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Ursachen und Folgen einer Mangelernahrung

Eine Mangelernahrung geht an die Substanz — sowohl physisch als auch psychisch. Diese Erfahrung haben Sie
sicherlich schon selbst gemacht. Wird der Korper Uber einen langeren Zeitraum hinweg nicht ausreichend mit
lebenswichtigen Nahrstoffen versorgt, greift er auf seine Reserven zurluck, um Energie zu gewinnen. Friher oder
spater sind Gewichtsverluste und Muskelabbau die Folge. Schnell fehlt die Energie zur Bewaltigung sonst so
alltaglicher und einfacher Aufgaben wie Einkaufen, Kochen oder Putzen. Zudem kann die Psyche leiden und

auch das Immunsystem wird geschwacht.

Griinde, warum das Essen oder eine ausgewogene Ernahrung schwerfallen kann, gibt es viele:

Bei fnebs | Im fiten | Bei-anderen frankheiten

Schluckstorungen

Appetitosigkeit, Geschmacksstorungen

Vermindertes Hungergefiihl
Kraftlosigkeit und
Bewegungseinschrankungen
Lahmungen,

Ubelkeit, Erbrechen, .
z.B. nach einem Schlaganfall

Schleimhautentzindungen
nach einer Chemotherapie

Vergesslichkeit und affektive
Storungen wie depressive
Verstimmungen Demenz

Psychosoziale Aspekte wie
Alterseinsamkeit

Schmerzen und Kaubeschwerden,
etwa durch schlechtsitzende Zahnprothesen

Besonders bei Krebs, anderen Erkrankungen oder im hoheren Alter kann eine Mangelernahrung gefahrlich werden.
Der Gesundheitszustand kann sich verschlechtern und man gerat in einen Teufelskreis: Die Erkrankung oder das
Alter begunstigen eine Mangelernahrung, die wiederum einen ungunstigen Einfluss auf die Grunderkrankung hat.

Daher ist es besndens wichlig, dass Sie jetst auf eine ausneichende

Enengier und, fshnstoffoufnahme achten.

Medizinische Trinknahrung kann helfen, Nahrstoffdefizite auszugleichen und Ihren
Bedarf an Energie, Eiweil3 und wichtigen Nahrstoffen zu decken. Wohlbefinden und
Lebensqualitat konnen sich durch diese Form der Ernahrungstherapie deutlich
verbessern lassen.

Saveur Ananas-Mangue

Ananas-Mangosmaak
-‘lﬂﬂﬂas-Mangu smak/smag
Ananas-Mango-Geschmatk:
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Was ist Trinknahrung?

Medizinische Trinknahrungen - auch als Astronautennahrung bekannt — sind gemaRf der
europaischen Verordnung uber Lebensmittel fir besondere Verbrauchergruppen verzehrfertige
Lebensmittel fir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Didten), die wertvolle Nahrstoffe des
taglichen Bedarfs wie Eiweil3e, Fette, Kohlenhydrate, Vitamine und Mineralstoffe in bedarfsgerechten
Mengen liefern. Somit ist die Zusammensetzung jeder einzelnen Flasche streng geregelt und eine
hohe Qualitat unserer kleinen Helfer garantiert.

Trinknahrung kann eingesetzt werden, um dem Risiko einer Mangelernahrung oder einer bereits bestehenden
Mangelernahrung entgegenzuwirken. Da jede Flasche hoch konzentrierte Energie liefert, helfen oft schon 1-2
Flaschen taglich, das bestehende Energie- und Nahrstoffdefizit auszugleichen. So kannen Sie Ihrem Korper das
geben, was er braucht, um bei Kraften zu bleiben. Auch und besonders dann, wenn das normale Essen schwerfallt.
Trinken kann leichter fallen als Essen und gleichzeitig den Weg zurtick zu einem normalen Essverhalten ebnen.

Da jeder von uns individuelle Bedurfnisse und geschmackliche Vorlieben hat, gibt es die Trinknahrungen von

resource® in vielen verschiedenen Varianten und Konsistenzen. Schauen Sie in den Produktkatalog dieser Broschiire.

Dort finden Sie die Trinknahrung, die zu lhnen passt.

o\
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Wahrend fruher der Begriff Astronautennahrung verwendet wurde, spricht
man heute von Trinknahrung. Urspringlich wurde die Astronautennahrung
in den 1960er-Jahren entwickelt, um den Bedirfnissen in der Raumfahrt
gerecht zu werden. Ziel war es dabei, die Ernahrung der Astronauten zu
optimieren und diese mit allen notigen Nahrstoffen und Vitaminen zu
versorgen. Fir kranke und altere Patienten benutzen wir heute das Synonym

Trinknahrung. Diese hat in der Anwendung innerhalb einer Ernahrungstherapie
einen wichtigen Einsatzbereich gefunden.

6 Wenn das Essen schwerfallt

So gelingt Ihre Ernahrungstherapie mit resource®

Wir empfehlen resource® Trinknahrungen leicht gekihlt zu trinken.

So schmecken die kleinen Flaschen am besten. Trinken Sie resource®
langsam und zwischen den Mahlzeiten. Gerade wenn Sie nur wenig Appetit
haben, wird dieser durch Trinknahrung oft angeregt.

Nach einer kurzen Eingewohnungszeit wird es Ihnen sicherlich leichter
fallen, Ihren normalen Ernahrungsgewohnheiten zu folgen und resource®
Trinknahrungen zu sich zu nehmen.

Wie lange muss ich resource®
Trinknahrung verwenden?

Wann und wie schnell Sie mit Trinknahrung wieder Ihren normalen
Ernahrungszustand erlangen, hangt von |hrer personlichen Ausgangs-
situation ab. Besonders wichtig ist, dass Sie Ihr Energie- bzw.
Nahrstoffdefizit schlieBen, um ggf. wieder an Gewicht zu gewinnen.

