











Rezepte fur einen gelassenen Magen-Darm-Bereich (bei Vollegefihl und Blahungen)

Ananas-Carpaccio
mit Papaya, Akazienhonig und Minze

4 Portionen

Zutaten:

1 frische Ananas

1 frische Papaya

frische Pfefferminze (und Melisse)
4-6 EL Akazienhonig

Zubereitung:

Die Ananas séubern, in feine Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Die Papaya in kleine Stlicke
schneiden und auf der Ananas verteilen. Die Pfefferminze/Melisse fein hacken, Uber das Obst streuen und
mit dem Akazienhonig leicht betraufeln.




Rezepte fur einen gelassenen Magen-Darm-Bereich (bei Vollegefihl und Blahungen)

Anisplatzchen

30 Stiick

Zutaten:

1 TL gemahlener Anis

3 Eier

250 g Mehl (alternativ 125 g Vollkornmehl)
250 g Puderzucker

Zubereitung:
Ei und Puderzucker schaumig schlagen. Anis und Mehl nach und nach untermischen und gut verriihren.

Die Masse mit einem Loffel portionsweise auf einem Backblech verteilen und etwas antrocknen lassen
(1-2 Stunden), anschlieBend bei 160 °C 20-25 Minuten backen.
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Nitzliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

Créme brulée aus Ziegenkase
mit marinierten Krautern und Nussen

4 Portionen

Zutaten:

275 g Ziegenkase 1 Pck. Wildkrautersalat
200 ml Milch 1TL Honig

240 g Eigelb 3 EL Himbeeressig
800 ml Sahne 6 EL Rapsol

100 g Krauterhonig gemischte Nisse
brauner Zucker Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Ziegenkéase mit der Sahne kurz erwdrmen und zu einer glatten Masse verriihren. Das Eigelb hinzufigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In Férmchen abfillen und im Ofen bei 95 °C ca. 70 Minuten stocken lassen. Wenn die Creme abgekihlt ist,
mit etwas braunem Zucker bestreuen und einem Flammer abbrennen/karamellisieren.

Den Salat waschen und aus Essig, Ol, Honig, Salz und Pfeffer ein Dressing fiir den Salat herstellen. Die Niisse
kurz in einer Pfanne oder im Ofen résten.
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Nitzliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

Marinierter Stangenspargel mit Sauerampfer,
Kerbel und Kapuzinerkresse

4 Portionen
Zutaten:
Spargel Dressing
12 Stangen Spargel 200 ml warmer Spargelfond
Salz 3 EL WeiBweinessig/heller Balsamico
Zucker 2 EL gutes Olivendl
altbackenes WeiBBbrot Salz, Pfeffer, evtl. Zucker
Sauerampfer, Kerbel, Kapuzinerkresse
Zubereitung:
Spargel

Den Spargel schalen und in ausreichend Wasser mit Salz, Zucker und altbackenem WeiBbrot kochen.
Aus dem Wasser heben und auf einen Teller/eine Platte legen.

Dressing
Ca. 200 ml des Spargelfonds mit den restlichen Zutaten verriihren, abschmecken und den Spargel in
das noch warme Dressing legen. Auskihlen lassen.




Nitzliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

Lachsfilet
mit Gemuse und Krautersauce

4 Portionen

Zutaten:

4 St. Lachsfilet

1 kl. Zwiebel

200 ml Gemuse- oder Fischfond
150 ml Sahne

Gemischte Krauter

1 Zitrone (Saft und Schale)

Salz, Pfeffer

800 g Gemuse (nach Wahl)

Zubereitung:
Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne auf der Hautseite kross anbraten. Bei ca. 60 °C im
Backofen warm stellen.

In der Pfanne die fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, mit dem Fond abléschen und zur Halfte einkochen.
Die Sahne zugeben und weiterkochen (ca. 5 Minuten, bei Bedarf mit etwas Speisestarke anbinden).

Die frischen Krauter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

Das Gemuse in Salzwasser kochen und mit dem Lachs auf einem Teller anrichten. Die Krdutersauce dazugeben,
mit Zitrone servieren.




Nitzliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

Holunderbliten-Obstsalat mit Melisse und
Salzkaramell-PekannUssen

4 Portionen

Zutaten:

500 g gemischtes Obst und Beeren
5 EL Holunderblitensirup

3 EL Zitronenmelisse

1 Orange (Schale und Saft)

4 EL Pekannisse

1 EL Zucker

1 TL Butter

1 Prise Meersalz

Zubereitung:

Fur den Obstsalat das Obst/die Friichte waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit dem
Orangensaft, der Orangenschale und dem Holunderblitensirup marinieren. Die klein geschnittene
Melisse untermischen. Fir die Nusse: Zucker zu einem hellen Karamell erhitzen, Butter und Salz
dazugeben und die Nusse unterheben. Abkihlen lassen und tber den Obstsalat geben.

Fur die Nisse: Zucker zu einem hellen Karamell erhitzen, Butter und Salz dazugeben und die Nisse
unterheben. Abkihlen lassen und tiber den Obstsalat geben.
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Rezepte von Angehdrigen
fGr Angehorige
und Patienten



Rezepte von Angehérigen fir Angehérige und Patienten

Pierogi z miesem (Piroggen mit Fleisch)

Zutaten:

400 g Mehl

1 Glas warmes Wasser

600 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei

2 Zwiebeln

3 Scheiben Speck

Frische Petersilie

Ol, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen, in kleine Wirfel schneiden und mit dem Hackfleisch, Salz und Pfeffer anbraten.
Danach wird der Teig fur die Piroggen zubereitet: Mehl auf eine Arbeitsplatte geben und in der Mitte
eine Kuhle formen. Das Ei hineinschlagen und das Wasser dartiber gieBen. Salz und Pfeffer hinzufiigen
und den Teig langsam aber griindlich durchkneten.

