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Liebe Leserin, lieber Leser,

eine abwechslungsreiche, vielseitige und
bedarfsgerechte Erndhrung 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 - insbe-
sondere bei dlteren Menschen - kann eine
Mangelerndhrung auftreten. Nach-
lassender Appetit, ein verandertes
Geschmacksempfinden, aber auch
Probleme beim Kauen oder Schiucken
kdnnen dazu fdhren, dass mit der aufge-
nommenen Nahrung der individuelle
Nahrstoffbedarf nicht mehr gedeckt
werden kann und Nahrstoffdefizite
auftreten konnen. Bei drohender oder
bestehender Mangelernahrung sind
Trinknahrungen gute Helfer, die in einem
relativ kleinen Volumen einen hohen Gehalt
an Energie und allen wichtigen Nahrstoffen
enthalten.

Mit dieser Rezept-Broschire mdchten 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 Broschure enthaltenen Rezepte
sind schnell und einfach in der Herstellung
und kénnen mit wenigen Zutaten und
haushaltsdblichen Klchenutensilien in
kurzer Zeit zubereitet werden.
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Sie konnen 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, Pikantes & Deftiges, Desserts &
Sifspeisen und Softdrinks.

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 Anregungen:

kundenberatung@fresenius-kabi.com
Tel. 0800/ 7887070

Wir wiinschen lhnen viel Spap beim
Nachkochen und einen guten Appetit!

Fresenius Kabi Deutschland
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Lagerung von Trinknahrung

Optimale Lagerbedingungen bestehen bei
Raumtemperatur (15 © - 25 °C), nach dem
Offnen empfehlen wir die Aufbewahrung
im Kuhlschrank (max. 24 Stunden).

Lagerung bei hoheren Temperaturen
(bis 40 °C) ist bei nahezu allen Trink-
nahrungen in ungedffneter Packung bis
zu einem Monat maoglich. 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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Abklirzungen und Mafeinheiten

TL Teeloffel
EL Essloffel
geh. gehauft
gestr. gestrichen
oC Temperatur in Grad
Celsius
kcal Kilokalorie
kJ Kilojoule
0l Milliliter
(1 ml entspricht ca. 1g)
g Gramm
Msp. Messerspitze
Anteil eines bestimm-
: ten Nahrstoffs an der
Energie% i
Gesamtenergie
(in Prozent)
Pck. Packchen
TK Tiefkihl



Zubereitung

- Allgemein sollten Fresubin®-Trinknah-
rungen max. bis 37 °C erhitzt
werden, damit die Nahrstoffe in ihrer
angegebenen Menge und Qualitat
erhalten bleiben. Eine kurzfristige Erhit-
zung 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 Rihren zugeben
und nur kurz erhitzen.

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

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

Das schmeckt nach mehr
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Fresubin® 2 kcal Fresubin® 2 kcal Fibre
DRINK DRINK

T Fresubin J’u qf Fresubif

- Hochkalorisch (400 kcal /200 ml) - Hochkalorisch (400 kcal /200 ml)
und eiweiBreich (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

Sieben Geschmacksrichtungen Drei Geschmacksrichtungen

Neutral, Spargel, Champignon,
Tomate-Karotte

Néhrstoffinformation Néhrstoffinformation

(pro EasyDRINK =200 ml) (pro EasyDRINK = 200 ml)

Energie 400 kcal 1680 kJ Energie 400 kcal 1680 kJ

Eiweip 204g 20 Energie% Eiwei 20g 20 Energie%

Fett 1569 35 Energie% Fett 1569 35 Energie%
Kohlenhydrate 45 g 45 Energie% Kohlenhydrate — 434'/43,6 g 43,4'/43,5 Energie%
Ballaststoffe Og O Energie% Ballaststoffe 32'/30g 1.6'/15 Energie%

Fresubin® Trinknahrungen zum Diatmanagement bei drohender
oder bestehender Mangelernahrunag.

8 Das schmeckt nach mehr



Fresubin® Energy
DRINK

- 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 n2g 15 Energie%

Fett n6g 35 Energie%
Kohlenhydrate  37.6/37'g 50/49,3 Energie%
Ballaststoffe 0/10'g 0/0,7" Energie%

1 Schokolade

2 Schokolade: ballaststoffarm

Das schmeckt nach mehr

™

FRESENIUS
KABI

caring for life



M e

caring for life

Wenn's mal schnell
gehen muss
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Tipps fur die Zubereitung von Fertigprodukten

(Pulverform)

LFix"-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 anschliefend die gekornte
Brihe unterrihren. Die Pulvermenge
richtet sich nach Geschmack und

Produkt.

Fertigpulver fUr Salatsof3en

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
Flussigkeit verwenden und ansonsten
nach Packungsanleitung kochen. Nach
Ende der Zubereitungszeit die fehlende
Menge FlUssigkeit mit Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral ergéanzen (z.B. Spargel-
suppe, Brokkolicremesuppe, Zwiebel-
suppe, Champignoncremesuppe).

Beispiel: Spargelcremesuppe
Das Pulver mit 2/3 der angegebenen
FlUssigkeitsmenge anruhren und
kochen (Kochzeit der Anleitung
entnehmen), dabei gelegentlich
umruhren. Fresubin® 2 kcal DRINK
Neutral unter standigem Rihren
hinzufigen und kurz aufkochen.
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Tipp fur eine komplette Mahlzeit:

Zwei bis drei Stangen Spargel in dunne
Scheiben schneiden, 100 g gekochte
Kartoffeln und 50 g gekochten Schinken
in kleine Wirfel schneiden und zur
Suppe geben.

Bei Fertigprodukten, die lediglich mit
heifem Wasser Ubergossen werden
mussen, die Halfte der Flussigkeit durch
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral ersetzen.

Das schmeckt nach mehr



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

Zubereiten.

Kaltschalen

(Pulver zum kalt Anrihren):

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

Cremes und Sof3en

(Pulver zum kalt Anrihren):

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
Speiseeis (Pulver):

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

Die Geschmacksrichtung konnen Sie
dabei nach Belieben wahlen.