Damit Sie Ihren individuellen Bedarf decken

I

konnen, empfehlen wir taglich 1-3 Flaschen
resource® zusatzlich zu lhrer normalen
Ernahrung fur ca. 10-12 Wochen. Nach

und nach werden Sie merken, dass |lhnen
wieder mehr Energie zur Verfigung steht.

Thinknohrung aufy Regep"

Desserts) sind

d
(auch Suppen un e Diaten). Als

. . . . en . i
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genaue Dauer und Menge der Verwendung

von resource® Trinknahrung besprechen
Sie bitte mit Ihrem Arzt.
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Vanille
VE: 00010872 / Stiick: 00183118

Schokolade
VE: 00012374 / Stiick: 00183101

Die Merkhilfe einfach
entlang der Kennzeichnung

abtreﬂﬂeﬂ Und fur |hre(ﬂ) VE: 00011819 / Stiick: 00183064

Arzt/Ernahrungsfachkraft 5?880121%/&&«: 00183087

oder Apotheker mitnehmen. Banane
VE: 00012380 / Stiick: 00183070

Mischkarton VE: 00012925

Erdbeere-Himbeere
VE: 00012397 / Stiick: 00183093

Aprikose

resource’ energy

— genau nach meinem Geschmack!

Vanille
VE: 00723856 / Stiick: 04910383

Schokolade
VE: 01744004 / Stiick: 01743996

Erdbeere
VE: 00723862 / Stiick: 04917304

.“;m

(eSOUICE

Aprikose
VE: 00723939 / Stiick: 04910420

Kaffee
VE: 00723974 / Stiick: 04917273

Waldbeere
VE: 00723945 / Stiick: 04910437

Mischkarton VE: 00682324

resource’ protein

' Nestias,

[esource’ .
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PZN: VE (6x4x200ml) / Stiick (4x200ml)

;- gdessert fru‘lt
dessert20

PZN: Pharmazeutische Zentralnummer
VE: Verkaufseinheiten

resource® — genau nach meinem Geschmack! 9




resource 20

resource’ 20+fiore

resource’ ULTRA fruit

Ananas-Mango
VE: 17160624 / Stiick: 17160618

Aprikose
VE: 17160601 / Stiick: 17160593

Schokolade-Minze
VE: 17160647 / Stiuck: 17160630

Vanille
VE: 17160587 / Stiick: 17160570

Mischkarton VE: 17396953

Vanille
VE: 01743855 / Stiick: 01743849

Erdbeere
VE: 01743878 / Stiick: 01743861

Aprikose
VE: 01743890 / Stiick: 01743884

Multifrucht
VE: 09882071 / Stiick: 09882065

Kaffee
VE: 01743938 / Stiick: 01743921

Neutral
VE: 01743950 / Stick: 01743944

Mischkarton VE: 02820658

Ananas
VE: 17160713 / Stiick: 17160707

Apfel
VE: 17160676 / Stiick: 17160653

Orange
VE: 17160699 / Stiick: 17160682

Waldbeere
VE: 17160765 / Stiick: 17160736

Mischkarton VE: 17396976

resource’ dessert 20 resource’ Soup

resource’ dessert fruit

Sommertomate
VE: 05747583 / Stiick: 05747577

Gemisecreme
VE: 05747548 / Stiick: 05747531

Gefligelcreme
VE: 05747560 / Stiick: 05747554

Mischkarton
VE: 06108595

Vanille*
VE: 15863557 / Stiick: 15863563
Pfirsich*
VE: 15863534 / Stiick: 15863540

Schokolade*
VE: 15863511 / Stiick: 15863528

Mischkarton*
VE: 15864551

Apfel**

VE: 07554003 / Stiick: 07553995
Apfel-Pfirsich**

VE: 07554032 / Stiick: 07554026

PZN: VE (6x4x200ml) / Stiick (4x200ml)
*PZN: VE (6x4x125q) / Stiick (4x1259)
**PZN: VE (12x3x125¢q) / Stiick (3x1259)

PZN: Pharmazeutische Zentralnummer
VE: Verkaufseinheiten

Dafur stehen wir

Unser Ziel ist es, Patienten mit bestehender oder drohender
Mangelernahrung zu unterstutzen.

enlurickeln uns dandbgpwute/v

Wir wissen auch: Appetitlosigkeit, Schluckbeschwerden, Verdauungs-
storungen oder abnehmender Geruchs- und Geschmackssinn konnen
schnell die Lust am Essen rauben. Mit dem Geschmack und der Viel-
falt von unseren resource® Trinknahrungen helfen wir lhnen, Ihre
Ernahrungstherapie durchzuhalten und konnen so im besten Fall ein
Stlck Lebensqualitat zurlckzugeben - fir uns die grof3te Belohnung.

Trinknahrung: Geschmack und Vielfalt pur

Unsere hochkalorischen und zumeist eiweif3reichen Trinknahrungen
fur die bilanzierte Didat sind in stf3en, fruchtig-frischen und weiteren
leckeren Geschmacksrichtungen erhaltlich. resource® tberzeugt
gleichermafien als gekuhlte “ready to drink” Flaschchen, aber auch als
herzhaft pikante Suppe oder Dessert zum Loffeln.

