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Kau- und Schluckstorungen (Dysphagie) treten
bei betagten Personen haufig auf. Etwa 15%
aller alteren Menschen leiden daran.

Die Haufigkeit steigt mit zunehmendem Alter und zunehmender
Gebrechlichkeit und erreicht bei alteren, gebrechlichen Personen im
Krankenhaus oder in einer Pflegeeinrichtung bis zu 47 %."

Die Adaptierung der Konsistenz der Speisen und Getranke ist ein
wichtiger Therapiebestandteil bei Kau- und Schluckstorungen
(Dysphagie). Dabei werden Getranke bedarfsgerecht angedickt, und
die Konsistenz der Speisen wird angepasst und die Speisen werden
mit Nahrstoffen angereichert.

1 Eglseer, D, Lohrmann, C.: Schluckstérungen und Mangelernihrung...
Aktuel Erndhrungsmed 2016; 41: 450-455.

Kau- und Schluckstorungen (Dysphagie) konnen langfristig zu
einer Mangelernahrung fuhren. Bei Patienten mit erhohtem
Protein- und Energiebedarf konnen Speisen und Getranke
mit Proteinpulver angereichert und verfeinert werden.

In dieser Rezeptbroschure finden Sie verschiedene Vorschlage,
wie Sie unser Produktsortiment ThickenUP® clear,
resource® maltodextrin, resource® instant protein und

resource® instant 7 Kornbrei abwechslungsreich einsetzen konnen.

ThickenUP® clear besitzt folgende Vorteile:

=» Anpassung der Konsistenz der Mahlzeit an die Empfehlungen
des Logopaden

=» Vermeidung von Geschmacksveranderungen der Nahrungsmittel.
Dies ermoglicht es dem Patienten bzw. Bewohner, das gleiche
Tagesgericht wie alle anderen Patienten zu sich zu nehmen.

=» Leichte und klumpenfreie Zubereitung: in der gewtnschten
Konsistenz

=» Lange Stabilitat des zubereiteten Gerichts (der Patient isst
maglicherweise sehr langsam) und Moglichkeit zum Aufwarmen
im Mikrowellenherd
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Es ist fiir alle
Geschmacker
etwas dabei, wie
verschieden sie
auch sein maégen.
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Es kénnen auch
andere Konser-
venfriichte
genommen
werden, z.B.
Kirschkompott
oder Friichte-
kompott.

Birchermiislt

30g resource® instant 7 Kornbrei
250g  Milch

50¢g Sahne

50g  Quark (20 %)

59 resource® instant protein

10g resource® maltodextrin

60g  Pfirsiche (Konserve), abgetropft

60g  Birnen (Konserve), abgetropft

10g ThickenUP® clear

Lubeneilung

resource® instant 7 Kornbrei mit Milch, Sahne, Quark,

resource® instant protein und resource® maltodextrin mixen.

Die abgetropften Pfirsiche und Birnen extra fein mixen, und
mit der resource® instant 7 Kornbrei Masse vermischen und
nochmals gut durchrihren.

Nach Bedarf die Konsistenz mit ThickenUP® clear anpassen.

1 PORTION
ENTHALT:

. 475,7 kcal
21,6 g
80,54
11,749




Schokoloden - Immunbeosten-

MANDEL-MILCH SMOOTHIE

o @ o @

150 g 750 g Milch 50¢g 250¢g Spinat
50 g 250 g Vollmilchschokolade 59 25g Zitronensaft
20g 100 g Zucker 150 g 750 g Orangensaft
5¢g 25g Kakaopulver 50¢g 250 ¢ Bananen
19 bg Mandelaroma 4g 20g frischer Ingwer, geschalt
2-3 ML 10-12 ML ThickenUP® clear . Ca. 4 Ca. 20 Stevia, fliissig, oder
50 g 250 g Sahne ropfen  Tropfen
15¢g 75 ¢ Zucker
1g 5g Kardamom

2 ML 10 ML ThickenUP® clear

Milch aufkochen. Temperatur runter-
schalten und die in Sticke gebrochene
Schokolade unter Rihren schmelzen
lassen. Zucker, Kakaopulver und Man-
delaroma unterrthren.