Anreichern von
Joghurt, Quark etc.:

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

Fresubin® 2 kcal DRINK Spargel -
Verfeinern Sie den Geschmack mit Krautern und
herzhaften Zutaten

I Fresusbi |
Schnell & Spargelcremesuppe mit Schnittlauch !E"ﬂ =
einfach » Mit Schnittlauchrolichen garnieren i = |
Néhrwerte - Schmeckt auch mit frischem Kerbel [

pro Portion
Energie 402 keal

Protein 20249 = =
Fett 1569 =
Kohlenhydrate 45]1¢g

Gourmet + zusatzlich Speck

Néhrwerte - 2-3 Streifen Fruhstucksspeck (ca. 25 g) in der Pfanne
pro Portion auslassen und auf Kuichenpapier abtropfen lassen
Energie 449 kcal . .. 8

Protein 2099 - In kl_eme Stlcke brechen, auf die Suppe geben und
Fett 2064 geniefen

Kohlenhydrate 4519 + FUr eine mildere Variante 25 g gekochten Schinken

in feine Wurfel schneiden und zur Suppe geben

= -
M Tipp: Fugen Sie gegarte oder . \‘% —
gegrillte Spargelstucke hinzu B e ™

* Bitte beachten Sie bei den Tipps eventuelle Nahrungsmittelallergien oder -unvertraglichkeiten!
Quelle Nahrwertangaben: ProduktinformationenBundeslebensmittelschliissel 3.02
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Fresubin® 2 kcal DRINK Champignon -
Schmeckt erganzt mit herzhaften Einlagen und
franzosischen Krautern wie hausgemacht

: . —_&
Schnell & Champignoncremesuppe mit %‘fﬂ .
einfach Traubenkerndl & frischem Thymian HiE=
Nihrwerte - 1Essloffel (ca. 10 g) Traubenkerndl [—
pro Portion dazugeben
Energie 488kl + Mit frischem Thymian garnieren -
Protein 2004g &
Fett 2564 5 FEY
Kohlenhydrate 450 ¢ o

P>

Gourmet + zusatzlich Cro(tons

Néhrwerte - 1/2 Scheibe Toastbrot (ca. 12 g) wurfeln und in

pro Portion einer Pfanne mit 1/2 Essloffel Ol und einer

Energie 567 kcal L.

Protein 2104 Knoblauchzehe goldbraun rosten

Fett 3ig - CroGtons auf Kdchenpapier abtropfen lassen und
Kohlenhydrate 518 g vor dem Servieren zur Suppe hinzugeben

w Tipp: Filgen Sie gebratene m
Pilze dazu ALTLN

Das schmeckt nach mehr 15



Fresubin® 2 kcal DRINK Tomate-Karotte -
Zum mediterranen Stil passen perfekt
cremige Zutaten und Krauter

Schnell & Tomaten-Karotten-Suppe
einfach mit Creme fraiche & Basilikum
Nahrwerte - Créme fraiche (25 g) dazugeben
pro Portion - Mit Basilikumblattern garnieren
Energie 474 keal

Protein 20749

Fett 231¢g

Kohlenhydrate 45,7 g

Gourmet + zusatzlich Basmatireis

Nahrwerte + 20 g Basmatireis (roh) mit Wasser nach
pro Portion Packungsanweisung zubereiten bis er g
Energie 546 kcal .

Protein 2250 + Zur Suppe dazugeben und geniefen

Fett 233g
Kohlenhydrate 60,8 g

M Tipp: Fugen Sie gegarte Karotten
und Tomatenwdrfel dazu
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Wie bereite ich die herzhaften
Geschmacksrichtungen
von Fresubin® 2 kcal DRINK zu?

schatteln um eine gleich-
mafige Konsistenz zu
erzielen.

Umfallen
Q - Geben Sie Fresubin® 2 kcal
A, DRINK in eine mikrowellenge-
eignete Schale.

e e e Erwarmen
+ Inder Schale fur circa 90
Q Sekunden bei 600 Watt
erhitzen.

Das schmeckt nach mehr

Schutteln E
%‘ - Die Flasche mehrmals @/ .
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Geniepen Sie die wohl-
schmeckende Trinknahrung,
sie ist reich an Energie (400
kcal) und an Protein (20 g) -
alles in nur 200 m.

- Mit seiner Nahrstoffzusam-

mensetzung ist Fresubin® 2
kcal DRINK geeignet zur er-
ganzenden oder ausschlief3-
lichen Ernahrung.
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# 95513974 © Thin!

/Zwiebelsuppe

7U bereitung N&hrwerte pro Portion
. . . . X L Energie 767 kcal

Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in Ol farblos Eiweip 206

glasig anschwenken. Mit Brahe aufftllen und ca. Fett 448¢

10 Minuten kochen lassen. Sahne und Fresubin® Energy ~ Kohlenhydrate  69.89
DRINK Neutral hinzufugen und erhitzen. Aus Mehl und

Butter eine Mehlschwitze herstellen, die Suppe damit Zutaten (1 Portion)
binden und abschmecken. WeiBbrot toasten und in 260 il Fresubin® Energy
kleine Croutons schneiden, mit Kase belegen und im ?S:S;e‘Nne“”a‘
Backofen tUberbacken. Die Suppe damit garnieren. 1509 (' mittelgrope)
10mi Sonnenblumendl
................. Qe
Giepen Sie die “Zvv\ebe\suppe in ein 100 mi Fleischbrithe
ofenfestes Gefaf3, bedecken die 20 ml Sahne, 30 % (2 EL)
Suppe mit einer Scheibe Brot und 204 Mehl, Type 405
geriebenem Kase und Uberbacken = (BZ tTtgr
. . .. I, u
das Ganze im Ofen bis der Kase C® 10g WeiBbrot
geschmolzen und goldbraun ist 8 04 Emmentaler, 45 %

Salz, Pfeffer,
Muskat, Knoblauch,
Kerbel gehackt

Das schmeckt nach mehr 19



Maiscremesuppe

Zubereitung

Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen
und mit Milch und Gemusebrihe auffullen.

Die geschalten Kartoffeln fein reiben und zusammen
mit der halben Portion GemUsemais dazugeben und
gar kochen. Zum Schluss die klein gewdurfelten
Paprikaschoten dazu geben. Den restlichen Gemuse-
mais mit Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral pirieren,

zu der Suppe geben, unter Ruhren erhitzen und
abschmecken.

Garnieren Sie die
Suppe mit frischen
Krautern

N\

20
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Nahrwerte pro Portion

Energie 774 keal
Eiweip 312¢g
Fett 2944

Kohlenhydrate 94,3 g

Zutaten (1 Portion)

0 Weizenmehl
g (1 gestr. EL)
10g Butter (1geh. TL)
Trinkmilch
100m (35 % Fett)
50 ml Gemdsebrihe
100 g Kartoffeln, geschalt
Gemusemais, TK
1209 oder Dose
in®
200 mi Fresubin® 2 kcal

DRINK Neutral
40 g Paprikaschoten
Salz, Pfeffer

o i

| © Thinkstock - Thi
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Kurbissuppe

Zubereitung

Zu Beginn den Zucker in heiper Butter zergehen
lassen und im Anschluss das geschdlte und in
Sticke geschnittene frische Kirbisfleisch 3-4
Minuten darin glasieren. Als nachstes Gemduse-
brdhe und Milch aufgiefen und den Kurbis
weichkochen. Die Suppe fein purieren. Zum
Schluss Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral dazu
gief3en, mit Salz, Pfeffer und etwas gemahlenem
Muskat abschmecken. Die angegebenen Mengen
reichen als Vorsuppe fur ca. 4-5 Portionen und
als Hauptspeise fur ca. 2 Portionen.

