiebte Mehl unter-
rahren. Das Eiweif3 zu Schnee schlagen und unter die
Masse heben. Anschliepend Ol in einer Pfanne
erhitzen, portionsweise die Teigmasse hineingeben
und bei mittlerer Hitze stocken lassen.

Als nachstes die Rosinen darUtber streuen und in den
Teig einsinken lassen. Den Teig umdrehen und nach
kurzem Braten mit 2 Gabeln zerpflicken, kurz durch-
braten und auf einem vorgewdrmten Teller anrichten.
Zum Schluss mit Puderzucker bestauben und nach
Belieben mit gerosteten Mandelsplittern garnieren.

Dazu passt
Apfelmus
oder Kompott

Das schmeckt nach mehr

N&hrwerte pro Portion

Energie
Eiweif3
Fett

Kohlenhydrate

579 kcal
24849
15349
8559

Zutaten (4 Portionen)

100 g
4

400 ml

100 ml
1MS
250 g

L4

Rosinen

Eier

Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille
Milch

Salz

Mehl

Ol, Puderzucker,
(Mandelsplitter)

# 522316157| © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Weihnachtlicher
Schokoladenschaum

Zubereitung

Kuvertlre und Butter im Wasserbad auflosen. Die
eingeweichte Gelatine hinzugeben. Mit Fresubin®
Energy Fibre DRINK Schokolade verrthren. Mit
Lebkuchengewdirz abschmecken. Die geschlagene Sah-
ne unterziehen, kalt stellen.

Die Créme mit 2 EL abstechen,
formen und auf einem mit
Puderzucker bestaubten Teller —

anrichten l

Das schmeckt nach mehr
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N&hrwerte pro Portion

Energie 465 kcal
Eiwei 100g
Fett 2904

Kohlenhydrate 400 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

100 ml Fibre DRINK
Schokolade

409 Kuverture, halbbitter

1TL Butter

1Blatt Gelatine

1EL Sahne 30 %

1 Msp. Lebkuchengewlrz
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Spekulatius-Creme
mit Zimt-Kirsch-Sof3e

Zubereitung

Die kalte Milch mit dem gekuhlten Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille in ein hohes Gefap geben und den
Spekulatius eine Stunde darin einweichen. Anschlie-
Fend die Masse mit einem PuUrierstab purieren.

Dann das Creme Pulver hinzufigen und mit einem
Handruhrgerat auf niedrigster Stufe gut verrthren.
Nun auf hochster Stufe ca. 3 Minuten aufschlagen und
eine Stunde abgedeckt in den Kihlschrank stellen.
Parallel den Kirschsaft je nach Geschmack leicht stf3en
und mit Zimt wirzen, nach Belieben mit Thick & Easy
oder Fresubin® Clear Thickener andicken und auf den
Teller geben.

Serviervorschlag: Mit einem Mousseaus-
stecher oder einem Loffel Nocken aus der
Creme formen und auf den vorbereiteten
Teller platzieren, mit einer halben Feige,
einem Schokoladenblatt oder Spekulatius-
broseln garnieren und genief3en

Das schmeckt nach mehr

M eges

caring for life

N&ahrwerte pro Portion

Energie 330 kcal
Eiwei 90g
Fett 5039

Kohlenhydrate 10,8 g

Zutaten (4 Portionen)

100 ml Milch (3,5 %)

Fresubin® 2 kcal
200mi DRINK Vanille
100 g Spekulatius
200 ml Kirschsaft

Zimt, Instant Creme
Dessert-Produkt fur
300 ml Milch
(Geschmack Vanille),
Thick & Easy (nach
Bedarf)

Kapitel-
ibersicht
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Fruchtgelee
Zubereitung

Nahrwerte pro Portion

. .. . . . (2] 169 kcal
Die Gotterspeise wie auf der Packung beschrieben Ein;g%e 19 gca
zubereiten, jedoch 200 ml kaltes Wasser durch Fett 359
ProvideXtra® DRINK ersetzen. Alternativ konnen Kohlenhydrate 21,6 g

Sie auch 50 g Dosenfruchte hinzugeben.
Zutaten (4 Portionen)
ProvideXtra® DRINK

200 ml (Geschmack nach
Belieben)
1 Pck. Gotterspeise

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte

# 522397275| © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Multifruchtschnitte
7U bereitung Nahrwerte pro Portion

. : ) £ 388 keal
4 Eigelb und 4 EL warmes Wasser dickschaumig E,n;;%e 774 °
schlagen, nach und nach Zucker zugeben und zu Fett 1989
einer cremigen Masse schlagen. 4 Eiweif3 zu steifem Kohlenhydrate 445
Schnee schlagen und auf die Masse geben. Mehl,
Speisestarke und Backpulver vermischen, Gber Zutaten (ca. 12 Portionen)

den Eischnee sieben und vorsichtig unterheben. Fresubin® Energy

A1Toml DRINK Multifrucht
. . . . . 250 ml Wasser

Die Masse in eine Form fullen (Sprmgform oder.Kastenf 00 ml E———
form) und 20 - 30 Minuten bei ca. 180 °C auf mittlerer 2054 Zucker
Schiene im Ofen goldgelb backen. Nach dem Erkalten 200 frische Friichte (z.B.
den Boden halbieren und abgedeckt zur Seite stellen. Pfirsich/Aprikose)

7549 Mehl
Energy Multifruchtcréme fiir die Fiillung: 1535,3 ;ZiLS;aej\tjerrke
Wasser und Zucker in einem Topf aufkochen und 10 Blatt Gelantine (farblos)
auf die Halfte des Volumens einkochen. Die Gela- 2 Sahnesteif
tine mind. 30 Min. in kaltem Wasser einweichen. <l EEr
Die Fruchte in1-2 cm grof3en Stucken kurz im
Zuckersirup aufkochen. Darin die eingeweichte
und gut ausgedruckte Gelatine auflosen. Fresubin® &
Energy DRINK Multifrucht unterrihren. Sahne mit R
Zucker und Sahnesteif aufschlagen und unter die ¥
Masse heben, wenn diese anfangt zu stocken. [~
Die untere Halfte des Biskuitbodens in der Form mit
der Masse auffullen, diese glatt streichen und die
zweite Biskuit-Bodenhalfte darauf setzen. Anschlief3end
die Schnitte Uber Nacht im Kuhlschrank aufbewahren.
"""""""" Je nach Jahreszeit konnen

Sie unterschiedliche Fruchte Kapitel-
verwenden tibersicht
"""""""""""""""""""""""""""""""" Alle
Rezepte
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Eﬂel’g ie-KUCheﬂ N&hrwerte pro Portion
Energie 387 kcal
Zubereitung Ewei ©9
Fett 203¢g
Butter und Zucker schaumig rihren. Nacheinander die Kohlenhydrate 431 g
Eier hinzufdgen. Mehl und Backpulver mischen und
unter die Mischung rthren. Eine Springform (26 cm Zutaten (12 Portionen)

Durchmesser) einfetten und Semmelbrosel hinein-
streuen. Teig in die Springform fullen und im vorgeheiz- 300 ml
ten Backofen 40 bis 45 Minuten bei 200 °C backen.