1 PORTION : : 1 PORTION
[y Das ThickenUP® clear Pulver hinzu- . W IS!
ENTHALT: geben und die Flissigkeit bis zur ge- Zulzmu&mg/ ENTHALT:

319 keal | E: wiinschten Konsistenz andicken. . 65 (95) keal

Den Spinat gut waschen und zerkleinern und mit Orangensaft
und Zitronensaft im Mixer fein purieren.

51¢g : In hitzebestandigen Glasern anrichten.
309 : Die Sahne cremig rhren, locker auf der
20g : Schokoladen-Mandel-Milch verteilen. Die restlichen Zutaten bis auf das ThickenUP® clear dazugeben
und alles fein mixen, bis eine homogene Masse entsteht.

Werte in Klammern fiir

AnschlieBend die Masse mit ThickenUP® clear abbinden, damit sich Alternative mit Zucker.
die einzelnen Komponenten nicht trennen.

Das Rezept eignet sich wunderbar anstelle
einer warmen Suppe im Sommer.

Alternative:
Zucker anstelle von Stevia verwenden.
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Anstelle von
Majoran kann im
Friihling auch
frischer Barlauch
verwendet
werden.

10

/{ ﬁ ’ “(WARM/KALT)

i 01,

20g 100 g Lauch

104 50 g Zwiebeln

50¢g 2504 Kartoffeln
5¢g 250¢g Rapsol

250 ¢ 1250 ¢ zubereitete Gemusebrihe

4g 204 Majoran

20¢g 100 g Sahne

2-3 ML 10-15ML ThickenUP® clear
10g 50¢g resource® instant protein
Salz, Pfeffer

. 1 PORTION
Zw(re/uaﬁm% ENTHALT:

. . N . : . E: 218 kcal
Lauch, Zwiebeln und Kartoffeln in Wirfel schneiden, in Rapsol P: 10,39

andunsten, mit Gemusebruhe abloschen und die Flussigkeit :
zum Sieden bringen. Gehackten Majoran zufiigen und alles K: 79
ca. 45 Minuten leicht kécheln lassen. F: 129

Danach die Suppe fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sahne und ThickenUP® clear hinzugeben und die Suppe bis zur ge-
wlnschten Festigkeit andicken.

resource® instant protein mit Rapsdl anrihren in die fertige Suppe
einrdhren.
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20g 100 g Zwiebeln
200 g 1000 g Champignons
5¢g 254 Thymian
20g 100 g Butter
20g 100 g WeiBwein
100 g 5004 zubereitete Gemusebrihe
40 g 2004 Sahne
5¢g 254 Zitronensaft
3 ML 15 ML ThickenUP® clear
Salz, Pfeffer

1 PORTION

me% ENTHALT:

178 kcal

499
39
16g

Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. Petersilie und Thymian waschen, abtropfen
lassen und hacken.

T

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin dinsten, die
Champignons und den Thymian dazugeben und ca. 2 Minuten
mitdinsten. Mit dem WeiBwein abloschen, Gemiisebrihe
beigeben und alles zugedeckt 5 Minuten kocheln lassen.

Sahne dazugeben und die Zutaten mit einem Mixstab fein purieren.
Nochmals aufkochen, mit Salz, Pfeffer sowie dem Zitronensaft ab-
schmecken und mit ThickenUP® clear andicken.

Die Champignoncreme in Suppenschalen anrichten.
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1 PORTION
ENTHALT:

[omalen-
GAZPACHO

o @

3504 1750 g Tomaten
60g 300¢g zubereitete Gemisebrihe
59 25 ¢ frischer Knoblauch, gepresst
50¢g 2504¢g Magerquark
5¢g 254 Zucker
5g 254 frisches Basilikum
3 ML 10 ML ThickenUP® clear
10g 50 g Rapsol
50g 250¢g Sahne

Salz, Pfeffer

Tomaten kreuzweise einschneiden,
kurz in kochendes Wasser

tauchen, enthauten, entkernen
und in Stucke schneiden.

Tomaten mit Gemusebriihe und
Knoblauch pirieren.

Quark dazugeben. Zucker und
Basilikum unterziehen.
Zusammen mit Salz und Pfeffer
in einen Mixer geben, bis die ge-

winschte Konsistenz erreicht ist.

ThickenUP® clear hinzugeben und
Suppe kihl stellen.