Qg

Bei Verwendung als Hauptspeise
eignen sich z.B. gebratene
Hahnchenfleischstreifen und
gerdstete Brotwurfel zur Beigabe
sehr gut.

Das schmeckt nach mehr
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N&ahrwerte pro Portion

Energie
Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

619 kcal
1804¢
3559
56,49

Zutaten (2 Portionen)

2EL
50g

500 g

250 ml
250 ml

200 ml

Zucker

Butter
Kurbisfleisch
(Butternut)
Gemdsebrihe
Milch

Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral

Salz, Pfeffer, Muskat
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Grune Erbsensuppe
mit Wiener Wurstchen

Zubereitung

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

Problemlos konnen Sie die
grtnen Erbsen z.B. mit Broccoli
oder Blumenkohl austauschen

Nahrwerte pro Portion

Energie 758 kcal
Eiweify 373g
Fett 37549
Kohlenhydrate 66,7 g

Zutaten (1 Portion)

grune Erbsen,

ol TK oder frisch
150 ¢ Kartoffeln
100 ml Gemdsebrihe
10g/1geh. TL  Butter
20g Zwiebeln

Fresubin® 2 kcal o
100 ml DRINK Netral \.E
100 g Wiener Wirstchen

Salz, Pfeffer, Mayoran L =
22
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Geflugelsuppe

Zubereitung

Putenbrust und Zwiebeln in feine
Streifen schneiden, in Butter andunsten,
mit Curry bestauben. Mit 3/4 der Brihe
abléschen und garen. Das Mehl mit der
restlichen Brihe 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
Eiweip 491¢g
Fett 4039
Kohlenhydrate 68,7 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® 2 kcal

490 ml DRINK Neutral
Putenbrustfleisch,

10049 kichenfertig

20g Butter

30¢g Zwiebeln

150 ml/1Tasse  Fleischbrihe

20 ml/2 EL Sahne, 30 %

30g/2EL Mehl, Type 405

10g/27L Petersilie, gehackt ﬁ
Curry, Knoblauch, "u =
Salbei, Zitronensaft,
Salz ]

Das schmeckt nach mehr



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
Eiweif3 729
Fett 93¢

Kohlenhydrate 272 g

Zutaten (4 Portionen)

Fresubin® 2 kcal

ZOm DRINK Neutral
6 Karotten
500 ml Wasser
2EL Olivend| N
2 Schalotten 'E
Salz, Pfeffer,
Petersilie [

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 Purierstab 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 @)
streuen

N&hrwerte pro Portion

Energie 724 kcal
Eiweif3 3349
Fett 4219

Kohlenhydrate 52,4 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

A0 DRINK Neutral

200g Brokkoli, geputzt

80 ml Fleischbrihe 7

30 mi/3EL Sahne, 30 % Ny

—

30g/3EL Mandelblattchen o
Salz, weifer Pfeffer, |
Knoblauch ey
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Lauchcremesuppe

Zubereitung

Den in feine Ringe geschnittenen Lauch in der Butter
dunsten. Die Fleischbrihe, Fresubin® 2 kcal DRINK
Neutral und die Sahne zu dem Lauch geben und
erhitzen. Das zuvor mit 1/4 der Fleischbrihe glatt-
geruhrte Mehl hinzufugen. Unter RUhren kurz ziehen
lassen und abschmecken.

Um die Suppe noch herzhafter
zu machen, kénnen Sie zuvor

scharf angebratenes Hack- ﬁ
fleisch zur Suppe geben [
L=
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N&hrwerte pro Portion

Energie 671 kcal
Eiweip 25749
Fett 4249

Kohlenhydrate 584¢

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® 2 kcal

00l DRINK Neutral
1509 Lauch, kuchenfertig
100 ml Fleischbrihe

20g Butter

10g/1TL Weizenmehl

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

24
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FEdamer 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 Ubergief3en 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

Nahrwerte pro Portion

Energie 790 kcal
Eiweip 40,6 g
Fett 3579
Kohlenhydrate  76]1g

Zutaten (1 Portion)

100 g Toastbrot
Edamer 40 % Fett
509 i.Tr
60g Champignons, frisch
1 Ei (Gr. M)
Fresubin® 2 kcal
B DRINK Neutral
3g/ca.1/2TL  Rapsol
5g/ca.1gestr. i
o Butter _E
Salz, Pfeffer,
Knoblauch el
26
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HUhnerfrikassee

Zubereitung

Hahnchenbrust in 100 ml gewlrzter
GemUsebruhe 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
Wiurfel schneiden und mit dem Gemuse
zu der Sofe geben. Mit den Gewtrzen
abschmecken.

Dazu empfehlen wir Paprika-
reis und einen grinen Salat

Nahrwerte pro Portion

Energie 390 kcal
Eiweip 429
Fett 1229
Kohlenhydrate 28,4 g

Zutaten (1 Portion)

120 g Hahnchenbrustfilet

20g Erbsen, gran TK

20g Champignons

20g Spargel

4g/1gestr. TL  Weizenmehl

4.g/1gestr. TL  Butter

100 ml Gemusebrihe

50 ml Geflugelbrihe

100 m| Fresubin® 2 kcal _ﬁ

DRINK Neutral e
Salz, Pfeffer,
eventuell Curry

Das schmeckt nach mehr



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 Blumenkohl und die
Butter ebenfalls hinzufugen und alles zu Ende garen.

Mit Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral auffillen 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 Lo
4
LS

Das schmeckt nach mehr
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N&ahrwerte pro Portion

Energie 579 kcal
Eiweip 4234
Fett 2324

Kohlenhydrate 48.8¢g

Zutaten (1 Portion)

Rindfleisch
EoE (2.B. Beinscheibe)
50¢ Blumenkohl, TK
Karotten, frisch,
s0g kichenfertig
Sellerie, frisch,
509 kichenfertig
Erbsen, TK oder
0¢ frisch
100 g Kartoffeln

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

100 ml

S
2
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2
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Gratiniertes Lachsfilet

ZU bereitung N&hrwerte pro Portion

Das Lachsfilet in eine Auflaufform legen. Die restlichen En;g%e iﬁ;l;cal

Zutaten verruhren, abschmecken und Uber den Fisch Fett 3604

gief3en. Mit dem Kdase bestreuen und im vorgeheizten Kohlenhydrate 120 g

Backofen bei ca. 180 °C fur 15 Minuten dberbacken.