Alle resource® Produkte sind glutenfrei und lactosearm. Ebenso sind
Produkte mit und ohne Ballaststoffe erhaltlich. resource® steht nicht
nur fur Trinknahrungen mit Geschmack, sondern auch fur Vielfalt pur
— damit Sie die Trinknahrung finden, die Ihnen schmeckt und die Sie
durch Ihre Ernahrungstherapie begleitet. Denn guter Geschmack ist
entscheidend fur den Therapieerfolg. Je besser es schmeckt, desto
leichter fallt das Durchhalten!

vy

\ Y/ 3
N Y

v

Wir haben gelernt:
Eine erfolgreiche Er-
nahrungstherapie ist nur
moglich, wenn die unter-
schiedlichen Bedirfnisse
an Nahrstoffen gedeckt
werden und vor allem dann,

wenn es schmeckt!




resource 20

ohne Ballaststoffe*

+*Nestle

fesource

Saveur Chocolat-Menthe
Chocolade-Muntsmaak
Wtchoktad smak | Mintchokoladest
SEhoknladEn-Minz-Geschmif

protéines
! h{al mwlltenn'
|"ml hlitkl
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Das Kraftpaket

Wenn Sie besonders viel Energie
und Eiweil3 benotigen.

v/ 400 kcal und 18 g Eiwei3/Flasche

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des
taglichen Bedarfs in 2 Flaschen

v/ Viele leckere Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet z. B. bei erhohtem Nahrstoffbedarf,

bei konsumierenden Erkrankungen
oder schweren Infektionen, bei
Flussigkeitsrestriktion

”
<'8§ Vanille @ Aprikose
7
% Schokolade- %g Ananas-Mango

Minze

*auBer Schokoladen-Minzgeschmack (<1,0 g/100 ml)

Losliche Ballaststoffe,
wie sie in resource® 2.0+fibre
enthalten sind,

v/ ...dienen den nitzlichen Darmbakterien als
Nahrungs- und Energiequelle

v/ ... unterstltzen den Aufbau der Darmmukosa

Ballaststoffe sind bspw. bei einer entzlindlichen
Divertikulitis kontraindiziert und sollten gemieden
werden. In diesem Fall ist resource® 2.0 ohne
Ballaststoffe besonders zu empfehlen.

W,
<§g Vanille Erdbeere
7
@ Aprikose g@ Kaffee

® Multifrucht @ Neutral
0j0

resource’ 20+fiore

mit Ballaststoffen

" Nestle:::.

[eSOUrce
20+fiDr e

Erdbeer Geschmack
Gusto Fragola

Q.“‘“’F

resource® — genau nach meinem Geschmack! 13



resource energy

J Ne_stl Hea‘l.'l.h

fesource

ser Geschmack | Saveur Fraise | Fris
ambozensmaak | Gusto Frago

B @

Der Allrounder

Fur Patienten, die an erster Stelle Energie
benatigen.

v/ 302 kcalund 11,2 g EiweiB3 / Flasche

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des
taglichen Bedarfs in 2 Flaschen

v/ 6 leckere Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet bei konsumierenden Erkrankungen
und bei Flussigkeitsrestriktion

A o
<8’3 Vanille 2 & Erdbeere-
7 Himbeere
%; Schokolade @ Aprikose

@ Banane ®®@ Kaffee

&

Der Eiweil3held

Wenn Sie an erster Stelle Eiweil3 benotigen.
v/ 250 kcal und 18,8 g Eiwei3 / Flasche

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des taglichen
Bedarfs in 2 Flaschen

v/ 6 leckere Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet bei erhohtem Eiwei3bedarf, z. B.
bei Dekubitus oder gestorter Wundheilung

A N
;l(/}g Vanill Erdbeere
@ Aprikose g@ Kaffee
% Schokolade ég Waldbeere

resource’ protein

+“Nestle:.

- [eSOUrce
lr@tej;.j

Vanille ek Ly
Vanille tag | Vamilj
Vaniljan mak:

‘ 35 Em:ill | protein
.r..u ."”‘*’“‘ |
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resource’ ULTRA fruit Die ultra Fruchtige

Wenn Sie eine fruchtig-klare
Alternative bevorzugen.

v/ 300 kcal und 14 g hochwertiges Molkenprotein

v/ 4 fruchtig-frische Geschmacksrichtungen

v/ Geeignet z.B. bei konsumierenden Erkran-

i g

y. kungen oder Infektionen, Fettverwertungs-

Nestie
£ " HealthScience «

£

storungen und Malassimilationssyndrom,
bei Milchaversion fur Dialysepatienten, als
praoperatives Carbo-Protein-Loading

[eSOUrce

% Ananas ébg Waldbeere
[9)
et 7 2
= ; O Apfel Orange

16 resource® - genau nach meinem Geschmack!

resource
Soup

Die Pikante

Wenn Sie gerne warm und
herzhaft essen.

v/ 302 kcal und 14 g Eiweil3 pro Becher

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des taglichen
Bedarfs in 2 Bechern

v/ Kann bis 45 °C schonend erwarmt werden

v/ 3 pikante Varianten

e
v/ Geeignet z.B. bei konsumierenden I%

Erkrankungen oder Infektionen und bei
Flussigkeitsrestriktion

~ Nestigizy,
- (esource
T soup

J. “

-

légumes | Groentencreme | Gemisece!
irintsagssuppe/ Gronnsaksuppe | KB

@) Geflugelcreme

N
@ Sommertomate
5 .
Gemiusecreme
N N



resource Der fruchtige Genuss
dessert fruit

Fur Patienten, die gerne loffeln, mit echten
Frichten. Konsistenzadaptiert.

v/ 207 kcal und 6,25 g Eiwei3 pro Becher

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des
taglichen Bedarfs in 2 Bechern

v/ 2 fruchtige Varianten

v/ Bei erhohtem Energiebedarf, z. B. bei
konsumierenden Erkrankungen oder
Infektionen, Kau- und Schluck-
beschwerden / Dysphagie

J N
O Apfel ) () Apfel-Pfirsich

18 resource® - genau nach meinem Geschmack!