Die Tomaten-Gazpacho in Suppenschalen
anrichten.

Als Garnitur frisches Basilikum und Rapsol fein
purieren und in Streifen auf der Suppe verteilen.

Die Sahne cremig rihren und gleichmafig darauf
verteilen.

Kansthenpi

©

15¢g Zwiebeln

10g Rapsol
100 g Karotten, roh
29 frischer Ingwer, geschalt
250¢g Gemisebrihe
50¢g Orangensaft
50g¢g Sahne

30g resource® instant 7 Kornbrei

5¢g resource® instant protein

Lubeneitung

Zwiebel in Ol glasig anbraten, klein geschnittene Karotten und
geriebenen Ingwer dazugeben.

Mit Gemisebrihe und Orangensaft aufgiefen und Gemuse weich
dinsten.

Alles zusammen mit Sahne, resource® instant 7 Kornbrei sowie
resource® instant protein Pulver aufmixen, nochmals erwarmen
und abschmecken.

T

1 PORTION
ENTHALT:

497,2 kecal
1019
3914
333¢g
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Die Suppe ldsst
sich einen halben
Tag im Voraus
fertig zubereiten,
zugedeckt kihl
stellen.

Kurz vor dem
Servieren evtl.
mit Wasser leicht
verdinnen, in
vorgekdiihlten
Suppenschélchen
anrichten.
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Soemmen-
KALTSCHALE

i 01,

10g 50 g frischer Knoblauch, gepresst
2049 100 g Schalotten, gehackt
200 g 1000 g Paprika, entkernt, in Stiicke geschnitten
109 50¢g Rapsol
250 g 1250 ¢g zubereitete Gemusebrihe
1 Stangel 5 Stangel Zitronengras
50¢g 250¢g Salatgurke, geschalt, in Stiicke geschnitten

50¢g 250¢g Fleischtomate, geschalt, entkernt
109 50¢g weifller Balsamico-Essig
109 50¢g Rapsol
109 50¢g frisches Basilikum, fein geschnitten
10g 50¢g Zucker

5¢g 254 Zitronensaft

3-4 ML 15-20 ML ThickenUP® clear
60¢g 300¢g Joghurt Natur
Salz, Pfeffer

Lubeneitung

Knoblauch, Schalotten und Paprika im Rapsol dinsten.

Mit der Halfte der Gemusebruhe abloschen, Zitronengras beigeben
und alles zugedeckt 20-25 Minuten weich garen. Auskihlen lassen.

Suppe mit restlicher Gemiisebriihe, Gurken, Tomaten, Essig, Ol und
Basilikum im Mixer purieren. Zucker und Zitronensaft zugeben,
abschmecken.

Mit ThickenUP® clear bis zur gewunschten Konsistenz andicken.
Suppe zugedeckt mindestens 2 Stunden kihl stellen.

Suppe in vorgekihlte Schalen verteilen, je 2 Essloffel Joghurt
daraufgeben, sofort servieren.

T

1 PORTION
ENTHALT:

186 kcal
2949
18¢g
129
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K MIT CURRY UND SELLERIE MIT TOMATENSAUCE

i 3 01, i3 0
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10g 50 g Rapsol 120g 600 g Hackfleisch vom Rind
120 g 600 g Kalbsgeschnetzeltes 10g 50¢g Rapsol
Va2 TL 1EL Curry 50¢g 250¢g frische Paprika
20 g 100 g WeilBwein 100 g 500 g Kalbsjus
100 g 500 g Kalbsjus 15¢g 75 g Kartoffelflocken
100 g 500 g Selleriepuree, tiefgefroren 100 g 500¢g Milch
50¢g 2504¢g Rinderbrihe 50¢g 250¢g Rinderbrihe
30g 150 g Creme fraiche 30% 4 ML 20 ML ThickenUP® clear
3 ML 15 ML ThickenUP® clear Salz, Pfeffer

Salz, weiller Pfeffer

1 PORTION 1 PORTION

ENTHALT: Z,_‘,(,Wn? Zu,[,m,,g, ENTHALT:

134 kcal E: o , , , ) B ) , E: 199 kcal
. apsol in Bratpfanne erhitzen und Kalbsgeschnetzeltes anbraten. inderhackfleisch im Rapsol anbraten, Paprika beigeben un ,
R L in Bratpf hit d Kalb hnetzelt brat Rinderhackfleisch im R L anbraten, Paprika beigeb d
1439 ' kurz mitbraten. Kalbsjus hinzugeben und weich kochen P 14,29
4g ; Mit Salz, weiflem Pfeffer und Currypulver wirzen, mit Weif3wein ' ) 9 ' K:' 10g
bg : abloschen und einreduzieren. Kalbsjus beigeben. Milch separat aufkochen und Kartoffelflocken einrihren, mit F: 109
Salz und Pfeffer wirzen.