Wenn sie tiefgekdhlten Lachs verwenden, erhoht sich Zutaten (1 Portion)

die Backzeit um etwa 5 - 10 Minuten. — Lachsfilet, frisch

oder TK

.................................................. Fresub‘nﬁaz kcal
Vor dem Servieren mit S0m DRINK Neutral
frischem Dill garnieren. Dazu 30ml/3EL Sahne30%
empfehlen wir Basmatireis 200 E;rrfs;”aﬁ;r

und einen knackigen Salat

45 % Fett i.Tr.

Dill, fein geschnitten,
Salz, Pfeffer

1]

(
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Fischroulade in Senfsof3e

Zubereitung

Lauchzwiebeln in feine Ringe und Karotten in feine
Wdarfel schneiden und in Butter diinsten. Das Rot-
barschfilet wdrzen und die Masse gleichmapig darauf
verteilen. Das Fischfilet aufrollen und in eine Auflauf-
form legen.

Die restlichen Zutaten miteinander verquirlen und Uber
das Fischfilet gief3en. In einem vorgeheizten Backofen
bei ca. 160 °C fur etwa 20 - 25 Minuten garen.

Dazu empfehlen wir
Salzkartoffeln oder Reis

€@

(

Das schmeckt nach mehr
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N&ahrwerte pro Portion

Energie 551 kcal
Eiweip 433g
Fett 2659

Kohlenhydrate 34,4g

Zutaten (1 Portion)
Rotbarschfilet TK
oder frisch
59g/1gestr. TL  Butter
Lauchzwiebeln,

1509

0¢ kichenfertig
Karotten,
509 kichenfertig
50 ml Gemusebriihe
®
100 mI Fresubin® 2 keal

DRINK Neutral

10 g/1gestr. EL  Senf

3g/1gestr. TL  Weizenmehl

20 ml/2 EL Sahne 30 % Fett
Salz, Pfeffer, Prise
Zucker

hp_azz:m-oou © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Thunfischaufstrich

Zubereitung

Den abgetropften Thunfisch mit einer Gabel zerdri-
cken und mit Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral verriih-
ren. Radieschen, Gewlrzgurke und Zwiebel in feine
Wrfelchen schneiden und zu dem Thunfisch geben.
Mit den Gewdlrzen abschmecken. Auf eine Scheibe
Brot streichen und mit dem gehackten Schnittlauch
bestreuen.

30
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Nahrwerte pro Portion

Energie 243 kcal
Eiwei 309¢
Fett 5449

Kohlenhydrate 169 g

Zutaten (1 Portion)

Thunfisch Konserve

ooe in Wasser
Fresubin® 2 kcal

coml DRINK Neutral

20g Radieschen

2049 Gewdrzgurken

1Scheibe Brot

20g Zwiebeln, geschalt
Salz, Pfeffer, gehack-
ter Schnittlauch

# 24965640| © Fotolia - Fotolia.com
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Semmelknodel

Zubereitung

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

2 Klof3e formen und in siedendem
Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen
lassen.

Die gegarten Semmelknodel
in Scheiben schneiden und in
der Pfanne braten

N&ahrwerte pro Portion

Energie 740 kcal
Eiweip 3189
Fett 251¢g
Kohlenhydrate 95649

Zutaten (1 Portion)

Weizenbroétchen,

HoE altbacken
Fresubin® 2 kcal

goml DRINK Neutral

7g/1geh.TL  Weizenmehl

409 Zwiebelwdrfel

10g/1geh. TL  Butter ﬁ

1 Ei (Gr. M) "*‘
Gehackte Petersilie, i
Salz, Pfeffer, Muskat [T ]

Das schmeckt nach mehr
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Rahmchampignons

Zubereitung

Schinkenspeck in einer Pfanne bei
mapiger 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 Ruhren
dazugeben, erhitzen und abschmecken.
Vor dem Servieren mit Petersilie
bestreuen.

Zusammen mit Semmel-
knodeln servieren

N&hrwerte pro Portion

Energie 423 kcal
Eiwei 24,69
Fett 23649
Kohlenhydrate 28,4 g

Zutaten (1 Portion)

2509 Champignons

3ml/1/2TL Ol
geraucherter

208 Schinkenspeck

20g Zwiebeln
Fresubin® 2 kcal

B! DRINK Neutral

20ml/2 EL Sahne ﬁ

4g/1gestr. TL  Weizenmenhl "hi
Salz, Pfeffer, i
gehackte Petersilie e
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Nudel-Brokkoli-Auflauf Nahrwerte pro Portion
Energie 864 kcal
i Eiweip 54.8q
ubereltung

. ) Fett 349¢q
Die Nudeln nach Packungsanweysung garen pnd Kohlenhydrate 818
erkalten lassen. Den kuchenfertigen Brokkoli
blanchieren und ebenfalls kalt werden lassen. Zutaten (1 Portion)

. i . 80 Nudeln (z.B. dinne
Eine Auflaufform mit der Butter einfetten. Nudeln, ? Makkaroni)
Brokkoli und die Schinkenwirfel mischen und in 100 g Brokkol
die Auflaufform geben. Fresubin® 2 kcal DRINK Jo4 girgrhhj;’e”“
Neutral, Ei gnd die Qewurze gut verruhren und die o Gekochter Schinken,
Masse damit Ubergief3en. Den geriebenen Kase 9 in kleinen Wiirfeln
darUber streuen. 0w Fresubin® 2 kcal

DRINK Neutral
10g/1geh. TL  Butter

|
Den Auflauf bei ca. 160 °C 20 - 30 Minuten backen. ‘F. Geriebener
L | 30¢g Emmentaler
.............................. o 50 ES LT
Den Brokkoli kann man nach Salz, Pfeffer, Muskat

Geschmack z.B. durch
Blumenkohl, Champignons
oder Blattspinat austauschen

32 Das schmeckt nach mehr
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Konigsberger Klopse mit Kapernso(3e  Nahrwerte pro Portion

Energie 609 Kkcal
Zubereitung Evei 3699
Fett 3199

WeiBbrot in Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral einweichen.  pennydrate 437
Zwiebeln fein wirfeln. Hackfleisch, eingeweichtes

Weif3brot, Zwiebeln, Ei und die oben genannten Zutaten (1 Portion)

Gewdrze gut durchkneten und aus der Masse Klopse fiir die Klopse
formen. 100 Hackfleisch

g (Rind-Schwein)
Wasser mit Salz, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren 259 Weiﬁ;’r“’t .