200¢
Nach dem Backen vorsichtig den Rand der Springform 200 g
entfernen und vom Kuchen den oberen Teil (ca. 1cm) 4
abschneiden. Springform wieder schliefen. f/g%gk

300 ml
Orangensaft mit Puderzucker mischen, Fresubin® 100 g

Protein Energy DRINK hinzufligen, erwdarmen (nicht
kochen) und Uber den noch heien Kuchen gief3en.
Falls die FlUssigkeit nicht vollstandig aufgesogen wird,
mit einer Gabel den Kuchen anstechen.

Den Kuchen abkUhlen lassen, vorsichtig die Springform
entfernen und den Rand mit gerdsteten Mandelblatt-

chen garnieren. Nach Belieben mit Zuckerguss oder .
KuvertUre Uberziehen und mit gehackten Pistazien, i..‘1I

Kakaopulver oder Puderzucker garnieren.
L5

Das schmeckt nach mehr

Fresubin® Protein
Energy DRINK
(Geschmacksrich-
tung nach Belieben)
Butter

Zucker

Eier

Mehl

Backpulver
Orangensaft
Backpulver
Semmelbrosel,
gerostete Mandel-
blattchen, Zucker-
quss/Kuverttire,
gehackte Pistazien,
Kakaopulver oder
Puderzucker
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Milchreis

Zubereitung

Den Reis in kaltem Wasser spulen. Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen, den Reis dazugeben und fur
10 Minuten kochen. Den Reis abgief3en und zusammen
mit dem Fresubin® 2 kcal DRINK zwei weitere Minuten
leicht kochen. Das Eigelb und den Vanillezucker
dazugeben und alles verrthren.

Mit Orangenzesten dekorieren und Servieren.

Etwas Zimt Uber
den Reispudding
geben

Das schmeckt nach mehr
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N&hrwerte pro Portion

Energie 347 kcal
Eiweif3 1299
Fett n5g

Kohlenhydrate 47,6 g

Zutaten (2 Portionen)
Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille

200 ml oder Fresubin®
2 kecal Fibre DRINK
Schokolade

259 Basmatireis

2EL Vanillezucker

1 Eigelb
Orangenzesten
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Grie[3pudding

7U bere]tung N&ahrwerte pro Portion
Fresubin® 2 kcal DRINK Aprikose-Pfirsich zusammen En;g%e Szogkcal
mit der Milch in einen Topf geben und erwarmen. Fett 6',39
Den Grief3 dazugeben und 10 Minuten lang einrthren, Kohlenhydrate 372 g
bis der Grief3 gequollen ist. Den Zucker und die
kleingeschnittenen Aprikosen dazugeben. Zutaten (4 Portionen)
Den Pudding in 4 Foérmchen geben und im Fresubin® 2 kcal
vorgeheizten Ofen fur 10 Minuten bei 180 °C 200 ml ERmse e
b&;_cken. Den Pudding auskuhlen lassen und im 500 m Mﬂch 55 %)
Kdhlschrank aufbewahren. 509 Griep
..................................................... ] 4049 Zucker
Die Aprikosen kénnen beliebig E e getrocknete
w durch andere Friichte ersetzt L AT
werden, z.B. Erdbeeren oder
Pflaumen
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Haferbrei
7U bereitung Nahrwerte pro Portion
. . . .. Energie 790 kcal
Calshake® Neutral wie gewohnt mit Milch anrthren. Eiwe?B 1809
In einem mittelgrof3en Topf aufkochen, dann die Fett 3404
Haferflocken unterrihren. Weiterrthren, bis der Brei Kohlenhydrate 870 g
nochmals aufkocht, Hitze reduzieren und auf kleiner
Stufe 10 Minuten kochen lassen. Vor dem Servieren Zutaten (1 Portion) #’
mit Zucker abschmecken. 1 Calshake® Neutral
LN 1/2 Tasse Haferflocken
e 240ml Vollmilch 3,5 % Kapitel-
Zucker nach {ibersicht
Belieben -
Alle
Rezepte
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Windbeutel

Zubereitung

Wasser und Margarine zusammen aufkochen und das
Mehl zugeben. So lange rihren bis sich die Masse vom
Topfboden 16st. Den Topf zur Seite ziehen und 1 Ei
sofort unter die heife Masse rihren. Wenn die Masse
etwas abgekuhlt ist, nach und nach 3 - 4 Eier unter-
rthren. 1 TL Backpulver unterrthren. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fullen und kirschgrofe
Teighaufchen auf ein gemehltes oder mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten Ofen bei
ca. 220 °C in etwa 10 - 15 Minuten goldgelb backen.
Nach dem Auskihlen mit einem spitzen Messer am
Boden der Windbeutel ein kleines Loch zum spateren
Befullen machen.

Energy Waldfruchtpudding fiir die Fiillung

Milch mit Zucker zum Kochen bringen. Das mit dem
Fresubin® 2 kcal DRINK Waldfrucht und der Kartoffel-
starke grundlich angerthrte Puddingpulver zugeben.
Unter standigem Ruhren kurz aufkochen und sofort
kalt stellen. Den kalten Pudding in einen Spritzbeutel
mit Lochtidlle geben und die Windbeutel damit fullen.
Nach Belieben mit Puderzucker, Kakao 0.a. bestauben
oder mit flussiger Kuvertire, Zuckerguss oder Fett-
glasur verzieren.

Wenn Sie die Windbeutel nicht selbst backen
maochten, kdnnen Sie auch fertige Windbeutel
kaufen

Sie kdnnen die Windbeutel auch einfach mit
unseren Creme-Produkten Fresubin® 2 kcal
Creme oder Fresubin® YOcreme fullen

Das schmeckt nach mehr

FRESENIUS
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Nahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip
Fett

Kohlenhydrate

104 kcal
419
48¢
g

Zutaten (20 Portionen)

200 ml

250 ml
300 ml
150 g
50¢g
4-5
1TL
2EL
2EL

Fresubin® 2 kcal
DRINK Waldfrucht
Wasser

Milch (3,5 %)

Mehl

Margarine

Eier

Backpulver

Zucker
Kartoffelstarke

nach Belieben
Puderzucker /Kakao
oder flussige Kuver-
tdre, Zuckerguss
oder Fettglasur
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Waffeln mit Schattenmorellen

Zubereitung

Nahrwerte pro Portion

. . X Energie 958 kcal
Eier trennen. Eigelb, Butter und Zucker schaumig Eiweip 2369
rthren. Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille, Milch, Zitronen- Fett 3999

saft und je eine Prise Salz und Zimt zugeben. Das Meh|  Kohlenhydrate 1240 g
sieben und mit dem Backpulver nach und nach

einrdhren. Das Eiweif steifschlagen und unterheben. Zutaten (4 Portionen)
Schattenmorellen ohne Saft und Zucker zu Fresubin® 500 ! Fresubin® 2 kcal
2 kcal DRINK Waldfrucht geben. Falls notig, mit 2 - 3 EL DIRINK Veritt2
. . . . . 3 E
Thick & Easy andicken. Kirschsaft wieder mit den e
i . 1259 weiche Butter
Kirschen mischen. 100 g Zucker
100 ml Milch (3.5 %)
Waffeln in einem Waffeleisen backen, mit Puderzucker 2504 Menl
bestreuen und die Kirschsope dazu servieren. 200 Eaeipilc]
1 Zitrone (Saft)

..................................................... 1Glas Schattenmorellen

Ersetzen Sie Fresubin® 2 kcal 200 m Fresubin® 2 keal

. . DRINK Waldfrucht
DRINK Vanille durch eine
i 3EL Zucker

andere Geschmacksrichtung, - . . Thick & Easy

z.B. Cappuccino . (optional)
..................................................... Salz, Zint,

e Puderzucker

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte
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Bananenjoghurt

Zubereitung
Banane klein schneiden, mit Zitronen-

saft betraufeln und die Halfte purieren.