Der cremige Genuss

Fur Patienten, die gerne loffeln.
Konsistenzadaptiert.

v/ 250 kcalund 12,5 g Eiweil3 pro Becher

v/ Alle Vitamine und Mineralstoffe des taglichen
Bedarfs in 2 Bechern

v/ 3 cremige Varianten

v/ Bei erhohtem Energie- und Eiweil3bedarf,
z.B. bei konsumierenden Erkrankungen oder
Infektionen, Kau- und Schluckbeschwerden /
Dysphagie

v

Vanille

N\
W

J

Schokolade @ Pfirsich

i

resource’
dessert 20

resource® — genau nach meinem Geschmack! 19



Geschmacksveranderung bei Krebs -
' wenn nichts mehr schmeckt wie fruher

Vielleicht haben Sie bemerkt, dass Ihnen viele Lebensmittel nicht mehr schmecken, die lhnen fruher
geschmeckt haben. Damit sind Sie nicht allein. Geschmacks- und Geruchsveranderungen sowie Veranderungen
in den Lebensmittelpraferenzen sind bei Krebspatienten keine Seltenheit. Bei etwa 50 % aller onkologischen
Patienten treten Geschmacksveranderungen auf, haufig verursacht durch die Krebserkrankung selbst, aber auch
durch therapeutische MafBnahmen wie Chemotherapie oder Bestrahlung insbesondere im Kopf- und Halsbereich.
Durch die Geschmacksveranderung kann lhr Ernahrungszustand mafgeblich beeinflusst werden.

Sollten auch Sie von Geschmacksveranderungen betroffen sein, so ist es
besonders wichtig, dass Sie alternative Lebensmittel und Mahlzeiten finden,
mit denen Sie |hren Energie- und Nahrstoffbedarf decken konnen — und zwar
mit Genuss! Dafur brauchen Sie vielleicht etwas Mut und Kreativitat:
Wandeln Sie Ihr Lieblingsessen ab, sodass es Ihnen weiterhin schmeckt.
Peppen Sie Ihre Gerichte mit fruchtiger Zitrone (wenn maglich) oder mit
wirzigen Krautern auf.

[pp:

‘ ’
m mit klorem ({Jasser, sder friutertee aus.
) Rund um den Geschmack 2/
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He/wema?mdm Geschmack \

der resource® Trinknahrungen im Sensorik-Test bestatigt!*

— Im Durchschnitt beurteilen 77 % der Tester den Geschmack und 66 % den
Geruch von resource® Trinknahrung als gut bis ausgezeichnet.

— Durchschnittlich 82 % der Tester sind von der leichten Trinkbarkeit und
70% von dem guten Mundgefihl Uberzeugt.

—> Tester bestatigen: ,Die Trinknahrung, die am besten schmeckt!”

(bezogen auf resource® 2.0+fibre Neutral und resource® ULTRA fruit Orange -
im Vergleich zu den getesteten Wettbewerbsprodukten).

*Semimonadischer Produkttest, n=73, Alter 65+, getestet wurden
resource® 2.0+fibre Neutral, resource® 2.0+fibre Kaffee, resource®
energy Schokolade und resource® ULTRA fruit Orange gegen
aquivalente Wettbewerbsprodukte, getestet in Deutschland 2021.
www.resource-trinknahrung.de

Tipps und Tricks fur noch mehr Geschmack

— Achten Sie auf Abwechslung: Wer die passende resource® Trinknahrung gefunden hat, kann sich den
Mischkarton verordnen lassen und hat somit immer verschiedene Geschmacksrichtungen zu Hause.

— SiBe und fruchtige Trinknahrungen schmecken gekthlt am besten.
— Die pikanten Suppen Uberzeugen vor allem erwarmt.
— Trinknahrung einfrieren und als Eiswidrfel oder Popsicle lutschen — eine leckere Erfrischung fur zwischendurch.

— Mit der neutralen Variante von resource® 2.0+fibre konnen Mahlzeiten schnell und geschmacksneutral
angereichert werden.

G/m,d/e?end@ Hiuveise

— Wie viel Trinknahrung pro Tag? Damit Sie |hren individuellen Bedarf decken konnen, empfehlen
wir taglich 1-3 Flaschen resource® zusatzlich zu lhrer normalen Ernahrung fiir ca. 10-12 Wochen.
Die genaue Dauer und Menge der Verwendung von resource® Trinknahrung besprechen Sie bitte
mit Ihrem Arzt oder |hrer Ernahrungsberaterin.

— Zeit ist bei der Ernahrungstherapie ausgesprochen wichtig: So wie sich Gewicht tGber einen gewissen
Zeitraum abgebaut hat, braucht auch die Zunahme an Korpersubstanz Zeit. Dies kann vor allem in
Krankheitsperioden der Fall sein.

— Trinknahrung ist besonders vertraglich, wenn sie langsam und schluckweise getrunken wird.

— GrofB3e Portionen vermeiden: gerade bei Mangelernahrung durch Appetitlosigkeit ist es wichtig, sich nicht mit
zu grof3en Portionen zu tberfordern.

— Trinknahrung ersetzt das Trinken nicht: Immer zusatzlich auf eine ausreichende Flissigkeitszufuhr achten!

Rund um den Geschmack 23
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Unser Cinsaly fir e
Klar, eine ausreichende Nahrstoffversorgung und der gute Geschmack stehen bei
uns im Fokus. Doch damit allein geben wir uns noch nicht zufrieden — wir wollen

mehr! Wir wollen Ernahrung so nachhaltig wie moglich machen. Nachhaltigkeit
soll schmecken, Spafl machen, ein gutes Gefuhl geben. So kann jeder etwas fur
unsere Umwelt tun — denn nur gemeinsam wird es eine Null!

Mit Biessenhofen in In Creully konnten wir zwischen
2010 und 2020 unsere Treib-
hausgasemissionen um 54 %

und in Biessenhofen sogar um

65 % reduzieren!

Deutschland und Creully
in Frankreich produzieren

wir unsere resource® Trink-
nahrungen im Herzen Europas.

26 Wissenswertes

(l)asserverbrauch

e T

Im selben Zeitraum konnten Wir haben das Gewicht jeder

wir in Frankreich den einzelnen resource®Flasche
reduziert. Alleine in Biessenho-
fen sparen wir so ca. 36 Tonnen

Plastik in nur einem Jahr.

Wasserverbrauch um 48 %
reduzieren und in
Deutschland um 57 %.

Wir produzieren seit 2020 keinen

Deponiemiill mehr. Dies gilt

fiir alle Nestlé Health Science
Produktionsstandorte.