. . . 20 Zwi b ¢
zum Sieden bringen und abschmecken. Die Klopse ¢ SO
darin garen (ca. 20 - 25 Minuten). 20mI72ZEL peink Neutral
20g Ei

Aus Mehl und Margarine eine Mehlschwitze herstellen. Salz, Preffer,

. . . . ehackte Petersilie
Unter standigem Ruhren mit ca. 50 ml Kochwasser ¢

und Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral auffiillen. Die Sope  fUr das Kochwasser
abschmecken, zum Schluss die Kapern hinzufiigen und 53/ torbeerblatt, Wacholderbeeren
zusammen mit den Klopsen servieren. fiir die Sope

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

Dazu empfehlen wir o —————
Salzkartoffeln und einen DRINK Neutral
grUnen Salat 5 Kapern, Konserve
g
abgetropft
............................................. Salz, Pfeffer. Prise
Zucker

Das schmeckt nach mehr 33
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KU rblselntO pf N&hrwerte pro Portion
] Energie 596 kcal
Zubereitung Eiwei 270¢
Fett 14
Den geschdlten Kurbis und die geschélten Kartoffeln Keoh‘enhydrate 80‘1‘2

in kleine Wurfel schneiden und mit der Gemusebruhe

gar kochen, zwischenzeitlich die Milch hinzuflgen Zutaten  Portion)

und mit einem Pdrierstab mixen. Fresubin® 2 kcal 2009 —
DRINK Neutral dazugeben, nochmals erhitzen 150 g Kartoffeln, roh

und abschmecken. 50 ml Gemiisebrihe

Fresubin® 2 kcal

200 ml
LT T TTTPPPPPIRPPIP PP TETTPTPPI DRINK Neutral
Vor dem Servieren einige Tropfen 50 ml Milch (3.5 % Fett)
Kurbiskerndl auf den Eintopf geben Salz, Pfeffer, Muskat
und mit gerosteten Kurbiskernen
garnieren

34 Das schmeckt nach mehr



Kartoffelbrei

Zubereitung

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

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

@

%

™

FRESENIUS
KABI

caring for life

#106206439| © Fotolia - Fotolla.com'

Nahrwerte pro Portion

M2 keal
16,0 g
12649
573¢g

Energie

Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

Zutaten (1 Portion)

200 ¢
120 ml

10mI/1EL

Kartoffeln
Fresubin® 2 kcal
DRINK Neutral
Sahne 30 % Fett
Salz, Pfeffer, Muskat

35
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Kase Lauch Pfannkuchen Nahrwerte pro Portion
Energie 728 kcal
Zubereitung Eiwei 289
. X - ® Fett 33449
Menl, £i, Salz, M|nera]wasser und Fresubin® 2 kcal Kohlenhydrate 741 g
DRINK Neutral verquirlen. Geriebenen Emmentaler und
den in feme Ringe ge__schmttenen Lauch unterheben Zutaten d Portion)
und im heifen Fett dinne Pfannkuchen ausbacken
R i 60g Weizenmehl
(Rezept ergibt zwei Pfannkuchen). 1 Ei (Gr M)
Fresubin® 2 kcal
......................................... 125 ml DRINK Neutral
A‘nste\le _VOﬂ Lauch 20 ml/2 EL Mineralwasser mit
eignen sich auch Kohlensaure
Champignons Cists Emmentaler 45 %
P19 1“ ¢ Fett i. Tr, gerieben
......................................... e o Lauch, Kichenfertig
mms OMI/TEL Rapsol

Salz, Pfeffer

g
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Ruhrei

Zubereitung

Die Eier, Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral und die Gewiirze ~ Nahrwerte pro Portion
Energie 513 keal

miteinander verschlagen. Butter/Margarine in einer .

A L . Eiwei 24,49
Pfanne schmelzen. Die Eimischung dazugeben und bei — 3560
gelegentlichem Umruhren braten, bis die Mischung eine  koniennydrate  245¢
weiche und cremige Konsistenz annimmt.

................................................... Zutaten (1 Portion)

Wer es herzhaft mag, fugt 100 mi Fresubin® 2 kcal
geriebenen Kase hinzu. DRINK Neutral

Wer es sUR mag, ersetzt die I 120 mi Ei‘:rk‘emes
Gewdrze durch eine Handvoll E Stiickchen Butter /
Cornflakes und wirzt mit ‘L': Margarine, Salz und
Zucker und Zimt = fareiicy

Das schmeckt nach mehr 37
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Eierpfannkuchen mit Apfelmus

Zubereitung

Mehl, Ei, Salz, Mineralwasser und Fresubin® 2 kcal
DRINK verquirlen. Im heifen Fett dinne Eierpfann-
kuchen ausbacken (Rezept ergibt zwei Pfannkuchen).
Mit Zimt/Zucker bestreuen und Apfelmus dazu
servieren.

In den Eierpfannkuchenteig geschdlte
und kleingeschnittene Apfel geben
und als Apfelpfannkuchen mit Zimt
und Zucker servieren

entsteinte und gut abgetropfte

Anstelle von Apfeln eignen sich auch g

Sauerkirschen (Konserve) 1 .

Das schmeckt nach mehr
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N&hrwerte pro Portion

Energie 885 kcal
Eiweip 29549
Fett 3029

Kohlenhydrate 1230g

Zutaten (1 Portion)

60 g Weizenmehl

1 Ei (Gr. M)
Fresubin® 2 kcal

125 ml DRINK Neutral oder
Vanille

20mI/2 EL M\neralwasser mit
Kohlensaure

10 mI/1EL Rapsol

150 g Apfelmus
Prise Salz, Zimt,
Zucker

39



Arme Ritter

Zubereitung

Die Halfte der Toastbrot- oder Weif3-
brotscheiben mit Erdbeerkonfitlre
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 heif3 mit Zimt und
Zucker bestreuen und warm servieren.

Servieren Sie
dazu Ahorn-
sirup

N&hrwerte pro Portion

Energie 788 kcal

Eiweif3 2344

Fett 30649
Kohlenhydrate 1040 g

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 ﬁ

20g/2 geh. TL Butter -‘b'
Prise Salz, Zimt, i
Zucker e

40
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Vanilleso[3e

Zubereitung

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

Vanillesof3e
passt zu vielen
SUpspeisen
oder Desserts

N&hrwerte pro Portion

Energie 374 kcal
Eiweify 16,09
Fett 12549

Kohlenhydrate  491¢g

Fresubin® 2 kcal

121 DRINK Neutral oder

Vanille

Vanillepudding- LEie
1 Pek. pulver zum Kochen m
409 Zucker e
1 Pck. Vanillezucker H

Das schmeckt nach mehr



Tiramisu

Zubereitung

30 ml Fresubin® Energy DRINK Cappuccino erhitzen,
Kaffeepulver darin aufldsen, abkthlen lassen. Auf-
laufférmchen mit 3 Loffelbiskuits auslegen und mit der
Halfte des Kaffees betraufeln. Mascarpone, Fresubin®
Energy DRINK Cappuccino, eingeweichte Gelatine und
Zucker verruhren, Uber die Loffelbiskuits geben.