Sellerieplree separat erhitzen und abschmecken.
Alle Zutaten zu einer glatten Konsistenz zusammenmixen,

Alle Zutaten bis auf das ThickenUP® clear in Mixbecher geben Rinderbrihe hinzufliigen und die Masse durch ein Sieb streichen.

und zu einer glatten Konsistenz purieren.
ThickenUP® clear dazugeben, kurz mischen und nochmals

Die Masse durch ein Sieb streichen und ThickenUP® clear abschmecken.

einrUhren, um sie zu binden.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

18
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tsch-
?GRA TIN

240 g 1,2 kg Seehecht
39 15¢ Zitronensaft
10g 50¢g resource® instant protein
5¢g 25¢ Rapsol
100 g 500 ¢g Milch
5¢g 254 Butter
5¢g 25¢ Schalotten, gehackt

50¢g 250¢g Fischfond
2049 100 g WeiBBwein
15¢ 754 Kartoffelflocken
1049 50 ¢ Emmentaler, gerieben
Salz, weier Pfeffer, etwas Muskat

1 PORTION

Zu()e/w@ng/ ENTHALT:

. . o ) . 232 kcal
Fisch mit Zitronensaft marinieren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

resource® instant protein mit Rapsol und Milch anruhren.

Kochgeschirr mit flissiger Butter ausstreichen, Schalotten darin
verteilen und den marinierten Fisch darauflegen.

Fischfond und Weilwein zusammen aufkochen und zum Fisch
geben, bei 75 °C im Ofen mit Deckel etwa 10 Minuten pochieren.

Milch separat aufkochen, Kartoffelflocken einruhren. Alles kurz
ziehen lassen und umrihren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den gegarten Fisch (ohne Fond, der kann zu einer Sauce wei-
terverarbeitet werden) zusammen mit dem Kartoffelpiiree
fein mixen, das angerihrte Proteinpulver beigeben und die

Masse in einen Spritzbeutel flllen.

Portionen anrichten und mit Emmentaler bestreuen.
Danach im Ofen goldgelb tberbacken.
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Hechtnocken, Seelochsk e]?—
POCHIERT PUDDING

o @ o @

120 g 600 g Hechtfilets, ohne Haut und Grate 140 g 700 g Seelachsfilet
759 375¢g Sahne (1) 80 cl 400 cl Créme fraiche
24 10g Salz 40 g 200¢g Eiweil3
50 g 250 g Sahne (2) 3 ML 15 ML ThickenUP® clear
10g 50 g resource® instant protein Salz, Pfeffer
5¢g 254 WeiBwein

Salz, Pfeffer

1 PORTION

ENTHALT: Zulre/wdl(n?

270 kcal E: ) ) - ) B

145¢ : Hechtfilets in 1 cm grof3e Wirfel schneiden und gut durchkihlen

249 : Hechtfleisch zusammen mit Sahne (1) und Salz im Cutter fein
224 : mixen. Die Masse in eine Chromschiissel geben und lber einem ) 1 PORTION

Eiswasserbad aufschlagen. Zmbng/ ENTHALT:
resource® instant protein mit der restlichen Sahne (2) anrihren _ _ ) . © 204 kcal
und der Fischmasse beigeben, mit WeiBwein abschmecken. Alles Seelachs in kleine Wiirfel schneiden und fein mixen. 165
durch ein Haarsieb streichen. Nochmals mit Salz und Pfeffer . . _— _ . |
abschmecken. Creme fraiche und Eiweif3 beigeben, mit Salz und Pfeffer : 39

abschmecken. . 14g
Mit einem Eisportionierer Nocken formen und im Kombi-

. o -
steamer bei 75 °C ca. 10 Minuten pochieren. ThickenUP® clear einruhren.