Das bedeutet, dass der
gesamte Abfall, der von einer
Fabrik erzeugt wird, entweder

recycelt, wiederverwendet oder
zur Energiegewinnung
genutzt wird.
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Z

von Koch Jorg Mempel

Joﬁ?Me/mpe/ Méc/?,tcwé' 40 Jahre...

Berufserfahrung zurick. Fast die Halfte davon als Klichenchef des Deutschordens-Seniorenhauses in Erfurt.
Dort kocht er taglich fir mehr als 350 Senioren.

Besonders am Herzen liegt ihm, in seiner Kliche Losungen zu finden, um drohender Mangelernahrung entgegen-
zuwirken. Neben hochwertigen Zutaten greift er regelmafig auf Trinknahrungen zurtick, um den Nahrwert von
Speisen anzureichern.

Sein Wissen und seine Erfahrung gibt Jorg Mempel nun an Sie weiter. Die einfach nachzukochenden Rezepte
auf den folgenden Seiten wurden von ihm selbst entwickelt. Erfahren Sie, wie einfach und vielfaltig einsetzbar Trink-
nahrung ist.

Ein Tipp vom Kiichenchef fiir Sie, um Speisen mit Trinknahrung schnell und einfach anzureichern:
.Ersetzen Sie einfach die Menge an Flissigkeit im Rezept (z. B. Milch, Sahne, Wasser) durch die
gleiche Menge an Trinknahrung”.

Seien Sie mutig und kreativ. Probieren Sie sich aus!
Kochen Sie die Rezepte dieser Broschiire nach oder nutzen
Sie sie als Anregung, um mehr Abwechslung in Ihre
Erndahrungstherapie zu bringen.

Wir wiinschen guten Appetit,

Unsere resource® Trinknahrungen sollten bis maximal
40°C erhitzt werden. Achten Sie daher darauf, die
Trinknahrung nicht zu kochen, sondern auf geringer
Stufe und unter standigem Umrihren leicht zu erhitzen.
Bei einem Koch- oder Backvorgang von tber 40°C kann v
die Menge und Qualitat der Nahrstoffe beeintrachtigt ..
werden. Der Kaloriengehalt ist davon nicht betroffen.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert
(pro Portion)

Fett, davon

45 Min. ??ﬁ Einfach

/{a%déw mil

(l)iener (|)irstechen

-gesattigte Fettsduren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 30049 Kartoffeln — 100g Mohren

— 10g Fleischbrihe, instant — 100g Sellerie

— 300ml Wasser — 100g Lauch

— 1Essloffel Sonnenblumenadl — 1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral
— 20g Zwiebeln — 100g Wiener Wirstchen

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Liebstockel

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schalen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel
schalen und in feine Wurfel schneiden. Die Zwiebelwdurfel in heilem
Ol leicht andiinsten. Mit Wasser abloschen, das Briihpulver und

die Kartoffelstlicke hinzufiigen. Die Kartoffeln weichkochen.
Wahrenddessen die Mohren, den Sellerie und den Lauch waschen,
schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Wiener Wirstchen
in Scheiben schneiden. Wenn die Kartoffeln weich sind, die
Gemiusewdrfel und die Wurstscheiben zugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Majoran und Liebstockel abschmecken und die Suppe
ca. 15 Minuten kocheln. AnschlieBend alles bis auf ca. 40°C
abkuhlen lassen und resource® 2.0+fibre mit Neutral-
Geschmack in die Suppe einrthren.

30 Rezeptideen

730,9
3.058,0
o,
7,0
68,6
11,8
10,4
305
1,82

kcal
kJ

o o o o «a «

30 Min. ?ﬁ? Einfach

Nahrwertinformationen:

Zutaten (fiir 2 Portionen) Brennwert 7315 | keal
(pro Portion) 3.060,0 kJ
— 3509 Zwiebeln — 10g Petersilie Fett, davon 37,3 g
— 20g Knoblauch — 509 Toastbrot ~yEssliigs FetisaL e &l 9
— 300ml Wasser — 2Essloffel Sonnenblumenaol Ryl e e E
-Zucker 211 g
— 100g Apfel — 10g Fleischbriihe, instant Ballaststoffe 96 g
— 20g Butter — 1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral EiweiB 24,0 g
Salz 1,41 g

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Die Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Apfel waschen,

das Kerngehause ausstechen und mit der Schale in feine Streifen hobeln. Den Knoblauch schalen

und klein schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch in heiBem Ol glasig schwitzen. AnschlieBend mit Wasser auffiillen
und das Bruhpulver zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und ca. 15 Minuten leicht kochen. AnschlieBend
alles bis auf ca. 40°C abkuhlen lassen und resource® 2.0+fibre mit Neutral-Geschmack in die Suppe einrthren. Das Toast-
brot in Wiirfel schneiden und in der Butter goldbraun braten, leicht salzen. Kurz vor dem Servieren die Apfelstreifen in die
heiBe Suppe geben. Die fertige Suppe in Teller flllen, die gebratenen Brotwurfel und gehackte Petersilie obenauf geben.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert
(pro Portion)

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

20 Min. ?ﬁﬁ Einfach
Eiweil3

Zutaten (fiir 2 Portionen)

209 Zwiebeln — 1509 Karotten
10 g Knoblauch

N
- 100g Lauchzwiebeln
— 20g Schnittlauch

N

N

1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral
200g Dill
100 g Petersilie

%
%
— 2509 Magerquark, Magerstufe
%

150 g Salatgurke

Gewlirze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Den
Knoblauch schalen und klein schneiden. Petersilie und Dill
waschen trocken tupfen und klein hacken. Den Schnittlauch
waschen und in keine Rallchen schneiden. Den Quark mit dem
resource® 2.0+fibre Neutral-Geschmack glattruhren und die
Zwiebelwdrfel, den Knoblauch und die Krauter hinzufligen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karotten und die Gurke
waschen und schalen, die Lauchzwiebeln putzen. Alles in
greifbare Sticks schneiden. Die Gemusesticks in den Quark-
Dip tauchen und genief3en.
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574,6
2.404,0
19.5
1.9
56,6
19,0
10,5
37.8
0,10

kcal

kJ

o o o o o «a «

-
-

Zutaten (fiir 2 Portionen)