Der Teig ist am Anfang sehr klebrig, aber je langer man ihn knetet, desto besser 16st er sich.

Den Teig etwas ruhen lassen (ca. 15 Min.), danach diinn ausrollen und mit einem Glas oder Ausstecher
runde Kreise mit einem Durchmesser ca. 5 cm ausstechen.

In die Mitte ca. 1 TL der Fullung geben und dann zusammenfalten. Die Rander gut festdriicken - aber
aufpassen, dass nichts von der Flllung dazwischen kommt, sonst fallen sie auseinander. In kochendes,
gesalzenes Wasser geben. Wenn sie nach oben schwimmen noch ca. 2 Minuten weiterkochen, dann
aus dem Wasser holen und entweder sofort servieren oder abkihlen lassen.

Die Speckscheiben in Scheiben schneiden und in der Pfanne auslassen. Mit der frischen Petersilie vor
dem servieren Uber die Piroggen geben.



Rezepte von Angehérigen fir Angehérige und Patienten

Chicorée in der Pfanne

Zutaten:
Chicorée
Zwiebeln
Ol

Sahne
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Chicorée putzen und einige Zeitim warmen oder kalten Wasser belassen, so dass die Bitterstoffe entzogen
werden. Ol in Pfanne erhitzen, den Chicorée in gedinsteten Zwiebelchen ddmpfen; mehrmals durchrihren,
dann mit Salz, Pfeffer und Sahne verfeinern. Dazu gewlrzte Hahnchenteile, kurz in der Pfanne gegart dazu
geben.
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Rezepte von Angehérigen fir Angehérige und Patienten

Kartoffelsuppe mit Raucherlachs

4 Portionen

Zutaten:

2 Frihlingszwiebeln 1 Glas Fischfond

3 EL Butter 150 g Créme fraiche
500 g mehlige Kartoffeln Salz, Pfeffer

1 kleine M&hre 1 Brise Muskat

50 g Sellerie 100 g Lachs
Zubereitung:

Frihlingszwiebeln glasig diinsten, Kartoffelwiirfel und Sellerie geraspelt dazu geben und alles andiinsten.
Mit Fond oder Gemusebriihe auffillen und zugedeckt ca. 20 Min. kdcheln lassen. Nach der Garzeit alles
purieren und mit den Gewdlrzen abschmecken. Lachsstreifen vor dem Servieren dazu geben.



Rezepte von Angehérigen fir Angehérige und Patienten

Geftullter Blatterteig

Zutaten:
Tiefgefrorener Blatterteig
Lachs oder Schweinelende
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Lachs oder Schweinelende in kleine Stiicke schneiden, kurz anbraten und wiirzen. Den Blatterteig in recht-
eckige Stlcke teilen und leicht ausrollen. Lachs oder Schweinelende drauflegen und die Rander mit Eiweil3
bestreichen. Dann zu einer Tasche zusammen klappen. Mit Eigelb bestreichen und bei 200 bis 225 °Cim

Backofen auf mittlerer Schiene backen.




Autoren

Margarete Ruppert, Facharztin fir Innere Medizin und
Palliativmedizin, arbeitet seit September 2015 fur die
Hoch-Taunus-Kliniken Bad Homburg. Als Oberérztin ist
sie fur die Palliativabteilung zustandig. Zuvor etablierte
sie ein ambulantes Palliativteam in Frankfurt und
leitete es fur 6 Jahre.

Bertl Seebacher, Spitzenkoch, betreibt seit 8 Jahren
das Restaurant Kraftwerk in Oberursel, ist mehrfach

ausgezeichnet und als Fernsehkoch sehr gefragt.

Mit freundlicher Unterstiitzung von TEVA Oncology.

Dr. med. Margarete Ruppert Bertl Seebacher

Facharztin fir Innere Medizin Betreiber und Chef de
und Palliativmedizin, Cuisine des Kraftwerks
Psychoonkologin in Oberursel




Rezepte flir mehr Lebensqualitat

Essen und Trinken fiir Krebspatienten

Die Idee, eine Broschiire zum Thema Essen und Trinken fiir Krebspatienten zu verfassen, wurde aus unserer
taglichen Arbeit mit den betroffenen Familien heraus geboren. Das Essen ist haufig Anlass, emotionale
Konflikte, Missverstandnisse oder auch Trauerreaktionen herauf zu beschwdren. Denn Essen ist fur viele
Menschen gleichbedeutend mit Leben, Kommunikation und Firsorge.

Es war uns wichtig, Hilfe zur Selbsthilfe anzubieten. Uber das Verstiandnis der physischen und psychischen
Ablaufe, mit denen Patienten konfrontiert werden. Und (ber die Rezepte von Bertl Seebacher sowie die
gesammelten Lieblingsrezepte unserer Patienten. Sie sind ein Ausbund an Inspiration und wir hoffen, damit
einiges zur Gestaltung des nicht immer leichten Alltages wéhrend einer Erkrankung beitragen zu kénnen.

Art-Nr. 347682 ratiop harm

ratiopharm GmbH, 89070 Ulm

Gute Preise. Gute Besserung.

Rezepte fir mehr Lebensqualitat

ratiopharm