Masse in Formchen geben und bei 75 °C etwa 20 Minuten garen.

Kann kalt oder heif3 serviert werden.

22
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ThickenUP® clear
Andickungsmittel
darf nur kurz mit
der Masse ver-
mischt werden.

Nicht lange in der
Maschine rihren,
sonst geht die
Bindekraft ver-
loren.

24
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100 g 500 g frische Zucchini
2049 100 g Zwiebeln

849 40 g Butter
30 ml 150 ml zubereitete Gemusebrihe
19 5¢g Agar-Agar
10g 50 g Sahne

2 ML 10 ML ThickenUP® clear
20g 100 g Tomatensaft
1 Prise 19 Agar-Agar
Salz, Pfeffer, Thymian, Muskat

. 1 PORTION
Zulzmu&mg/ ENTHALT:
. ) . . . . ) : 82 kcal
Zucchini waschen und in kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln fein .
. N
wurfeln.
1,89
Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebelwdrfel kurz : 79

andunsten. Die Zucchinistucke zugeben und kurz mit andunsten.
Gewdirze zugeben, Deckel kurz auflegen und fir 3-4 Minuten weiter-
dunsten, bis die Zucchini fast weich, aber noch leicht bissfest sind.

Das Gemuse in die Plriermaschine geben, bis die Masse die richtige
Konsistenz hat. Agar-Agar beigeben und 2 Minuten in einer Pfanne
leicht kocheln lassen. Zum Schluss Sahne beigeben, abschmecken
und mit ThickenUP® clear binden.

Kalten Tomatensaft mit Agar-Agar vermischen, ca. 2 Minuten leicht
kocheln lassen und abschmecken. Beide Massen abwechselnd in eine
Form geben und kuhl stellen.



Zubereitung

mit Silikonform:

1 PORTION
ENTHALT:

158 kcal

3.8¢
69
149

26

B/wkke/i/pma
i 0

10g 50 g Zwiebeln
10g 50 g Butter
200g 1000 g Brokkoli, tiefgefroren
120 g 600¢g zubereitete Gemusebriihe
50 g 250 g Sahne
4-5ML 20-25 ML ThickenUP® clear
24 10g Spinatpulver

Rapsol zum einpinseln, Salz, Pfeffer

Lubeneitung

E:

Zwiebeln in Butter dunsten, Brokkoli hinzugeben und kurz mitduns-
ten. Gemusebrihe beigeben und Gemuse weich garen. Mit einem
Purierstab fein mixen und Sahne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit ThickenUP® clear binden.

Die Silikonformen flr die purierte Masse kurz mit Rapsol
einstreichen und etwas Spinatpulver in die Formen geben.
Anschlieend die Masse in die Formen geben und Uber Nacht
gefrieren.

Am nachsten Tag
erwarmen und
servieren.

Pslentonscken
21

10g Butter
15¢ Zwiebeln
100 g Milch
100 g zubereitete Gemusebrihe

50 g Sahne
50 g Polenta, fein
5ML  ThickenUP® clear
1Stk.  Ei
10g Goudakase
1 Stk. Lorbeerblatt
Salz, wei3er Pfeffer, Muskat

. 1 PORTION
Zulze/wﬂm,g/ ENTHALT:
. . : - o 148 kcal
Feinst gehackte Zwiebeln in Butter glasig diinsten und mit Milch, 5
Gemisebrihe und Sahne aufkochen. Polenta einrieseln lassen und g

so lange kochen, bis sich die Masse vom Boden [st. : 189
: g

Gut abkuhlen und in die noch lauwarme Masse ThickenUP® clear,
ein Ei und geriebenen Kase geben. Mit Salz und Gewlrzen nochmals
abschmecken. 7—
A
Kann als
Hauptgericht
mit geriebenem
Parmesan und
heifBer brauner
Butter konsumiert

Die Masse im Kihlschrank komplett erkalten lassen, bevor man mit
einem Eisportionierer (vorher immer in heiBes Wasser getaucht)
eine Portion nach der anderen in leicht kochendes Salzwasser einlegt.