Auf die Masse die restlichen Loffelbiskuits legen,

mit Kaffee betraufeln.

Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.

oty

™

Energie

Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

FRESENIUS
KABI

caring for life

508 kcal
1209
2404q
50049

Zutaten (1 Portion)

100 ml
35g/6 Stlck
1TL

60g
1EL
1/27TL
1Blatt

Fresubin® Energy
DRINK Cappuccino
Loffelbiskuits
16sliches Kaffee-
pulver
Mascarpone
Zucker

Kakao

Gelatine

Das schmeckt nach mehr



Nuss-Sahnecreme

Zubereitung

Gemahlene, angerostete Haselnlsse mit
der Halfte Fresubin® Energy DRINK
Vanille und Zucker verrthren, mit
Zitronensaft abschmecken. Eingeweich-
te, aufgeloste 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

Energie 581 kcal
Eiweify 13049
Fett 4709

Kohlenhydrate 26,0 g

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

100 m DRINK Vanille

emahlene, ange-
509 ?ostete Hase\nﬁsse
1/2TL Zitronensaft frair
3EL Sahne 30 % |
1Blatt Gelatine .
/2 EL Zucker [

42
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Teebrotchen

Zubereitung

Mehl und Backpulver in eine Schussel
geben und vermischen. Butter unter-
rahren, 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

Energie 21 keal
Eiweip 509
Fett 804

Kohlenhydrate 293¢

Zutaten (8 Portionen)

200 m Fresubin® Energy

DRINK Vanille
200g Mehl, gesiebt
1TL Backpulver
50g Butter
getrocknete Frichte,
soe gemischt
25¢g Zucker Rl
1 Ei, verquirlt "‘—;
Milch zum
Bestreichen [T

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 l6ffelweise das gesiebte Mehl
unterridhren. Das Eiwei3 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 daruber streuen und in
den Teig einsinken lassen. Den Teig umdrehen
und nach kurzem Braten mit 2 Gabeln zerpflu- e
cken, kurz durchbraten und auf einem vor- il
gewdrmten Teller anrichten. Zum Schluss mit
Puderzucker bestauben und nach Belieben mit
gerosteten Mandelsplittern garnieren.

Dazu passt
Apfelmus
oder Kompott

Das schmeckt nach mehr

Nahrwerte pro Portion

Energie

Eiweify

Fett
Kohlenhydrate

100 g

400 ml

100 ml
1MS
250 g

579 kcal
2489
15349
8559

Rosinen

Eier

Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille
Milch

Salz

Mehl

0Ol, Puderzucker,
(Mandelsplitter)
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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 Gefaf3 geben
und den Spekulatius eine Stunde darin ein-
weichen. Anschliefend die Masse mit einem
PUrierstab purieren.

Dann das Creme Pulver hinzufigen und mit
einem HandrUhrgerat auf niedrigster Stufe gut
verrdhren. Nun auf hochster Stufe ca. 3 Minuten
aufschlagen und eine Stunde abgedeckt in den o
Kuhischrank stellen. Parallel den Kirschsaft je g
nach Geschmack leicht stf3en und mit Zimt nan
3 e
wirzen 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

a4
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Nahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

330 keal
90g
5039
10,849

Zutaten (4 Portionen)

100 ml
200 ml

100 g
200 ml

Milch (3,5 %)
Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille
Spekulatius
Kirschsaft

Zimt, Instant Creme
Dessert-Produkt fur
300 ml Milch
(Geschmack Vanille)

#17434619| © Fotolia - Fotolia.com
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Multifruchtschnitte

Zubereitung

4 Eigelb und 4 EL warmes Wasser dickschaumig
schlagen, nach und nach Zucker zugeben und zu
einer cremigen Masse schlagen. 4 Eiweif3 zu steifem
Schnee schlagen und auf die Masse geben. Mehl,
Speisestarke und Backpulver vermischen, uber

den Eischnee sieben und vorsichtig unterheben.

Die Masse in eine Form fUllen (Springform oder
Kastenform) und 20 - 30 Minuten bei ca. 180 °C
auf mittlerer Schiene im Ofen goldgelb backen.
Nach dem Erkalten den Boden halbieren und
abgedeckt zur Seite stellen.

Energy Multifruchtcréme fiir die Fiillung:
Wasser und Zucker in einem Topf aufkochen
und auf die Halfte des Volumens einkochen. Die  ‘w=s
Gelatine mind. 30 Min. in kaltem Wasser einwei-

chen. Die Frdchte in 1-2 c¢cm grofen Stucken kurz

im Zuckersirup aufkochen. Darin die eingeweichte

und gut ausgedrickte Gelatine auflésen. Fresubin®
Energy DRINK Multifrucht unterrthren. Sahne mit
Zucker und Sahnesteif aufschlagen und unter die
Masse heben, wenn diese anfangt zu stocken.

s (1

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 Kihlschrank aufbewahren.

Je nach Jahreszeit konnen
Sie unterschiedliche Frichte
verwenden

Das schmeckt nach mehr
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N&ahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip
Fett

Kohlenhydrate

388 kcal
77 g
1989
445q¢

Zutaten (ca. 12 Portionen)

400 ml

250 ml
500 ml
295¢g

5004

7549
50¢g
1 Msp
10 Blatt

2
4

Fresubin® Energy
DRINK Multifrucht

Wasser

Sahne (32 %)
Zucker

frische Friichte (z.B.
Pfirsich/Aprikose)
Mehl

Speisestarke
Backpulver
Gelantine (farblos)
Sahnesteif

Eier

45
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Milchreis

Zubereitu ng N&hrwerte pro Portion
- . . i Energie 347 kcal

Den Reis in kaltem Wasser spulen. Wasser in einem Eiwelp 1294

Topf zum Kochen bringen, den Reis dazugeben und fur — fett 159

10 Minuten kochen. Den Reis abgief3en und zusammen Kohlenhydrate 476 g
mit dem Fresubin® 2 kcal DRINK zwei weitere Minuten

leicht kochen. Das Eigelb und den Vanillezucker Zutaten (2 Portionen)
dazugeben und alles verrthren. Fresubin® 2 keal
DRINK Vanille
. . . 200 ml oder Fresubin®
Mit Orangenzesten dekorieren und Servieren. > keal Fibre DRINK
Schokolade
......................... REPRISRRIPS rese| 250 Basmatirais
Etwas Zimt Uber 2EL Vanillezucker
den Reispudding 1 Eigelb
geben Orangenzesten

' 4
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o
#
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Grie[3pudding

Zubereitung

Fresubin® 2 kcal DRINK Aprikose-Pfirsich zusammen
mit der Milch in einen Topf geben und erwarmen. Den
Griep dazugeben und 10 Minuten lang einruhren, bis
der Grief3 gequollen ist. Den Zucker und die kleinge-
schnittenen Aprikosen dazugeben. Den Pudding in