Bananepuree, Fresubin® Energy DRINK
Vanille, Joghurt, Sahne und Zucker
miteinander verrudhren. Restliche

Bananensticke unter die Masse heben.

N&ahrwerte pro Portion

Energie 523 kcal
Eiwei 16,09
Fett 21049

Kohlenhydrate 66,0 g

Zutaten (1 Portion)

in®
200 m Fresubin® Energy

DRINK Vanille
1/2 Banane
100 g Joghurt 3,5 % Fomps
3TL Zucker
2EL Sahne 30 % | o
27L Zitronensaft -—

Das schmeckt nach mehr
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Joghurt-Limonen Creme

Zubereitung

Alle Zutaten mit einem Handmixer
grundlich vermischen. 8 - 10 MEL Thick
& Easy unterrthren. Je nach Menge des
zugegebenen Andickungsmittels ergibt
es eine Konsistenz fur eine Creme oder
eine sturzfahige Terrine. Der Andickungs-
prozess dauert etwa 4 - 5 Minuten,
deshalb wird empfohlen Thick & Easy
nach und nach zu dosieren. Zur Ge-
schmacksintensivierung kann noch die
abgeriebene und blanchierte Schale
einer Limone (vorher grandlich mit
heifem Wasser reinigen) zugegeben
werden.

Als Beigabe eignen sich
Fruchtpurées oder Saucen,
sowie frische Frichte und
Minze zum Garnieren

N&ahrwerte pro Portion

Energie 287 kcal
Eiwei 4349
Fett 15049

Kohlenhydrate 330¢

Zutaten (7 Portionen)
ProvideXtra® DRINK

200 ml .
Limone
Naturjoghurt
200 ml (3.5 % Fett)
100 g Zucker s
300 ml Sahne k:/
L
Thick & Easy
(nach Bedarf) &

64
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Erdbeereis

/U be reitung N&hrwerte pro Portion
o ) . [

Zutaten in einen Mixer geben. 15 - 20 Sekunden mixen E:fgze 13;282@

und sofort servieren. i 1560

Kohlenhydrate 456 ¢

Probieren Sie einfach andere
Geschmacksrichtungen oder Zutaten (1 Portion)
geben Sie pirierte frische = Fresubin® Energy
Frichte d | 200 ml DRINK Erdbeer,
................. e SO gekuhit
2EL Vanille-Eis

Das schmeckt nach mehr 65
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Erdbeershake

Zubereitung

Erdbeeren und Zitronensaft mit dem Purierstab oder
Mixer zerkleinern. Fresubin® Energy DRINK Erdbeere,
Orangensaft, Zucker und Sahne zugief3en, nochmals
kurz mixen.

Sie konnen den Shake
auch mit anderen Frichten
zubereiten

Das schmeckt nach mehr

M
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Nahrwerte pro Portion

Energie 704 kcal
Eiwei 14,09
Fett 3009

Kohlenhydrate 390¢

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

200t DRINK Erdbeere
100 g Erdbeeren, frisch
80 ml Orangensaft
4EL Zucker

6 EL/60mI Sahne 30 %
2TL Zitronensaft
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Mangoshake

Zubereitung

Fresubin® Energy DRINK Vanille mit

Zucker und Sahne aufschlagen.

Zitronensaft und Mangopurée oder
Mangokonzentrat dazugeben, vorsichtig

unterrdhren.

Diesen Shake kdnnen Sie auch
nach Belieben mit anderen
Fruchten zubereiten

N&ahrwerte pro Portion

Energie 460 kcal
Eiweip 120¢g
Fett 21049

Kohlenhydrate 56,0g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

A9t DRINK Vanille
Mangopurée oder

509 Mangokonzentrat

1TL Zitronensaft

2TL Zucker

3EL/30mI Sahne 30 %

Das schmeckt nach mehr
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Vanilla Peach

Zubereitung

Alle Zutaten im Mixer purieren und in
einem Cocktailglas servieren.

Nahrwerte pro Portion

Energie 587 kcal
Eiweify 24449
Fett 1949

Kohlenhydrate 770g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille

1/ca.100 g Kompottpfirsich-

halfte
100 ml Naturjoghurt ]
TEL Zucker i

200 ml

68
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# 468145522| © Thinkstock - Thinkstockphotos.de

Lemon Fizz Cassis-Cidre
Zubereitung Zubereitung

ProvideXtra® DRINK Limone und Alle Zutaten mischen und gekiihlt
Limonade mischen und mit Limone servieren.

garniert auf Eis servieren.

Anstelle von Apfelsaft kann
auch Cola oder Eistee
verwendet werden

N&ahrwerte pro Portion N&hrwerte pro Portion

Energie 185 kcal Energie 191 kcal

Eiweip 38¢g Eiwei 384¢g

Fett 00g Fett 00g

Kohlenhydrate 415g Kohlenhydrate  34,5g

Zutaten (1 Portion) Zutaten (1 Portion)

® i ®
100 mi P‘rovwdextra DRINK 100 ml ProvideXtra® DRINK
Limone Johannisbeere

100 ml Limonade Limonade Kapitel-

1 Limone | 50 ml Apfelsaft | — lbersicht
g‘-—"' Mineralwasser gt‘-"'
r ' S0mi (mit Kohlensaure) l :Ile ;

+ ezepte

e P
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Tropical Cooler

Zubereitung

Zutaten mischen und Getrank mit einer
Orangenscheibe dekorieren.
Kalt servieren.

N&hrwerte pro Portion

Energie 176 keal
Eiweip 4649
Fett 0249

Kohlenhydrate 38.8g

Zutaten (1 Portion)
ProvideXtra® DRINK

0l Orange-Ananas
Orangen-Passions- T
100 mi fruchtsaft I
20 ml Kokosmilch e
LT

1 Orangenscheibe

Das schmeckt nach mehr
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Italien Cocktail

Zubereitung

Kalten Espresso mit Fresubin® Protein
Energy DRINK Schokolade mischen und
nach Belieben suf3en.

N&hrwerte pro Portion

Energie 328 kcal
Eiwei 2054
Fett 13,69

Kohlenhydrate 30.6¢g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Protein

200 ml Energy DRINK
Schokolade i
kalter Kaffee oder b

100 ml
Espresso

1049 Zucker
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Cappuccino Cup

Zubereitung

Fresubin® Energy DRINK Cappuccino,
Milch und Calshake®-Pulver in einen
Shaker geben und alles zusammen
aufschutteln.

Alternativ zur Vollmilch kdnnen
Sie auch Kaffee verwenden
Das Getrank ist kalt oder heif3
ein Genuss

N&hrwerte pro Portion

Energie 757 keal
Eiweif 1629
Fett 3359

Kohlenhydrate 96,29

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy -
2000 DRINK Cappuccino |
1 Calshake® Vanille
40 ml Vollmilch 3,5 %

Das schmeckt nach mehr

m

Heif3e Schokolade

Zubereitung
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Fresubin® Energy DRINK Vanille erwar-
men. Mit dem Kakaopulver und dem
kochenden Wasser in eine Tasse geben

und verrthren.