Einige Minuten ziehen lassen. Ergibt 4 Stlck.

werden.
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TERRINE

30g Reismehl
80g zubereitete GemUsebrihe

80¢g Sahne
2 Stk. Eier
30g Weichkase
40 g Fenchel
59 Rapsol

59 frischer Kerbel
10g Basilikum, tiefgefroren
100 g zubereitete Gemusebrihe
20g Vollei
5ML  ThickenUP® clear
Salz, Pfeffer

1 PORTION

Zulm/wﬂm% ENTHALT:

E: 319 kcal

Reismehl mit etwas kalter Gemusebrihe anrihren. Restliche P 11,1g
Gemiusebrihe aufkochen und mit Reismehl abbinden. Sahne und : '

Eier beigeben und klein gewUrfelten Weichkase unterheben. Ko 169
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. F.o 249

Fenchel waschen, schalen und in kleine Stlicke schneiden. In Rapsol
andunsten und mit gehacktem Kerbel und Basilikum mischen. Mit
etwas Gemusebrihe weich garen. Fenchel und Eier in einem Mixer
fein purieren.

ThickenUP® clear dazugeben und kurz vermischen.

Beide Massen in eine Terrinenform geben und leicht vermengen,
damit eine leichte Marmorierung entsteht.

Die Reis-Fenchel-Terrine bei 90 °C ca. 30 Minuten garen.
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1 PORTION
ENTHALT:

125 kcal

:Z LASSI

o @

1 Stk. 5 Stk. Limette
60g 300g Wasser
20g 100 g Zucker
60g 300g Milch
180 g 900 g Joghurt Natur
249 8¢ Ingwer, fein gerieben
1 Prise 1TL Kardamom

2-3 ML 10-15 ML ThickenUP® clear

Lubeneilung

Schale von den Limetten abziehen.
Mit Zucker im Wasser aufkochen.
Absieben und abkuhlen lassen.
Limetten auspressen, Saft zum
Zuckersirup gief3en.

Die restlichen Zutaten mischen und
purieren. ThickenUP® clear in das

Ca. 2 Stunden kihl stellen. Zum
Anrichten nochmals kurz mit ein
paar Eiswdirfeln mixen und direkt
servieren.

Getrank geben und kurz vermischen.

S chwa/v}wa/
2t

DUNKLE MOUSSE:

CH-MOUSSE

80¢g Sahne
1 Blatt Gelatine
50¢g dunkle Kuvertire
1 Stk. Ei
10g Zucker
5¢g Kirschwasser
HELLE MOUSSE:
80g Sahne
1 Blatt Gelatine
50 g weif3e Kuvertlre
1 Stk. Ei
10g Zucker
59 Kirschwasser
KIRSCHEN:
240 g Amarena-Kirschen mit Saft

10g Zucker
5 ML ThickenUP® clear

Lubeneitung

Fur die dunkle Mousse die Sahne steif schlagen und im Kihlschrank
kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die dunkle
Kuvertlre tber einem heiflen Wasserbad schmelzen und etwas
abkuhlen lassen.

Das Ei zusammen mit dem Zucker Uber dem Wasserbad aufschla-
gen. Dann die geschmolzene Kuverture in die Ei-Zucker-Mischung
geben und gut unterrihren. Das Kirschwasser erwarmen, die aus-
gedruckte Gelatine darin auflosen und zum Kuvertire-Ei-Gemisch
geben.

Die geschlagene Sahne aus dem Kihlschrank nehmen und unter die
Mousse heben. Die helle Mousse ebenso zubereiten.

Die Kirschen samt Saft und Zucker mit ThickenUP® clear abbinden.
Die helle und die dunkle Mousse zusammen mit den gemixten Kir-
schen schichtweise in Glaser abfillen.

Im Kihlschrank ca. 1-2 Stunden kalt stellen. Danach servieren.

IR URI

1 PORTION
ENTHALT:

671 kcal

11,69
53¢
46 g
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1 PORTION
ENTHALT:

350 kcal
5g

b54¢g
1349

Rhalbarber-

PANNA COTTA

O @

2 Blatt 10 Blatt Gelatine
50¢g 250¢g Sahne
200 g 1000 g Milch
50¢g 2504¢g Zucker
1 Stk. 5 Stk. Vanilleschote/Mark
1 Zweig b Zweige Lavendel oder Thymian
120 g 600 g frischer Rhabarber
30g 150 g Apfelsaft
40 g 200¢g Zucker

2-3 ML 10-15ML ThickenUP® clear

Fur die Rhabarber-Panna cotta die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne, Milch, Zucker und das Mark

einer Vanilleschote in einem Topf warm
werden lassen, aber nicht kochen.