Nahrwertinformationen:

— 1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutral

50g Roher Schinken, gewdrfelt Bremwevrt
(pro Portion)
50g Parmesan, gerieben Fett, davon

-gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate, davon

N
N

— 5 Eigelb
— 100g Spaghetti
N

-Zucker

10g Butter
Ballaststoffe
Gewiirze: Salz, Pfeffer, Paprikapulver Eiweif
Salz

Zubereitung

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Das Kochwasser
abgieBen und die Nudeln nicht abschrecken! Die Schinkenwdurfel in
der Butter andunsten. Die heiflen Spaghetti in eine Stielpfanne geben.
AnschlieBend das Eigelb, den Parmesan und die Schinkenwdrfel

gut miteinander verrihren und nach Geschmack wurzen. resource®
2.0+fibre Neutral-Geschmack hinzuflgen. Alles zu den Spaghetti
geben und nochmals gut durchrihren. Sofort servieren.

Mit grobem Pfeffer bestreuen.

829,2
3.469,0
47,6
14,6
59,1
6,4
6,1
38,7
0,34
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Nahrwertinformationen:

Brennwert
(pro Portion)

Fett, davon

40 Min. ? ﬁ i? Normal -gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate, davon

-Zucker

Dnihadellen mit

Rahm?um'i/ée/ und
Patemé/ien/w/ztoﬁfdm
Zutaten (fiir 2 Portionen)

150 g Kalbshackfleisch, natur 10g Semmelbrosel — 1209 Kohlrabi
50 g Schweinehackfleisch, natur 20g Zwiebeln — 209 Butter

1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutral V2 Ei verrihrt — 309 Petersilie

N
N
— 5g Weizenmehl, Typ 405 5g Knoblauch — 250g Kartoffeln
N
N

1 Essloffel Sonnenblumenadl 120 g Karotten

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat

Zubereitung

Die Zwiebeln, die Karotten, den Knoblauch und den Kohlrabi waschen und schalen. Die Zwiebeln in feine Wirfel
schneiden und mit dem Hackfleisch, dem Semmelmehl und der Eimasse vermischen. Mit Pfeffer, Salz, Majoran und
zerdrlcktem Knoblauch wirzen. Die Masse einige Minuten ruhen lassen und anschlieBend mit feuchten Handen
Frikadellen formen. Die Karotten und den Kohlrabi schalen und in gleichmaBige Wirfel schneiden. Die GemUsewdirfel
in Butter kurz anschwitzen und leicht mit Mehl bestauben. AnschlieBend mit resource® 2.0+fibre Neutral-Geschmack
auffillen, mit Salz und Muskat abschmecken, ca. 10 Minuten auf niedriger Stufe erwarmen, aber nicht kocheln lassen.
Die Frikadellen in heiBem Ol goldbraun braten. Die Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser kochen. Nach dem
AbgieBBen mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert 865,1 kcal

(pro Portion) 3.619.0 KkJ

45 Min. ? ﬁ ﬁ Normal Fett, davon 41,9 g
-gesattigte Fettsauren 7,0 g

Kohlenhydrate, davon 66,1 g
c%d Ballaststoffe 8.8 g
. EiweiB L4 4 g
Rotolewille~Gemiise, s s

?

(eiffweinsofle und Rartoffelpinee

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 2509 Rotbarschfilet, natur — 60g Paprika, rot — b5g Weizenmehl, Typ 405

— 2Essloffel Sonnenblumenal — 60g Zucchini — 100 ml WeiBwein

— 30ml Zitronensaft — 60g Aubergine — 1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutral
— 60g Zwiebeln — 1 Essloffel Olivenol — 50ml Milch, 1,5% Fett

— 10g Knoblauch — 10g Butter — 200g Kartoffeln

Gewiirze: Salz, Thymian, Oregano, Muskat

Zubereitung

Die Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Zucchini und Auberginen waschen. Zwiebel und Knoblauch schalen und im Anschluss
das gesamte Gemduse in gleichgroBe Wirfel (ca. 0,5 cm) schneiden, den Knoblauch pressen. Die Gemusewdirfel und den
Knoblauch mit dem Olivenol mischen, mit Salz, Thymian und Oregano wiirzen. Alles in eine feuerfeste Form geben und bei
180°C Umluft ca. 30 Minuten backen. Die Rotbarschfilets mit Salz wirzen und mit Zitronensaft betraufeln, anschlieend
trocken tupfen. Das Mehl in der Butter farblos anschwitzen und mit Wei3wein abloschen. Alles glattrihren, mit Salz und
Zitronensaft wirzen. resource® 2.0+fibre Neutral-Geschmack hinzufligen und die Sof3e ca. 5 Minuten auf niedriger Stufe
erwarmen, aber nicht kocheln lassen. Die Kartoffeln schalen und weichkochen, anschlieBend passieren und mit heif3er
Milch glattrithren, mit Salz und Muskat abschmecken. Die Rotbarschfilets in Ol langsam braten, bis sie goldbraun sind.
Den Fisch auf dem Ratatouille-Gemiuse anrichten und mit der WeiBweinso3e umgief3en. Mit Kartoffelpliree servieren.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert 8081 kcal

(pro Portion) 3.381,0 kJ

Fett, davon 34,6 g

30 Min. ? i? i? Normal -gesattigte Fettsauren 6,2 g
. Kohlenhydrate, davon 69,6 g
-Zucker 7,7 g

Ballaststoffe 71 g

8% M}’dm Eiweif3 51,3 g
Salz 0,28 g

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 2209 Geschnetzeltes Schweinefilet — 100g Champignons
— 2Essloffel Sonnenblumenal — 30ml Schlagsahne
— 1 Flasche resource® 2.0+fibre Neutral — 70g Duftreis