Mit geschlagener Sahne oder
Milchschaum servieren

N&hrwerte pro Portion

Energie 368 kcal
Eiwei 15249
Fett 15649

Kohlenhydrate 39.6¢

Zutaten (1 Portion)

200mi DRINK Vanille
Kakao- oder

3-4TL Kabapulver

2EL kochendes Wasser

Fresubin® Energy

il
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Fresubin® Clear Thickener -
Dosierungsempfehlungen

Fresubin® Clear Thickener ist ein geschmacksneutrales
Andickungspulver, das Speisen und Getranken eine
homogene und glatte Konsistenz verleiht. Klare
FlUssigkeiten sehen auch nach dem Andicken klar und
appetitlich aus. Die Konsistenz bleibt erhalten, auch
nach Speichelkontakt, bei langerem Stehenlassen,
Erwarmen oder Einfrieren.

Flissigkeiten (100 ml Fliissigkeit)

Nektar-Konsistenz ~ 1gestr. MEL (1,75 g)
Honig-Konsistenz 3 gestr. MEL (5,25 g)
Pudding-Konsistenz 6 gestr. MEL (10,5 @)

Fresubin® Clear Thickener in warmen

und kalten Getranken'

Bendtigte Pulvermenge in ein sauberes und trockenes
Behadltnis geben. Die gesamte Flussigkeit zUgig
zugeben. Das Pulver 20 Sekunden lang mit einem
Loffel sorgfaltig und langsam durch Rihren in ver-
schiedene Richtungen mischen und eine Minute ruhen
lassen. HeiRe Getranke vor dem Andicken auf <70 °C
abkuhlen lassen. Kohlensaurehaltige Getranke vor dem
Andicken solange ruhren oder schutteln bis die
Kohlensdure entwichen ist.

m

' Die Dosierung und Anwendung bei der Andickung von Speisen und beim Herstellen einer

Einweichlésung kdnnen Sie dem Beipackzettel entnehmen.

Das schmeckt nach mehr
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Thick & Easy - Dosierungsempfehlungen

Flissigkeiten (100 ml Flissigkeit)

Sirup-Konsistenz 1EL (4509)

Honig-Konsistenz 15 EL (6,75 Q)

Pudding-Konsistenz 2 EL (9 g)

- Mit Schneebesen oder Gabel zugig
mixen, dann 1- 2 Minuten ruhen lassen

- Geeignet fur: warme/kalte Getranke
mit/ohne Kohlensaure

- Mit Kohlensdure: das Getrank vorher
kraftig umrahren, Thick & Easy
hinzuftgen, 1- 2 Minuten ruhen lassen,
anschliefend nochmals umrihren

Andicken von Trinknahrung

Die Trinknahrung in ein ausreichend
gropes Gefa umfullen, mit einem Hand-
mixer schaumig ruhren, anschliefend
Thick & Easy im Mixer unterrthren. Nach
3-4 Minuten ist der Dickungsprozess
abgeschlossen.

Das schmeckt nach mehr

Pirierte Speisen
100 g purierte Frichte

(Abtropfgewicht)
100 g puriertes GemuUse 1EL
(Abtropfgewicht)
100 g puriertes Fleisch SEL

(+100 ml Flussigkeit)

Sollte die Konsistenz zu dick sein, kann
durch Zugabe von etwas Flissigkeit
wieder eine Verdinnung erzielt werden.

Einweichen von Brot, Kuchen, Keksen
Wichtig: Zum Einweichen eignet sich
Geback mit gleichmapiger Konsistenz.
Kuchen mit Nussstucken oder Mandels-
plittern, Brot mit harter Rinde, ganzen
Getreidekornern oder Samen sind
ungeeignet!

Zur Herstellung einer Einweich-Losung

1 EL (4,5 @) Thick & Easy in 125 ml
FlUussigkeit auflosen. Das Geback sofort
auf beiden Seiten in der Losung kurz
einweichen und anschlieffend 2 Stunden
im Kuhlschrank kalt stellen.

Obstsaft als FlUssigkeit
verwenden! Sollten ausge-

pragte Schluckstorungen

bestehen, sprechen Sie die
Dosierung mit Ihrem Arzt ab

4
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Hilfreiche Tipps fur die Zubereitung

-Beim Andicken in einem Glas oder
anderem, kleinen Gefa[3 keinen Loffel,
sondern eine Gabel oder einen kleinen
Schneebesen verwenden.

-Beim Andicken einer heifen Flissig-
keit darauf achten, dass die Tempera-
tur des Getranks oder Lebensmittels
80 °C nicht Ubersteigt.

- Alle Lebensmittel und Getrénke
immer fein pilirieren. Faserige Lebens-
mittel (z.B. Spargel, Lauch) oder
Lebensmittel mit Kernen (z.B. Himbee-
ren) noch passieren. Sehr gut geeignet
sind Pdrierstabe und Mixer.

- Angedickte Speisen konnen mit Hilfe
von Férmchen, Spritztillen oder
Spéatzlepressen (fir Spaghetti) in eine
appetitliche Form gebracht werden.

Das schmeckt nach mehr

- Die geflillten Férmchen lassen sich

sehr gut einfrieren. Im gefrorenen
Zustand das Lebensmittel aus der Form
I6sen und in einem Gefrierbeutel oder
einer Dose tiefgekUhlt lagern. So hat
man die Moglichkeit, einen Vorrat zu
schaffen, auf den man bequem
zurUckgreifen kann. Die Portionen
lassen sich tiefgefroren, z.B. in einem
Mikrowellengerat, schnell erhitzen
ohne Form, Farbe oder Geschmack zu
verlieren. Bereits aufgetaute Lebens-
mittel sollten nicht wieder eingefroren
werden.

- Falls die Lebensmittel nicht eingefroren

werden, sollte die mit Thick & Easy oder
Fresubin® Clear Thickener erzeugte
Konsistenz etwas fester sein. Die
Formen vor dem Befiillen mit Speisedl
(bei Fleisch oder Gemuse auch mit
Olivenol) einfetten.

5

Kapitel-
ibersicht

Alle
Rezepte



- Angedickte Flissigkeiten verbleiben
langer auf der Zunge und beanspru-

chen dadurch starker die Geschmacks-

nerven. Durch Zugabe von etwas
Zucker oder durch Verdinnen mit
Wasser oder Milch vor dem Andicken
kann ein bitterer Geschmack

(z.B. bei Kaffee) behoben werden.

- Sollte die gewahlte Konsistenz nicht
gleich den Winschen entsprechen,
kann durch Zugabe von Flussigkeit
oder der Andickungsmittel die Konsis-
tenz noch variiert werden, auch
nachdem der Dickungsprozess bereits
abgeschlossen ist. Bitte beachten Sie
allerdings, dass piirierte Speisen
nicht zu stark mit Fliissigkeit ver-
dinnt werden, da sonst die Nahrstoff-
und Kaloriendichte der Speisen
reduziert wird.

Das schmeckt nach mehr
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- Mit Thick & Easy angedickte Speisen
sollten innerhalb von 24 Stunden
verzehrt werden.

Fiir GroBkiichen bieten wir auch

spezielle Schulungen zum Umgang mit
Thick & Easy an. Wenden Sie sich dazu

an lhren zustandigen Aupendienst-
mitarbeiter.

4 .’“'ﬁ'-’lé-h

© Fresenius Kabi
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Kochen mit Thick & Easy
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Unser Andickungsmittel Thick & Easy ist geeignet fur die Erndhrung von
Patienten mit Schiuckstorungen.