4 Formchen geben und im vorgeheizten Ofen fur

10 Minuten bei 180 °C backen. Den Pudding aus-
kuhlen lassen und im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Aprikosen konnen beliebig
durch andere Frichte ersetzt
werden, z.B. Erdbeeren oder
Pflaumen

9
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N&hrwerte pro Portion

Energie

Eiweif3
Fett

Kohlenhydrate

240 kcal
9249
639
37249

Zutaten (4 Portionen)

200 ml

200 ml
504
4049

8

Fresubin® 2 kcal
DRINK
Aprikose-Pfirsich
Milch (3,5 %)
Griep

Zucker
getrocknete
Aprikosen
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Windbeutel

Zubereitung

Wasser und Margarine zusammen aufkochen und
das Mehl zugeben. So lange ruhren bis sich die
Masse vom Topfboden I10st. Den Topf zur Seite
ziehen und 1 Ei sofort unter die heif3e Masse ruhren.
Wenn die Masse etwas abgekUhlt ist, nach und nach
3 -4 Eier unterrihren. 1 TL Backpulver unterrthren.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen
und kirschgrof3e 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 Aus-
kUhlen 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 Kartof-
felstarke grundlich angeruhrte Puddingpulver
zugeben. Unter standigem Ruhren kurz aufkochen
und sofort kalt stellen. Den kalten Pudding in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle geben und die Windbeu-
tel damit fullen.

Nach Belieben mit Puderzucker, Kakao 0.a. bestau-
ben oder mit flUssiger KuvertUre, Zuckerguss oder
Fettglasur verzieren.

Wenn Sie die Windbeutel nicht selbst
backen mochten, konnen Sie auch
fertige Windbeutel kaufen

48
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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 ¢

50¢g

4-5

1TL

2EL

2EL

nach Belieben

Fresubin® 2 kcal
DRINK Waldfrucht
Wasser

Milch (3,5 %)

Menhl

Margarine

Eier

Backpulver

Zucker
Kartoffelstarke
Puderzucker /Kakao
oder fllssige Kuver-
tlre, Zuckerguss
oder Fettglasur

Das schmeckt nach mehr



Waffeln mit Schattenmorellen

Zubereitung

Eier trennen. Eigelb, Butter und Zucker schaumig
ruhren. Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille, Milch, Zitronen-
saft und je eine Prise Salz und Zimt zugeben. Das Mehl
sieben und mit dem Backpulver nach und nach
einrthren. Das Eiweif3 steifschlagen und unterheben.
Schattenmorellen ohne Saft und Zucker zu Fresubin®
2 kcal DRINK Waldfrucht geben. Kirschsaft wieder mit
den Kirschen mischen.

Waffeln in einem Waffeleisen backen, mit Puderzucker
bestreuen und die Kirschsofe dazu servieren.

Ersetzen Sie Fresubin® 2 kcal Nese
DRINK Vanille durch eine -‘E

andere Geschmacksrichtung,
z.B. Cappuccino

™
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N&ahrwerte pro Portion

Energie

Eiweip

Fett
Kohlenhydrate

958 kcal
2364
39949
124049

Zutaten (4 Portionen)

200 ml

3
1259
100 g
100 ml
250 g
209

1
1Glas

200 ml

3EL

Fresubin® 2 kcal
DRINK Vanille
Eier

weiche Butter
Zucker

Milch (3,5 %)
Mehl

Backpulver
Zitrone (Saft)
Schattenmorellen
Fresubin® 2 kcal
DRINK Waldfrucht
Zucker

Salz, Zimt,
Puderzucker

Das schmeckt nach mehr

#94320357| © Thinkstock - Thinkstockphotos.de
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Bananenjoghurt
7U bereitung N&ahrwerte pro Portion
. . . . .. Energie 523 keal
Banane klein schneiden, mit Zitronensaft betraufeln Eiwei 1600
und die Halfte pdrieren. Bananepuree, Fresubin® Fett 2104
Energy DRINK Vanille, Joghurt, Sahne und Zucker Kohlenhydrate 66,0 g
miteinander verrthren. Restliche Bananenstlcke unter
die Masse heben. Zutaten (1 Portion)
Fresubin® Energy
200l DRINK Vanille
1/2 Banane
‘e 100g Joghurt 35 %
F’“’:’ 3TL Zucker
6 | l 2EL Sahne 30 %
L= 27TL Zitronensaft
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Erdbeereis

Zubereitung

Zutaten in einen Mixer geben. 15 - 20 Sekunden mixen
und sofort servieren.

Probieren Sie einfach andere
Geschmacksrichtungen oder
geben Sie purierte frische ;\:‘_’,

Frichte dazu '

Das schmeckt nach mehr

N&hrwerte pro Portion

Energie 372 keal
Eiweif3 1284¢
Fett 15649

Kohlenhydrate 456 ¢

Zutaten (1 Portion)

Fresubin® Energy

200 ml DRINK Erdbeer,
gekuhlt
2EL Vanille-Eis
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Erdbeershake

7U be reitung N&ahrwerte pro Portion
Erdbeeren und Zitronensaft mit dem Pdrierstab oder En;g%e 1723 :Cal
Mixer zerkleinern. Fresubin® Energy DRINK Erdbeere, Fett 30049
Orangensaft, Zucker und Sahne zugief3en, nochmals Kohlenhydrate 390
kurz mixen.
Sie konnen den Shake 200 ml Eﬁfﬁé"g;ﬁg‘?
auch mit anderen Frichten 100g Erdbeeren, frisch
zubereiten 80 ml Orangensaft
................................................ 4 EL ZUCker
6 EL/60 ml Sahne 30 %
27L Zitronensaft

Das schmeckt nach mehr 53
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Mangoshake

ZU bereitung N&ahrwerte pro Portion
Fresubin® Energy DRINK Vanille mit Zucker und Sahne g;?;?ﬁ'e f;’ggca‘
aufschlagen. - 2104

Zitronensaft und Mangopurée oder Mangokonzentrat Kohlenhydrate 56,0 g
dazugeben, vorsichtig unterrihren.

..................................................... Fresubin® Energy

Diesen Shake kénnen Sie auch 200 m DRINK Vanille
nach Belieben mit anderen 500 Mangopirée oder
Frichten zubereiten = Mangokonzentrat
e’ 1TL Zitronensaft
..................................................... P Zucker

wm=s  3EL/30m Sahne30%
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=
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Vanilla Peach Heif3e Schokolade

Zubereitung Zubereitung
Alle Zutaten im Mixer purieren und in Fresubin® Energy DRINK Vanille erwar-
einem Cocktailglas servieren. men. Mit dem Kakaopulver und dem

kochenden Wasser in eine Tasse geben
und verruhren.