— 40g Zwiebeln — 100 ml Wasser

Gewlirze: Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Zubereitung

Das Geschnetzelte mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Champignons mit einem trockenen Tuch sauber abreiben und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Das Geschnetzelte unter standigem Riihren im heiBen Ol anbraten, bis alle Fleischstreifen hellbraun sind.
Fleisch sofort mit einem Schaumloffel aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Im restlichen Fett die Zwiebeln und
die Champignons gut anbraten, bis alles hellbraun ist. Den Bratenansatz mit Sahne abloschen und mit resource® 2.0+fibre
Neutral-Geschmack auffillen. Die Sof3e ggf. nochmals nachwilrzen und reduzieren bis sie leicht gebunden ist, nicht mehr
aufkochen. Am Schluss das Fleisch wieder dazu geben und alles durchschwenken. Den Duftreis waschen und mit dem
Wasser ca. 10 Minuten leicht kocheln. AnschlieBend abgedeckt ca. 20 Minuten ausquellen lassen.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert
(pro Portion)

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
-Zucker

Ballaststoffe

EiweiB
C : 5 ’ Salz
Zutaten (fiir 2 Portionen)
— 30049 Chicorée — 50ml Saure Sahne
— 1 Teeloffel Olivenol — 1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral
— 150g Kochschinken — 100g Gouda, gerieben

— 3 Eier, GroBBe S

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Den Chicorée waschen, halbieren und den Strunk rausschneiden. Mit
der Schnittflache nach oben in eine Auflaufform legen, mit Olivendl
bestreichen. AnschlieBend mit Kochschinken belegen. Das Ei, die
saure Sahne und das resource® 2.0+fibre Neutral-Geschmack
verquirlen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Die Eimasse
tber den Chicorée gie3en und anschlieBend alles mit dem
Gouda bestreuen. Bei 200°C Umluft ca. 15 Minuten backen.

40 Rezeptideen

8284
3.466,0
45,3
154
45,6
1M1
7,0
56,5
1,38

kcal
kJ
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Zutaten (fiir 12 Stiick)

— 300g Mirbteig

— 2009 Gouda, gerieben
. Nahrwertinformationen:
— 1509 Lauchzwiebeln
. B t 2797 kcal
— 1509 Zucchini rennwer
(pro Stiick) 1.170,0 kJ
o .
— 1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral Fett, davon 16,7 g
— 1509 Paprika, rot - gesattigte Fettsauren 7.8 g
— 3 Eier, GroBe S Kohlenhydrate, davon 21,6 g
. . -Zucker 6,5 g
— 2Essloffel Sonnenblumendl
Ballaststoffe 2,1 g
Gewiirze: Pfeffer, Salz, Thymian, Oregano Eiweil 10,3 g
Salz 0,21 g

Zubereitung

Eine Springform (@ 26 cm) leicht eindlen und anschlieBend mit dem Mirbteig
auslegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen, damit er beim Backen keine
Blasen bildet. Das Gemuse waschen und putzen, danach in Wirfel (0,5 cm) bzw.
den Lauch in Ringe schneiden. Das Gemiise in einer Stilpfanne in heiBem Ol ca.
3 Minuten anschwitzen, mit Thymian und Oregano wirzen. AnschlieBend auf
dem Murbteig verteilen. Das resource® 2.0+fibre Neutral-Geschmack mit den
Eiern verquirlen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eimasse auf dem
Gemuse und den geriebenen Gouda auf der Tarte verteilen. Bei 160°C Umluft
ca. 40 Minuten backen. Ergibt 12 Stlck.

Rezeptideen 4[



Nahrwertinformationen:

Brennwert 829.5 kcal
(pro Portion) 3.470,0 KJ
Fett, davon 25,4 g
-gesattigte Fettsauren 2,7 g
_ Kohlenhydrate, davon 118,6 g
20 Min, ?Wﬁ Einfach . %8 | o 30 Min. Wﬁm Einfach
Ballaststoffe 8.0 g
G w EiweiB 27,8 g . .
ebackene n o | s (fanilleeiscreme

Zutaten (fiir 2 Portionen) SWW—MW}&—S%@

Nahrwertinformationen:

— 309 Zucker — 1Flasche resource® 2.0+fibre Neutral
Z tat (f 2 P t ) Brennwert 5574 kcal
— 1Ei,GroBe S — 10g Backpulver utaten tiur ortionen (pro Portion) 23350  kJ
- 1259 Meh[ - ESSlOffel OI. - 2009 Vanilleeiscreme Fett, davon 34,2 g
— 1Packung Vanillezucker — 2009 Apfelmus — 1009 Erdbeeren - gesattigte Fettsduren 15,48 g
Kohlenhydrate, davon 47,3 g
— 100g Schlagsahne ~Zucker 3135 g
Zubereitung — bg Vanillezucker Ballaststoffe 2,25 g
o _ _ o — 1Flasche resource® 2.0 Schokolade-Minze Eiweifl 14.85 9
Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rihren. Gz 031 g
— V> Teeloffel Pudding-Pulver Schokolade

Nun die Milch, das Mehl, das Backpulver und das resource® 2.0+fibre

Neutral-Geschmack dazugeben. Alles gut verrihren, bis keine
Klimpchen mehr zu sehen sind. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen .
lassen. Im Anschluss Waffeln daraus backen und mit Apfelmus ZUbere'tung

servieren. Die Erdbeeren waschen und die Bliitenstiele entfernen, zur Seite stellen. Das resource® 2.0 Schokoladen-

Minze-Geschmack mit dem Pudding-Pulver verrihren, sodass keine Klimpchen enthalten sind. Auf dem
Herd auf niedriger Stufe erwarmen, aber nicht kocheln lassen, bis die SoB3e leicht samig ist. Zur Seite
stellen und abkuhlen lassen. Die Schlagsahne steif schlagen, dabei den Vanillezucker einrieseln lassen. Die
Erdbeeren evtl. halbieren und mit der Eiscreme dekorativ auf einem tiefen Teller anrichten. Mit Schlagsahne
garnieren und mit der abgekihlten Schokoladen-Minze-Sof3e umgiefBen.
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Nahrwertinformationen:

Brennwert
(pro Portion)

Fett, davon
-gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate, davon

20 Min. ??ﬁ Einfach - Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Ananas-Frischkise-
Desserl

Zutaten (fiir 2 Portionen)

— 20g Butterkekse — 200g Frischkase, 20 % Fett

— 20 ml Eierlikor — V2 Packung Vanillezucker

— 1009 Schlagsahne — 1Flasche resource® 2.0 Ananas-Mango
— 2509 Ananaswdirfel, Konserve

Zubereitung

Den Frischkase mit resource® 2.0 Ananas-Mango-Geschmack
glatt verruhren. Die Halfte der Ananaswurfel purieren und unter
die Frischkasemasse heben. Die Frischkase-Ananas-Masse in
Glaser fullen und die Ubrigen Ananaswdurfel dazu geben. Die
Butterkekse daruber broseln. Mit dem Eierlikor betraufeln.
Die Schlagsahne mit dem restlichen Vanillezucker steif
schlagen und das Dessert damit garnieren.

14 Rezeptideen

8253
3.453,0
40,3
14,8
79.3
45,0

328
0,10

kcal
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90 Min. ?ﬁ? Normal

Bauwern-
Bloubeerkuchen

o ° e fre

ey T

Zutaten (fiir 12 Stiicke)

— 1509 Quark, Magerstufe Fir die Schmanddecke: \ S Néhrwertinformationen:
— 50ml Milch, 1,5% Fett — 4 Eier, Grofe S Brennwert 3950 | keal
— 60ml Sonnenblumendl — 1509 Zucker (pro Stiick) 1.652,0  kJ
— 1 Packung Backpulver — 2009 Schmand, 24 % Fett Fett, davon 2|6
) o . -gesattigte Fettsauren 4.4 g
— 1 Packung Vanillezucker — 1Flasche resource® 2.0 Vanille Kohlenhydrate, davon 527 .
— 759 Zucker — Y2 Packung Backpulver G 263 g
— 300g Mehl — 1Packung Vanillepudding-Pulver Ballaststoffe 44 ]
Eiweil3 10,2 g
— 700g Blaubeeren
Salz 0,28 g

Gewiirze: Salz

Zubereitung

Fiir den Teig den Quark mit der Milch glattrithren, das Ol, den Zucker und den Vanillezucker

hinzufigen. Das Mehl und das Backpulver dazusieben und alles zu einem Teig verarbeiten. Den Teig gut

durchkneten. AnschlieBend eine gefettete Springform (@ 26 cm) mit dem Teig auslegen. Die Blaubeeren waschen und
abtropfen lassen. AnschlieBend den Teig damit gleichmafig belegen. Fiir die Decke den Zucker mit den Eiern schaumig
schlagen. Im Anschluss den Schmand und das resource® 2.0 Vanille-Geschmack dazugeben und alles glattrihren. Zuletzt
das Backpulver und das Pudding-Pulver dazusieben. Alles nochmals gut verrihren. Die Schmandfillung tUber den mit
Beeren belegten Teig geben und den Kuchen bei 170°C Umluft ca. 35 Minuten backen.

Rezeptideen 45



Nahrwertinformationen:

Brennwert 203,9 kcal
(pro Portion) 8625 KkJ
Fett, davon 0,10 g
-gesattigte Fettsauren 0,05 g
Kohlenhydrate, davon 421 g
10 Min. ?TW Einfach -Zucker 190 | o
Ballaststoffe 1,0 g
EiweiB 7,75 g 2
. 10 Min. TW? Einfach

Zutaten (fiir 2 Portionen) Zutaten (fiir 2 Portionen)

Nahrwertinformationen:

— 100g Banane 2 Loffel Nescafé Gold

- Brennwert 6215 kcal
— 20g Biozitrone mit Schale — 150 ml Wasser (pro Portion) 2.600,0 | kJ
Fett, d 34,7
— 1 Flasche resource® ULTRA fruit Apfel — 40 ml Eierlikér e favon E
-gesattigte Fettsauren 11,3 g
Gewilirze: Zimt, Minze — 100ml Schlagsahne Kohlenhydrate, davon 49,8 g
— 25g Vanillezucker -Zucker 218 g
Zubereitung — 1Flasche resource® 2.0+fibre Kaffee Ballaststoffe 58 9
Eiweil3 20,2 g
Die geschélte Banane in Stiicke schneiden. Von der gut gewaschenen Gewiirze: Kakaopulver Salz - g

Zitrone die entsprechende Menge mit Schale in Sticke schneiden.
Die Zutaten in einen Mixer geben, resource® ULTRA fruit Apfel-
Geschmack hinzufiigen und alles auf hochster Stufe ca. 1-2
Minuten purieren. In Glaser fillen und mit Zimt und frischer

Zubereitung

Den Instant-Kaffee mit heiBem Wasser aufgieBen (auf ca. 40°C abkiihlen lassen)
und das resource® 2.0+fibre Kaffee-Geschmack hinzufligen und alles nochmals
erwarmen, nicht kochen. Den Eierlikor in zwei Tassen verteilen und den heif3en
Kaffee dartber gieBen. Sahne aufschlagen und wahrenddessen Vanillezucker
hinzufigen. AnschlieBend mit geschlagener Sahne und Kakaopulver garnieren.

Minze garnieren.
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Weitere Informationen zu resource®
Trinknahrungen finden Sie auf

www.resource-trinknahrung.de

“Nestle::w.

Nestlé Health Science (Deutschland) GmbH
Lyoner StraBe 23 | 60528 Frankfurt
Tel. Produktanfragen: 0800/100 16 35
www.nestlehealthscience.de