Im Folgenden finden Sie einige Tipps zur Verwendung von Thick & Easy.

So wird Thick & Easy eingesetzt

- Thick & Easy kann direkt allen kalten und heipen Getranken, Suppen, Sofen,
Trinknahrungen oder purierten Speisen beigemischt werden, um eine dickere
Konsistenz zu erreichen.

- Mit einem Schneebesen oder einer Gabel ztgig umrihren, dann 1 Minute
ruhen lassen.

Kapitel-
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Hinweise

Die in diesem Kapitel beschriebenen Rezeptideen verstehen sich als Anregungen fur
Gropkuchen zum Umgang mit Dickungsmitteln, auf den Seiten 81-88 beispielhaft
mit Thick & Easy. Mengenangaben sind aus diesem Grund nicht berucksichtigt
worden. Selbstverstandlich eignen sich die Zubereitungsideen auch zum Nach-
kochen im Privathaushalt. Die in den Rezepten erwahnten Formen kénnen aller-
dings nur Gropkuchen als Formchensortiment (13 verschiedene Formen) Uber den
zustandigen Aupendienstmitarbeiter kostenfrei beziehen.

Folgende Lebensmittel sind als Formen erhdltlich:

Obst

Aprikosen-
halften

Birnen-
halften

Pfirsich-
scheiben

Ananas-
ringe

Melonen-
spalten

Portions- . Portions-
. . Gemiise . .

gewichting gewichting

40 B“rokkolr 50
roschen
Baby-

70 karotten a0
Zucchini-

30 scheiben

25 Erbsen 50

90

Die Anzahl der Portionen sollte dem Bedarf
des Patienten angepasst sein, ggf. 2 Formchen-
portionen pro Gericht verwenden

Das schmeckt nach mehr

™

Fleisch/
Fisch

HUhnchen-
brust

Fischfilet

Hackfleisch-

scheibe

Schweine-
kotelett

FRESENIUS
KABI

caring for life

Portions-
gewicht ing

70

70

70

70
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Hahnchenbrustfilet mit Apfelsahnesof3e

Zubereitung

Das Hahnchenbrustfilet ohne Haut und
Knochen pfeffern und in einer Pfanne
anbraten, zum Fertiggaren auf ein Gitter
in den Ofen (ca. 180 °C, 15 Min.) schieben.

Einen geschalten, entkernten und klein
geschnittenen Apfel mit einer halben
klein geschnittenen Zwiebel in dem
Bratensaft glasig dinsten, mit Apfelsaft
abldéschen, mit Bratensofe und etwas
flussiger Sahne aufgiefen und einko-
chen, purieren und 100 ml Sofe mit

1/2 EL Thick & Easy andicken.

Auf 100 g des gegarten Hahnchenbrust-
filet 100 ml Geflugelfond oder Braten-
saft geben und dies fein purieren, 2 EL
Thick & Easy dazugeben, abschmecken
und in die Hdhnchenbrustform streichen.

Das schmeckt nach mehr

Die geschalten Karotten in gesalzenem
Mineralwasser gar kochen. 100 g
Karotten mit 20 ml Kochwasser purie-
ren, mit TEL Thick & Easy andicken und
in die Fingermohrenform streichen.
Kartoffelptree herstellen. Auf 200 g
PUree kommt 1 EL Thick & Easy. Zum
Anrichten das Plree mit einem Spritz-
beutel mit Sterntulle auf den Teller
dressieren.

Zutaten

Hahnchenbrustfilet Bratensope
Apfel Geflugelfond
Apfelsaft flussige Sahne
Zwiebel Mineralwasser
Karotten Salz

Kartoffelplree Thick & Easy

FRESENIUS
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Schweinertcken mit Senfsof3e

Zubereitung

Den Schweinertcken ohne Knochen
mit Salz, Pfeffer, gemahlenem Kimmel
wirzen und mit Senf einreiben. In einer
Pfanne anbraten und anschliefend auf
ein Gitter in den Ofen schieben und wie
gewohnt garen.

In dem Bratensaft Rostgemuse (Zwie-
beln, Sellerie, Lauch und Karotten in
groben Wirfeln) anbraten, etwas
Tomatenmark und Senf zugeben und
kurz mitrosten. Nach Belieben ablo-
schen und mit Wasser auffullen. So
lange der Schweinertcken im Ofen ist,
darf der Bratensaft kochen. Auf 100 ml
passierten Bratensaft 100 g gegarten,
klein geschnittenen Schweinericken
geben, fein purieren und mit 2 EL Thick
& Easy andicken. Anschlieffend in die
Kotelettform streichen.

Den restlichen Bratensaft purieren, ggf.
noch mit Senf abschmecken und 100 ml
mit 1/2 EL Thick & Easy andicken.

Die Erbsen werden weich gegart, mit

20 ml GemuUsebrthe und 1 TL Butter auf
100 g Erbsen puriert, mit TEL Thick &
Easy angedickt und anschliefend in die
Erbsenform gestrichen.

An Stelle des Schweinertickens
eignet sich auch Schweine-

nacken
Zutaten
Schweinerlcken Karotten
Salz und Pfeffer Tomatenmark
gemahlener Kimmel Erbsen
Senf GemUsebrihe
Zwiebeln Butter
Sellerie Thick & Easy

Lauch

Das schmeckt nach mehr
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Pochiertes Lachsfilet an Petersiliensof3e

Zubereitung

Aus Wasser, Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelke,
Petersilienstengel, Salz und Pfeffer
einen Fond erstellen.

Die portionierten Lachsmedaillons (ohne
Haut und Grdaten) in den kochenden
Fond geben, so dass sie bedeckt sind.
Darin ca. 10 - 15 Minuten ziehen lassen.
Auf 100 g gegartes Lachsfilet 100 ml
von dem Fond geben und purieren, mit
21/2 EL Thick & Easy andicken und in die
Lachsform streichen.

Fur die Sof3e etwas Fond passieren und

Creme Fraiche zugeben. 100 ml Sope
mit TEL Thick & Easy andicken.

Das schmeckt nach mehr

Brokkoli in Salzwasser garen. 100 g
Brokkoli mit 20 ml Kochwasser purieren,
mit 1EL Thick & Easy andicken und in die
Form streichen. KartoffelpUree herstel-
len. Auf 200 g Puree TEL Thick & Easy
geben. Zum Anrichten das Puree mit
einem Spritzbeutel auf den Teller

dressieren.

Zutaten

Wasser Creme Fraiche
Zwiebeln Brokkoli
Lorbeerblatter Kartoffelplree
Nelke Thick & Easy
Petersilienstengel Salz und Pfeffer

Lachsmedaillons

Kapitel-
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Gemusetimbal auf zweierlei So[3en

Zubereitung

Brokkoli, Karotten und Blumenkohl - ge-
putzt und gewaschen - werden getrennt
in Salzwasser (bei Blumenkohl etwas
Zitronensaft zugeben) gar gekocht.

