








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 säubern, in feine Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Die Papaya in kleine Stücke 
schneiden und auf der Ananas verteilen. Die Pfefferminze/Melisse fein hacken, über das Obst streuen und 
mit dem Akazienhonig leicht beträufeln.

Rezepte für einen gelassenen Magen-Darm-Bereich (bei Völlegefühl und Blähungen)
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Anisplätzchen
30 Stück

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 verrühren. 
Die Masse mit einem Löffel portionsweise auf einem Backblech verteilen und etwas antrocknen lassen 
(1–2 Stunden), anschließend bei 160 °C 20–25 Minuten backen.

Rezepte für einen gelassenen Magen-Darm-Bereich (bei Völlegefühl und Blähungen)
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Crème brulée aus Ziegenkäse
mit marinierten Kräutern und Nüssen
4 Portionen

Zutaten:
275 g Ziegenkäse
200 ml Milch
240 g Eigelb
800 ml Sahne
100 g Kräuterhonig 
brauner Zucker

Zubereitung:
Ziegenkäse mit der Sahne kurz erwärmen und zu einer glatten Masse verrühren. Das Eigelb hinzufügen und 
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In Förmchen abfüllen und im Ofen bei 95 °C ca. 70 Minuten stocken lassen. Wenn die Creme abgekühlt ist, 
mit etwas braunem Zucker bestreuen und einem Flämmer abbrennen/karamellisieren.
Den Salat waschen und aus Essig, Öl, Honig, Salz und Pfeffer ein Dressing für den Salat herstellen. Die Nüsse 
kurz in einer Pfanne oder im Ofen rösten.

Nützliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

1 Pck. Wildkräutersalat
1 TL Honig
3 EL Himbeeressig
6 EL Rapsöl 
gemischte Nüsse 
Salz, Pfeffer
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Marinierter Stangenspargel mit Sauerampfer, 
Kerbel und Kapuzinerkresse
4 Portionen

Zutaten:
Spargel
12 Stangen Spargel 
Salz
Zucker
altbackenes Weißbrot

Zubereitung:
Spargel
Den Spargel schälen und in ausreichend Wasser mit Salz, Zucker und altbackenem Weißbrot kochen. 
Aus dem Wasser heben und auf einen Teller/eine Platte legen.

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

Nützliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot

Dressing
200 ml warmer Spargelfond
3 EL Weißweinessig/heller Balsamico 
2 EL gutes Olivenöl
Salz, Pfeffer, evtl. Zucker 
Sauerampfer, Kerbel, Kapuzinerkresse
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Lachsfilet
mit Gemüse und Kräutersauce
4 Portionen

Zutaten:
4 St. Lachsfilet
1 kl. Zwiebel
200 ml Gemüse- oder Fischfond 
150 ml Sahne
Gemischte Kräuter
1 Zitrone (Saft und Schale)
Salz, Pfeffer
800 g Gemüse (nach Wahl)

Zubereitung:
Lachsfilet mit Salz und Pfeffer würzen 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 ablöschen und zur Hälfte einkochen. 
Die Sahne zugeben und weiterkochen (ca. 5 Minuten, bei Bedarf mit etwas Speisestärke anbinden).
Die frischen Kräuter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.
Das Gemüse in Salzwasser kochen und mit dem Lachs auf einem Teller anrichten. Die Kräutersauce dazugeben, 
mit Zitrone servieren.

Nützliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot
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Holunderblüten-Obstsalat mit Melisse und 
Salzkaramell-Pekannüssen
4 Portionen

Zutaten:
500 g gemischtes Obst und Beeren 
5 EL Holunderblütensirup
3 EL Zitronenmelisse
1 Orange (Schale und Saft) 
4 EL Pekannüsse
1 EL Zucker
1 TL Butter
1 Prise Meersalz

Zubereitung:
Für den Obstsalat das Obst/die Früchte waschen und in mundgerechte Stücke schneiden. Mit dem 
Orangensaft, der Orangenschale und dem Holunderblütensirup marinieren. Die klein geschnittene 
Melisse untermischen. Für die Nüsse: Zucker zu einem hellen Karamell erhitzen, Butter und Salz 
dazugeben und die Nüsse unterheben. Abkühlen lassen und über den Obstsalat geben.
Für die Nüsse: Zucker zu einem hellen Karamell erhitzen, Butter und Salz dazugeben und die Nüsse 
unterheben. Abkühlen lassen und über den Obstsalat geben.