Die Lavendel- oder Thymianblatter in die
Vanillemasse ruhren, kurz ziehen lassen
und wieder aus der Masse entfernen. Gela-

tine in die Vanillemasse rihren und Masse
in Glaser fullen. Mindestens 4 Stunden im
Kihlschrank stehen lassen.

In der Zwischenzeit Rhabarber schalen und in
kleine Sticke schneiden, zusammen mit Apfel-
saft und Zucker aufkochen und alles fein mixen.
Die Masse durch ein Spitzsieb streichen
und mit ThickenUP® clear binden.

Das abgekihlte
Rhabarberkompott
auf der Panna cotta
anrichten.

Bunancnog

©

30¢g resource® instant 7 Kornbrei
150 g Milch

50¢g Orangensaft

50 g Banane

5¢ Blutenhonig

50¢g Kokosmus
100 g
1049 resource® instant protein
1ML ThickenUP® clear

Orangensaft

Lubereitung

resource® instant 7 Kornbrei, Milch und 50 g Orangensaft mit dem
Schneebesen verrihren.

Die Banane zerkleinern und mit Honig, Kokosmus, 100 g Orangen-
saft und resource® instant protein aufmixen und mit der resource®
instant 7 Kornbrei Masse vermengen.

Alles fein purieren und nach Bedarf mit ThickenUP® clear die
Konsistenz anpassen.
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resource ThickenUP ©
. . . clear S
Tipps zur optimalen Verarbeitung von ~
resource®-Pulvern: . . . ~
Tipps zur optimalen Verarbeitung von 2
ThickenUP® clear Eindickungspulver: <
resource® instant protein E
Je nach Bedarf 2-3 Essloffel (= ca. 10-15 g Pulver) . o >
in 150 ml Flissigkeit oder 150 g Speise einriihren. ThickenUP® clear
resource® instant protein eignet sich zum Anreichern IDDSI*Stufen
von warmen Speisen und Getranken (sif3 oder salzig).
Dieses Proteinkonzentrat ist hitzestabil und kann I X60m
deshalb sogar mit Flissigkeiten/Speisen gekocht und sTurEs
gebacken werden. Die Proteine werden beim Kochen =) X4 200mi STARK DICKFLUSSIG

nicht zerstort.
STUFE 2

=) X2200mi MASSIG DICKFLUSSIG
STUFE 1
;ﬁ X1/200m| LEICHT DICKFLUSSIG
resource® maltodextrin ThickenUP® clear eignet sich zum Eindicken von
Je nach Bedarf 1-3 Essléffel (= ca. 10-30 g Pulver) kalten oder lauwarmen Getranken und Speisen

in 100 ml Flussigkeit oder 100 g Speise einrthren. (s oder salzig).

Das eingedickte Getrank/die eingedickte Speise kann
in mehreren, Uber den Tag verteilten Portionen ein-
genommen werden, da die Konsistenz stabil bleibt.
Die eingedickten Getranke/Speisen konnen in der
Dieses Kohlenhydrat-Pulver ist auch zum Kochen und Mikrowelle (< 100 °C) aufgewarmt werden.

Backen geeignet.

resource® maltodextrin eignet sich zum Anreichern von
kalten bis lauwarmen Speisen und Getréanken (sif3 oder
salzig).

resource® instant 7 Kornbrei

Schnell zubereitet mit kalter oder warmer Milch.
resource® instant 7 Kornbrei liefert, mit 200 ml 3,5 % Vollmilch
angeruhrt, 240 kcal und 9 g EiweiB.

resource® instant 7 Kornbrei ist mit Ballaststoffen, Vitaminen
und Mineralstoffen angereichert. Es hat einen angenehmen
Geschmack, ist reich an Vitamin D, Calcium, Zink und Eisen.

resource® instant 7 Kornbrei ist ideal zum Frihstick und
fur zwischendurch.

*International Dysphagia Diet Standardisation Initiative