Auf 100 g gares Gemuse kommen ca.
20 ml des eigenen Fonds, dies wird
zusammen mit den Gewdrzen (fur
Brokkoli: Salz, Pfeffer und Muskat;
Blumenkohl: Salz und Pfeffer; Karotten:
Salz, Pfeffer und etwas Zucker) puriert
und mit je 1 EL Thick & Easy angedickt.
AnschlieBend fullt man schichtweise die
Gemuse in eine Timbalform oder eine
Tasse. Gesturzt auf einen Teller platzie-
ren und mit den Sof3en umgief3en, die
wie folgt zuvor hergestellt wurden: je
zur Halfte Brokkolifond und Sahne
aufkochen mit Krautern und GewUrzen
nach Wahl abschmecken, etwas ziehen
lassen, passieren und mit Thick & Easy
zur gewidnschten Konsistenz andicken.

Das schmeckt nach mehr

FUr die 2. Sof3e je zur Halfte Blumen-
kohlfond und Sahne aufkochen nach
Belieben abschmecken, aufmixen und
zur gewidnschten Konsistenz andicken.

Dieses Gericht eignet sich auch
zum kalten Verzehr

Zutaten

Brokkoli Zucker

Karotten Sahne

Blumenkohl Krauter und Gewtirze nach
Wahl

Zitronensaft Thick & Easy

Salz, Pfeffer, Muskat
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Kartoffelspaghetti mit Tomatensof3e

Zubereitung

Ein Kartoffelpuree herstellen, nach Die Tomatensofe kann
Belieben mit Butter und/oder Sahne genauso wie das Piiree mit
verfeinern und mit Thick & Easy zu einer einem Convenience-Produkt
Konsistenz andicken, die es ermdglicht, hergestellt werden, was ein

das PUree durch eine Spatzlepresse zu schnelles und einfaches Gericht
drucken, dass formschone , Spaghetti” ermoglicht. So wie das Piree
dabei entstehen (ca. TEL Thick & Easy ist auch die Sofe z.B. mit

auf 200 g Puree). In der Mitte des Sahne und/oder fein priertem
Pdrees mit Hilfe einer Schopfkelle eine Pesto zu verfeinern

Mu|de formen Angec“ckte Tomaten_ .....................................................
sofe (1/2 TL Thick & Easy auf 100 m

: B : Zutat
SoBe) in die Mulde giepen. utaten
Kartoffelptree Tomatensofe
Butter ggf. Pesto
Sahne Thick & Easy

Spatzlepresse

Kapitel-
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Marillenmark auf Vanille- und Himbeerso[3e

Zubereitung

Die Marillen (Aprikosen) aus der Dose
mit dem Saft purieren, andicken (ca.
11/2 EL Thick & Easy auf 100 g) und
nach Belieben aromatisieren. Zum
Aromatisieren eignet sich Zimtzucker.
Eine dunn gekochte Vanillesofe und
passiertes Himbeermark zur selben
gewlnschten Konsistenz andicken
(ca.1/2 EL Thick & Easy auf 100 ml)
und zu gleichen Teilen auf einen Teller

Das schmeckt nach mehr

giefyen. Marillennocke auf dem Teller
platzieren. Dazu eignet sich ein Eis-
portionierer.

Zutaten

Marillen (Aprikosen) aus
der Dose

Zimtzucker Thick & Easy
VanillesopBe

passiertes Himbeermark

Kapitel-
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Marmorkuchen mit Kaffeeschaum

Zubereitung

Eine Einweichlosung aus 125 ml FlUssig-
keit, z.B. Fruchtsaft oder Wasser und
1EL Thick & Easy erstellen. Danach
sofort eine ca. 11/2 cm dicke Scheibe
eines Marmorkuchens (gerne auch
Sandkuchen) von beiden Seiten wenige
Sekunden in die Einweichldsung tauchen
und auf einen Teller geben. Diesen fur
min. 2 Std. abgedeckt in den Kihl-
schrank stellen.

Der Kuchen darf keinerlei NUsse,
Rosinen oder dergleichen enthalten,
ebenso wenig darf er mit einer Schoko-
oder Zuckerglasur Uberzogen sein.

100 mlI Milch mit 1EL I6slichem Kaffee
(Instant) aufmixen und zuckern.

Das schmeckt nach mehr

Mit Thick & Easy zu einer schaumigen
Konsistenz andicken (ca. TEL Thick &
Easy auf 100 ml) und mit Hilfe eines Eis-
portionierers oder Spritzbeutels zu dem
Kuchen auf dem Teller arrangieren.

Zutaten

Einweichldsung
(z.B. Fruchtsaft oder Wasser)
Marmorkuchen
(gerne auch Sandkuchen; I6slicher Kaffee
darf keine Schoko- oder Zu-

. (Instant)
ckerglasur, NUsse, Rosinien
0. & enthalten)
Zucker

Milch

Thick & Easy

Kapitel-
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William's Christ Birne an Johannisbeersof3e

Zubereitung

Die William's Christ Birnen aus der
Konserve mit dem Saft purieren und
nach Belieben aromatisieren, z.B. mit
Vanille, ggf. noch etwas Zucker zufugen.
Auf100 g Mus 11/2 EL Thick & Easy

geben. In die Birnenform streichen. Zum

Anrichten auf einen Teller stiirzen, was
besonders gut bei einem gefrorenen

Birnenmus gelingt, das lediglich auf dem

Teller auftauen muss.

Einen leicht gezuckerten Johannisbeer-
saft zur gewdnschten Konsistenz an-
dicken (ca.1/2 EL Thick & Easy auf

100 ml) und um die Birne herum gief3en.

Etwas Naturjoghurt verrdhren, einige

Das schmeckt nach mehr

Tropfen in den Sof3enspiegel geben
und mit Hilfe eines Zahnstochers einen
Filigran ziehen.

Alternativ zum Johannis-
beersaft eignet sich auch
ProvideXtra® DRINK

Johannisbeere

Zutaten

William's Christ Birne

aus der Dose Naturjoghurt
Vanille Thick & Easy
Zucker ggf. ProvideXtra® DRINK

Johannisbeersaft
(leicht gezuckert)

© Fresenius Kabi
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So verwenden Sie Fresubin® Protein Powder

+ Fresubin® Protein Powder eignet sich + Fresubin® Protein Powder ist ein
zur Proteinanreicherung von kalten Instantpulver aus qualitativ hoch-
oder warmen, stf3en oder herzhaften wertigem Molkeprotein. 100 g Pulver
Speisen und Getranken, z.B. Saft, enthalt 87 g Protein (Eiweif3).
Milchprodukte, Brei, Fruchtmus, Suppe

h + Fresubin® Protein Powder ist nur zur
oder Puree. erganzenden Erndhrung geeignet.
- Wenn Speisen und Getranke eine

Temperatur unter 70 °C haben, kann

das Pulver direkt in das gewunschte

Nahrungsmittel eingerthrt werden.

- Bei einer hoheren Temperatur (Uber
70 °C) muss das Pulver zunachst in
wenig lauwarmer Flussigkeit angerdhrt
werden (25-50 ml), damit es sich gut
|6st. Die Mischung wird dann kurz vor
dem Servieren zum gewudnschten
Nahrungsmittel gegeben. Wahrend ‘_
oder nach der Zugabe des Pulvers s
sollte die Flussigkeit nicht mehr =  Fresubin

aufgekocht werden. = | Protein |

(HE
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Karotten-Selleriesuppe

Zubereitung

Karotten, Zwiebeln und Petersilie in der Bouillon weich
kochen. Gemuse purieren, Sahne und Fresubin®
Protein Powder dazu geben und umruhren.