Mit geschlagener Sahne
oder Milchschaum servieren

N&hrwerte pro Portion

Energie 587 kcal Energie 368 kcal
Eiweip 24,4 g Eiweip 15249
Fett 19449 Fett 1569
Kohlenhydrate  770¢ Kohlenhydrate 39.6g
Zutaten (1 Portion) Zutaten (1 Portion)
Fresubin® 2 kcal Fresubin® Energy
200m DRINK Vanille 200ml DRINK Vanille P
Kompottpfirsich- T B Kakao- oder B
1/ca.100g halfte d 3-aTt Kabapulver =
100 ml Naturjoghurt 2EL kochendes Wasser [T
TEL Zucker

Das schmeckt nach mehr 55
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Rezeptubersicht
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Rezeptubersicht

Wenn's mal schnell gehen muss

3

Fix-Produkte zum Gratinieren oder Uberbacken Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 11

Gemdusebruhe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 1

Salatsof3en Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 11

Suppen Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 12
Nachtisch Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 13
Schnelle Spargel Suppen Fresubin® 2 kcal DRINK Spargel Seite 14
Schnelle Champignon Suppen Fresubin® 2 kcal DRINK Champignon Seite 15
Schnelle Tomate-Karotte Suppen Fresubin® 2 kcal DRINK Tomate-Karotte — Seite 16

Suppen

Zwiebelsuppe Fresubin® Energy DRINK Neutral Seite 19
Maiscremesuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 20
Kurbissuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 21
Grune Erbsensuppe mit Wiener Wirstchen Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 22
Gefllgelsuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 22
Karottensuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 23
Brokkolicremesuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 23
Lauchcremesuppe Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral Seite 24

Das schmeckt nach mehr
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Rezeptubersicht

Deftiges & Pikantes
Edamer Kaseauflauf
Huhnerfrikassee
Gemuseeintopf mit Rindfleisch
Gratiniertes Lachsfilet
Fischroulade in Senfsope
Thunfischaufstrich
Semmelknodel
Rahmchampignons
Nudel-Brokkoli-Auflauf
Konigsberger Klopse mit Kapernsope
Kurbiseintopf
Kartoffelbrei
Kase Lauch Pfannkuchen

Ruhrei

58

™

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
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

FRESENIUS
KABI
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Seite 26
Seite 26
Seite 27
Seite 28
Seite 29
Seite 30
Seite 31

Seite 31

Seite 32
Seite 33
Seite 34
Seite 35
Seite 36
Seite 37

Das schmeckt nach mehr



Rezeptubersicht

Desserts & Siifspeisen

Eierpfannkuchen mit Apfelmus
Arme Ritter

Vanillesof3e

Tiramisu

Nuss-Sahnecreme

Teebrotchen

Kaiserschmarrn

Spekulatiuscreme mit Zimt-Kirsch-Sope

Multifruchtschnitte
Milchreis

Griefpudding

Windbeutel

Waffeln mit Schattenmorellen
Bananenjoghurt

Erdbeereis

Softdrinks
Erdbeershake
Mangoshake
Vanilla Peach

HeiBe Schokolade

Das schmeckt nach mehr
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Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral
oder Vanille

Fresubin® Energy DRINK Cappuccino
Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Multifrucht
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille oder

FRESENIUS
KABI

caring for life

Seite 39

Seite 40

Seite 40

Seite 41
Seite 42
Seite 42
Seite 43
Seite 44
Seite 45

Seite 46

Fresubin® 2 kcal Fibre DRINK Schokolade

Fresubin® 2 kcal DRINK Aprikose-Pfirsisch Seite 47

Fresubin® Energy DRINK Waldfrucht
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Erdbeer

Fresubin® Energy DRINK Erdbeere
Fresubin® Energy DRINK Vanille
Fresubin® 2 kcal DRINK Vanille
Fresubin® Energy DRINK Vanille

Seite 48
Seite 49
Seite 50
Seite 51

Seite 53
Seite 54

Seite 55
Seite 55
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Bestellinformationen

Artikel

| ver

Fresubin® 2 kcal DRINK

Aprikose-Pfirsisch
Vanille

Waldfrucht
Neutral

Spargel
Champignon
Tomate-Karotte

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

Fresubin® 2 kcal Fibre DRINK

Schokolade
Cappuccino
Lemon
Mischkarton'

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

| PzN

06964710
00264093
00279781
06129686
13710720
13710708
13710677

00264087
06964650
06964673
00323341

4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml

4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml

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

Fresubin® Energy DRINK

Schokolade
Waldfrucht
Erdbeere
Cappuccino
Vanille
Multifrucht
Neutral
Mischkarton

*Verpackungseinheit

Uber lhre Apotheke kdnnen Sie alle Einzelvarianten auch im praktischen 4er-Pack beziehen.

60

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

03692731
03692671
03692607
03692760
03692694
03692719
02004479
06091564

4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml
4 x 200 ml

™

PZN

06964704
00063779
00063785
06129663
13710737
13710714
13710683

00063762
06964443
06964667

03692725
03692665
03692470
03692748
03692688
03692702
01999661

FRESENIUS
KABI

caring for life

o

‘ Handelsform

EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyBottle
EasyBottle
EasyBottle

EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink

EasyDrink

EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink
EasyDrink

EasyDrink

Das schmeckt nach mehr
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Dankeschén. Wir mochten uns bei allen bedanken, die bei der Entstehung
der Broschure mitgeholfen haben. Unser besonderer Dank und Erinnerung
gilt Annemarie Houda und ihrem Team fur die Erstellung der Rezepte mit
Fresubin® 2 kcal DRINK Neutral.

Das schmeckt nach mehr 6l
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fresubin.de
Bietet Wissen und Service

Gut beraten, wenn es darauf ankommt

-Umfangreiche Informationen zu den
Fresubin Trinknahrungsprodukten

- Produktfinder - die passende Trinknahrung
fur Ihre Bedurfnisse

- Grof3e Rezeptdatenbank fur energiereiche
Genussmomente

-Informationen rund um Mangelerndhrung

-Erndhrungs-Check zur Ermittlung des
Mangelernahrungsrisikos

Fresubin’

62 Das schmeckt nach mehr
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#120279958 | © Liashko - Shutterstock.com
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Erpyaia
Services

Mangelerninrurg
erkennen und
franagen
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Fresubin®
Trinknahrungen

Gut versorgt, wenn es darauf ankommt

fresubin.de

FRESENIUS
KABI

caring for life

Fresenius Kabi Deutschland GmbH
Kundenberatung

61346 Bad Homburg

T 0800 /788 7070

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

wir helfen Menschen

7392861/2 (06.19/AC)