Nützliche Rezepte bei Wassereinlagerungen und Luftnot
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Rezepte von Angehörigen 
für Angehörige 
und Patienten
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Pierogi z mięsem (Piroggen mit Fleisch)

Zutaten:
400 g Mehl
1 Glas warmes Wasser
600 g gemischtes Hackfleisch 
1 Ei
2 Zwiebeln
3 Scheiben Speck 
Frische Petersilie 
Öl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln schälen, in kleine Würfel schneiden und mit dem Hackfleisch, Salz und Pfeffer anbraten.
Danach wird der Teig für die Piroggen zubereitet: Mehl auf eine Arbeitsplatte geben und in der Mitte 
eine Kuhle formen. Das Ei hineinschlagen und das Wasser darüber gießen. Salz und Pfeffer hinzufügen 
und den Teig langsam aber gründlich durchkneten. 
Der Teig ist am Anfang sehr klebrig, aber je länger man ihn knetet, desto besser löst er sich.
Den Teig etwas ruhen lassen (ca. 15 Min.), danach dünn ausrollen und mit einem Glas oder Ausstecher 
runde Kreise mit einem Durchmesser ca. 5 cm ausstechen.

In die Mitte ca. 1 TL der Füllung geben und dann zusammenfalten. Die Ränder gut festdrücken – aber 
aufpassen, dass nichts von der Füllung 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 abkühlen lassen.

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

Rezepte von Angehörigen für Angehörige und Patienten
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Chicorée in der Pfanne

Zutaten:
Chicorée 
Zwiebeln 
Öl 
Sahne
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Chicorée putzen und einige Zeit im warmen oder kalten Wasser belassen, so dass die Bitterstoffe entzogen 
werden. Öl in Pfanne erhitzen, den Chicorée in gedünsteten Zwiebelchen dämpfen; mehrmals durchrühren, 
dann mit Salz, Pfeffer und Sahne verfeinern. Dazu gewürzte Hähnchenteile, kurz in der Pfanne gegart dazu 
geben.

Rezepte von Angehörigen für Angehörige und Patienten
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Kartoffelsuppe mit Räucherlachs
4 Portionen 

Zutaten:
2 Frühlingszwiebeln
3 EL Butter
500 g mehlige Kartoffeln 
1 kleine Möhre
50 g Sellerie

Zubereitung:
Frühlingszwiebeln glasig dünsten, Kartoffelwürfel und Sellerie geraspelt dazu geben und alles andünsten. 
Mit Fond oder Gemüsebrühe auffüllen und zugedeckt ca. 20 Min. köcheln lassen. Nach der Garzeit alles 
pürieren und mit den Gewürzen abschmecken. Lachsstreifen vor dem Servieren dazu geben.

Rezepte von Angehörigen für Angehörige und Patienten

1 Glas Fischfond 
150 g Crème fraîche 
Salz, Pfeffer
1 Brise Muskat
100 g Lachs
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Gefüllter Blätterteig

Zutaten:
Tiefgefrorener Blätterteig 
Lachs oder Schweinelende 
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Lachs oder Schweinelende in kleine Stücke schneiden, kurz anbraten und würzen. Den Blätterteig in recht- 
eckige Stücke teilen und leicht ausrollen. Lachs oder Schweinelende drauflegen und die Ränder mit Eiweiß 
bestreichen. Dann zu einer Tasche zusammen klappen. Mit Eigelb bestreichen und bei 200 bis 225 °C im 
Backofen auf mittlerer Schiene backen.

Rezepte von Angehörigen für Angehörige und Patienten
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Autoren
Margarete Ruppert, Fachärztin für Innere Medizin und 
Palliativmedizin, arbeitet seit September 2015 für die 
Hoch-Taunus-Kliniken Bad Homburg. Als Oberärztin ist 
sie für die Palliativabteilung zuständig. Zuvor etablierte 
sie ein ambulantes Palliativteam in Frankfurt und 
leitete es für 6 Jahre.

Bertl Seebacher, Spitzenkoch, betreibt seit 8 Jahren 
das Restaurant Kraftwerk in Oberursel, ist mehrfach 
ausgezeichnet und als Fernsehkoch sehr gefragt.

Mit freundlicher Unterstützung von TEVA Oncology.

Dr. med. Margarete Ruppert 
Fachärztin für Innere Medizin 
und Palliativmedizin, 
Psychoonkologin

Bertl Seebacher
Betreiber und Chef de 
Cuisine des Kraftwerks 
in Oberursel
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Rezepte für mehr Lebensqualität
Essen und Trinken für Krebspatienten

Die Idee, eine Broschüre zum Thema Essen und Trinken für Krebspatienten zu verfassen, wurde aus unserer 
täglichen Arbeit mit den betroffenen Familien heraus geboren. Das Essen ist häufig Anlass, emotionale 
Konflikte, Missverständnisse oder auch Trauerreaktionen herauf zu beschwören. Denn Essen ist für viele 
Menschen gleichbedeutend mit Leben, Kommunikation und Fürsorge.

Es war uns wichtig, Hilfe zur Selbsthilfe anzubieten. Über das Verständnis der physischen und psychischen 
Abläufe, mit denen Patienten konfrontiert werden. Und über 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 während einer Erkrankung beitragen zu können.
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