Anstelle von Karotten und
Sellerie eignet sich auch
anderes Gemuse

Das schmeckt nach mehr

N&ahrwerte pro Portion

Energie 192 kcal
Eiweip 1359
Fett 10g

Kohlenhydrate 13 g

Zutaten (2 Portionen)

4 Karotten
200g Knollensellerie
1 Zwiebel, klein
wenig Petersilie

600 ml Gemdusebouillon
S5EL Sahne

20 g (4 MEL Fresubin® Protein
oder 2 Sachets) Powder

Kapitel-
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Ruhrei

Zubereitung

Zutaten mischen und in einer Bratpfanne mit etwas

Ol/Butter verrihren, bis die Eimasse flockig wird.

Verfeinern Sie das Ruhrei mit
Schinken, Speck, Gemuse oder
Champignons

Das schmeckt nach mehr

M

caring for life

N&hrwerte pro Portion

Energie 189 kcal
Eiweip 2179
Fett 1019

Kohlenhydrate  31g

Zutaten (2 Portionen)

4 Eier
4EL Milch
wenig Petersilie

20 g (4 MEL Fresubin® Protein
oder 2 Sachets) Powder

;&mnkstock - Thinkste

MZ!E
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Sauce Bolognese

7U bereitung Nahrwerte pro Portion
Ol erhitzen, Fleisch scharf anbraten. Zwiebeln, Eﬁ%e ;2; o
Knoblauch, Sellerie, Karotten, Tomaten und Tomaten- Fett 8449
puree dazugeben und mitdunsten. Mehl dartber Kohlenhydrate 69 g
streuen, danach mit der Bouillon abléschen. Sauce
wdrzen, Krauter dazugeben und ca. 30 Minuten Zutaten (2 Portionen)
kocheln lassen. 1EL Olivendl

300¢g Rinderhackfleisch

1 Karotte

Fresubin® Protein Powder vor dem Servieren zugeben
Knollensellerie,

und nochmals umrihren. 509 fein geschnitten
1 Zwiebel, klein
1 Knoblauchzehe
...................... 150 Tormaten
Wenn's mal schnell gehen TEL Tomatenpiree

muss, mit Napolisauce oder 1EL Mehl

Fertigsauce zubereiten und — 400 Bouillon
iebenen Kase dazugeben = 30 g (6 MEL Fresubin® Protein
r -
............... TR | over3sachets) Powder
L Salz, Pfeffer und
p— italienische Krauter

Kapitel-
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Panna Cotta

Zubereitung

Sahne, Milch, Zucker und Mark aus der Vanilleschote
unter Ruhren aufkochen, ca. 15 Minuten kdcheln
lassen. Gelatine inzwischen in kaltem Wasser auflosen,
ausdrucken und in die Milchmasse einrdhren. Fresubin®
Protein Powder dazu geben. In zwei kalt ausgespulte
Portionsformchen einfullen und mindestens vier
Stunden kalt stellen.

Mit frischen Friichten oder = |

Fruchtsauce servieren &

Das schmeckt nach mehr

M eges

caring for life

Nahrwerte pro Portion

Energie 369 kcal
Eiwei 12549
Fett 281g

Kohlenhydrate 171g

Zutaten (2 Portionen)

150 ml Sahne

100 ml Vollmilch
259 Zucker

1/2 Vanillestangel
1Blatt Gelatine

20 g (4 MEL Fresubin® Protein
oder 2 Sachets) Powder
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Mango Drink

Zubereitung
Zutaten gut mischen, mit Eiswirfeln servieren.

- Anderen Nektar oder
Fruchtsaft verwenden

- Frische Frichte dazugeben
oder mit Fruchtsorbet
mischen

Das schmeckt nach mehr

N&hrwerte pro Portion

Energie 143 kcal
Eiweif3 98¢
Fett Og

Kohlenhydrate 241g

Zutaten (2 Portionen)

200 ml Mangonektar
10 g (2 MEL Fresubin® Protein
oder 1Sachet)  Powder
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Wenn's mal schnell gehen muss

Fix-Produkte zum Gratinieren und Uberbacken

Gemusebrihe
Salatsof3e
Spargelcremesuppe

SUBspeisen

Suppen
Zwiebelsuppe
Maiscremesuppe
Kurbissuppe
Grune Erbsensuppe mit Wiener Wirstchen
Gefligelsuppe
Kartoffelsuppe mit Majoran
Karottensuppe
Brokkolicremesuppe

Lauchcremesuppe

Das schmeckt nach mehr

m

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral

Fresubin® Energy DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Calshake® Neutral

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral

FRESENIUS
KABI
caring for life
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Herzhaftes & Pikantes

Pikante Gerichte mit Kalorien anreichern

Edamer Kaseauflauf
Hahnerfrikassee
Gemduseeintopf mit Rindfleisch
Gratiniertes Lachsfilet
Fischroulade in Senfsope
Thunfischaufstrich
Semmelknodel
Rahmchampignons
Uberbackener Blumenkohl
Nudel-Brokkoli-Auflauf
Cremiges Kartoffelgratin
Kanigsberger Klopse mit Kapernsof3e
Klrbiseintopf

Quiche Lorraine
Apfel-Karotten-Tarte
Kartoffelbrei

Kase Lauch Pfannkuchen

Ruhrei

Das schmeckt nach mehr

m

Fresubin® 5 kcal Shot
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Calshake® Neutral

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Calshake® Neutral

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Calshake® Neutral

Fresubin® HP Energy
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral

FRESENIUS

KABI
caring for li

Seite 28
Seite 29
Seite 29
Seite 30
Seite 31

Seite 32
Seite 33
Seite 33
Seite 34
Seite 34
Seite 35
Seite 36
Seite 37
Seite 38
Seite 39
Seite 40
Seite 41

Seite 42
Seite 43

fe

95

Kapitel-
Ubersicht



Rezeptubersicht

Desserts & Siifspeisen

SURe Gerichte mit Kalorien anreichern

Eierpfannkuchen mit Apfelmus
Arme Ritter

Vanillesofe

Karamellcreme
Tiramisu
Apfel-Zimt-Muffins
Nuss-Sahnecréeme

Teebrotchen
Lebkuchen-Griepflammerie

Kaiserschmarrn

Weihnachtlicher Schokoladenschaum

Spekulatius-Creme mit Zimt-Kirsch-Sope

Fruchtgelee
Multifruchtschnitte

Energie-Kuchen
Milchreis

Grieppudding

Haferbrei

Windbeutel

Waffeln mit Schattenmorellen
Bananenjoghurt
Joghurt-Limonen Creme

Erdbeereis

Das schmeckt nach mehr

M eges
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Fresubin® 5 kcal Shot

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® Energy Fibre DRINK Karamell
Fresubin® Energy DRINK Cappuccino
ProvideXtra® DRINK Apfel

Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Vanille

Fresubin® Protein Energy DRINK Vanille und

Fresubin® Protein Energy DRINK Cappuccino

Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® Energy Fibre DRINK Schokolade
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
ProvideXtra® DRINK

Fresubin® Energy DRINK Multifrucht
Fresubin® Protein Energy DRINK®

Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille oder
Fresubin® 2 kcal Fibre DRINK Schokolade

Fresubin® 2 kcal DRINK Aprikose-Pfirsisch
Calshake® Neutral

Fresubin® Energy DRINK Waldfrucht
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Vanille
ProvideXtra® DRINK Limone
Fresubin® Energy DRINK Erdbeer
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Softdrinks
Erdbeershake
Mangoshake
Vanilla Peach
Lemon Fizz
Cassis-Cidre

Tropical Cooler
Italien Cocktail

Cappuccino Cup

Heipe Schokolade

Kochen mit Andickungsmitteln
Hahnchenbrustfilet mit Apfelsahnesof3e
Schweinertcken mit Senfsof3e
Pochiertes Lachsfilet an Petersiliensofie
Gemdusetimbal aus zweierlei Sofzen
Kartoffelspaghetti mit Tomatensof3e
Marillenmark auf Vanille- und Himbeersof3e
Marmorkuchen mit Kaffeeschaum

William's Christ Birne an Johannisbeersofe

Proteinreiche Rezeptideen
Karotten-Selleriesuppe
Rdhrei
Sauce Bolognese
Panna Cotta

Mango Drink

Das schmeckt nach mehr

m

Fresubin® Energy DRINK Erdbeere
Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
ProvideXtra® DRINK Limone
ProvideXtra® DRINK Johannisbeere
ProvideXtra® DRINK Orange-Ananas

Fresubin® Protein Energy DRINK
Schokolade

Fresubin® Energy DRINK Cappuccino
Fresubin® Energy DRINK Vanille

Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy
Thick & Easy

Fresubin® Protein Powder
Fresubin® Protein Powder
Fresubin® Protein Powder
Fresubin® Protein Powder

Fresubin® Protein Powder

FRESENIUS
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Bestellinformationen @

Art.-Nr. PZN Handelsform

Artikel | ver

Fresubin® 2 kcal DRINK

Aprikose-Pfirsisch 24 x 200 m 705650S 06964710 EasyDrink
Vanille 24 x 200 ml 705250S 00264093 EasyDrink
Waldfrucht 24 x 200 ml 705150S 00279781 EasyDrink
Neutral 24 x 200 ml 7141508 06129686 EasyDrink

Fresubin® 2 kcal Fibre DRINK

Schokolade 24 x 200 ml 705050S 00264087 EasyDrink
Cappuccino 24 x 200 ml 705450S 06964650 EasyDrink
Lemon 24 x 200 ml 7055508 06964673 EasyDrink
Mischkarton' 24 x 200 ml 7050518 00323341 EasyDrink

'Mischkarton enthélt: 3 Varianten ohne Ballaststoffe (Fresubin® 2 kcal DRINK)
und 3 Varianten mit Ballaststoffen (Fresubin® 2 kcal Fibre DRINK)

Fresubin® Energy DRINK

Schokolade 24 x 200 ml 700250S 03692731 EasyDrink
Waldfrucht 24 x 200 ml 7003508 03692671 EasyDrink
Erdbeere 24 x 200 ml 7001508 03692607 EasyDrink
Cappuccino 24 x 200 ml 700550S 03692760 EasyDrink
Vanille 24 x 200 ml 700050S 03692694 EasyDrink
Multifrucht 24 x 200 ml 700450S 03692719 EasyDrink
Neutral 24 x 200 ml 700750S 02004479 EasyDrink
Mischkarton 24 x 200 ml 700051S 06091564 EasyDrink

Fresubin® Energy Fibre DRINK

Erdbeere 24 x 200 ml 702050S 06698616 EasyDrink
Vanille 24 x 200 ml 702250S 06894990 EasyDrink
Karamell 24 x 200 ml 7024508 00250470 EasyDrink
Schokolade 24 x 200 ml 7021508 06698639 EasyDrink
Banane 24 x 200 ml 7023508 06698585 EasyDrink
Kirsche 24 x 200 ml 702550S 00262266 EasyDrink *
Mischkarton 24 x 200 ml 702251S 00264070 EasyDrink @

*Verpackungseinheit Kapitel-

Ubersicht
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Artikel

VE*

Fresubin® Protein Energy DRINK

Vanille
Schokolade
Walderdbeere
Nuss
Cappuccino
Mulitfrucht
Mischkarton

ProvideXtra® DRINK
Apfel
Johannisbeere
Limone

Kirsche
Orange-Ananas
Mischkarton

Fresubin® 2 kcal Créme
Vanille

Walderdbeere
Cappuccino
Schokolade
Mischkarton

Fresubin® YOcréeme
Himbeere
Aprikose-Pfirsich
Lemon
Mischkarton

*Verpackungseinheit

Das schmeckt nach mehr

24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml

24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml
24 x 200 ml

24 x125¢
24 x125¢
24 x125¢g
24 x125¢
24 x125¢

24x125¢
24 x125¢
24 x1254
24 x125¢

Art.-Nr.

703850S
704450S
7040508
704250S
704850S
704650S
703851S

703050S
703150S
703250S
703450S
703650S
703051S

T714370S

715170S
715270S
715070S
720071S

712070S
711970S
711870S
710071S

PZN

06698697
0669871
06698734
06698757
06698786
06698800
00350177

00350214
00424711
00498833
00498856
00498862
00553093

10199014
10199037
10199066
10199089
10211293

09510139
09510151
09510174
09510197
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Handelsform

EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink

EasyDrink

EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink

Becher
Becher
Becher
Becher
Becher

Becher
Becher
Becher

Becher
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Bestellinformationen

Artikel

Fresubin® 5 kcal Shot
Neutral
Lemon

Calshake®
Schokolade
Banane
Erdbeere
Vanille
Neutral
Schokolade
Banane
Erdbeere
Vanille
Neutral

Fresubin® Clear Thickener
Neutral
Neutral

Thick & Easy™
Neutral
Neutral
Neutral
Neutral

Fresubin® Protein Powder
Neutral
Neutral
Neutral
Neutral

*Verpackungseinheit

Das schmeckt nach mehr

| ver

24 x 120 ml
24 x120 ml

7x90¢
7x87¢g
7x87¢
7x87¢g
7x879
6x7x90¢
6Xx7x87g
6x7x87¢g
6X7x87¢
6Xx7x87¢

1x150 g
12x150¢

12x225¢
1x225¢
100x9g
1x4,5kg

1x3004g
6x300g
1x40xN54g
6x40x11,5¢g

Art.-Nr.

701480S
7015808

7951131
7951141
7951151
7951161
7951171
7951133
7951143
7951153
7951163
7951173

7930401
793040A

T91768A
7917681
7917661
7917701

7951401
7951403
7958401
7958403

PZN

03407466
03406719

01646833
01646856
01646767
01646804
00647026
01647011
01647040
01646945
01647005
04349751

10998726
1057776

01348366
01348343
02562848
04445905

09080265
09080271
10835929
1M33081

FRESENIUS
KABI

caring for life
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Handelsform

EasyBottle
EasyBottle

Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel
Beutel

Dose
Dose

Dose
Dose
Sachet
Karton

Dose
Dose
Sachet
Sachet
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Dankeschén. Wir mochten uns bei allen bedanken, die bei der Entstehung der
Broschire mitgeholfen haben. Unser besonderer Dank und Erinnerung gilt zum .
einen Annemarie Houda und inrem Team fur die Erstellung der Rezepte mit /4/
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral und zum anderen Michael Euler far die Erstellung
der Thick & Easy- und Calshake®-Rezepte.
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[=] www.ernaehrungstherapie-hilft.de
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Fresenius Kabi Deutschland GmbH
Kundenberatung

61346 Bad Homburg

T 0800 /7887070

F 06172 / 686 8239
kundenberatung@fresenius-kabi.de
www.fresenius-kabi.de

wir helfen Menschen

7318001/4 (1117/AC)
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