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Entdecken Sie die vielfaltigen
Einsatzmdglichkeiten von resource® ULTRA plus.
Die Rezepte sind in Zusammenarbeit mit
Bernd Ackermann, Gordan Angerhoefer und Ramon Cadusch
von der Schweizerischen Epilepsie-Stiftung entstanden.
Die entwickelten Rezepte reichen vom Friihstlick bis zum Dessert
— flir mehr Abwechslung und Lebensqualitat im Alltag!
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In folgenden Geschmacksrichtungen erhiltlich:

;837/’ Vanille Erdbeere Haselnuss

E Energie Lebensmittel fiir besondere medizi-
. nische Zwecke (bilanzierte Diat). Zum
P Protein Diatmanagement bei bestehender
F Fett Mangelerndhrung oder bei Risiko fiir
eine Mangelernahrung, bei besonders
K~ Kohlenhydrate hohem Eiweifbedart,
B Ballaststoffe Wichtige Hinweise: Unter drztlicher

LEGENDE

Aufsicht verwenden. Als einzige Nah-

rungsquelle geeignet. Geeignet fur

EL Essloffelat1og Erwachsene und Kinder ab 14 Jahren.
. Kontraindikation: Chronische Nieren-

Pr. Prise insuffizienz Stadium 3-5, ohne Nieren-

ML Messloffel ersatztherapie.

TL Teeloffelasg

INHALTSVERZEICHNIS

Frihtick

Power Porridge
Pancakes mit Pekanniissen und Birnen

Beeren-Smoothie

Fiir swischendurch,

Geeister Cappuccino
Protein-Balls

Erdbeer-Gazpacho

10
12
14

)
A

777# o-/ Abendbssen

Hahnchen-Curry
Spinat-Tortilla

16
18

Bessert

Schokoladen-Mousse
Mango-Mousse
Grie3-Pudding

Himbeer-Ingwer-Creme

20
22
24
26

Hinweis: Trinknahrungen sollten nur bis max. 40 °C erwarmt werden, da dies andern-

falls Auswirkungen auf einzelne, hitzelabile Nahrstoffe, z.B. Vitamine, haben kann.
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Produkt: resource® ULTRA plus Haselnuss
Kategorie: Frihstilick, Zwischenmahlzeit

100 ml resource® ULTRA plus Haselnuss 1. Apfel grob reiben und Niisse grob

* 100 g Apfel hacken.

* 3 EL Nisse, gemischt 2. Alle Zutaten mit resource® ULTRA plus
100 g Haferflocken Haselnuss und dem Haferdrink gut

» 3 EL Honig vermengen.

« 2 EL Johannisbeeren, rot 3. Mit Zimt, Zitronenzeste und Zitronen-
+ 160 g Hiittenkase saft abschmecken.

* 100 g Naturjoghurt

» 100 ml Haferdrink oder Milch SERVIEREN
* 1Pr. Zimt, gemahlen . . .
« 1 Zitrone, Abrieb & Saft Porridge in Schalen anrichten und nach

Belieben mit frischen Beeren, Niissen und

Sonstige Zutaten: Minzblattern garnieren.

Frische Beeren, Minzblatter

TIPPS
Das Porridge kann mit verschiedenen Bee- e — —
T — - — - e ———

ren und Friichten zubereitet werden.

1PORTION ENTHALT

NOTIZEN
E 665 kcal
P 329
F 269
K 709
B 109

s

4 - 15 Minuten Leicht 2 Portionen Kalt 5




Produkt: resource® ULTRA plus Vanille / Haselnuss

Kategorie: Friihstiick, Zwischenmahlzeit

ZUTATEN

Pancakes

» 100 ml resource® ULTRA plus Vanille
* 1EL Rapsol

* 20 g Mehl

*1Ei

« 1TL Backpulver

*1Pr. Salz

* 1EL Pekanniisse

Schokoladen-Sauce

« 75 ml resource® ULTRA plus Haselnuss
* 75 g dunkle Schokolade

« 2 EL Sahne/Obers

Sonstige Zutaten:
Schlagsahne/Schlagobers, gekochte
Birnen

TIPPS

Anstelle Schokoladensauce kann auch
Ahornsirup verwendet werden.

1PORTION ENTHALT

E 848 kcal
P 259
F 639
K 44 g
B 69
19:‘.va[€9 iEémeCE
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30 Minuten

@ 1]

ZUBEREITUNG

Pancakes

1. resource® ULTRA plus Vanille, Ei, Mehl, - 2
Backpulver und Salz mit Stab- oder
Standmixer mixen.

2. Eine kleine Kelle/Schopfloffel pro
Pancakes in die heil3e, leicht gefettete
Pfanne geben und 2-3 Minuten gold-
braun braten, wenden und andere Seite
ebenfalls braten.

3. Mit dem Rest der Mischung den Vor-
gang wiederholen.

Schokoladen-Sauce

1. resource® ULTRA plus Haselnuss und
dunkle Schokolade mit Sahne/Obers
erwarmen und glattriihren.

2. Fur den sofortigen Gebrauch warm
stellen oder fiir den spateren Gebrauch
kihlen.

SERVIEREN
NOTIZEN

Die Pancakes mit Schlagsahne/
Schlagobers, Birnen und Pekanniissen
anrichten und mit der Schokoladensauce
libergieBen oder separat servieren.

&

Leicht 2 Portionen Warm
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Produkt: resource® ULTRA plus Erdbeere
Kategorie: Friihstiick, Zwischenmahlzeit

» 200 ml resource® ULTRA plus Erdbeere 1. Beeren, Minze und Limettensaft mit

» 130 g Beeren, gefroren dem Stab- oder Standmixer mixen.

« Minzblatter 2. resource® ULTRA plus Erdbeere, Lein-
« 1EL Limettensaft samenschrot, Wasser, Naturjoghurt

* 1TL Leinsamen, geschrotet hinzufligen und erneut mixen.

* 2 EL Wasser 3. Mit Ahornsirup siiBen und ab-

* 2 EL Naturjoghurt schmecken.

« 2 EL Ahornsirup

TIPPS SERVIEREN

Es konnen die verschiedensten Beeren Die Beerenmischung in Glaser fiillen und
(frisch oder gefroren) verwendet werden. nach Belieben mit frischen Beeren, Minze
Anstelle von Ahornsirup kann auch Honig und Leinsamen garnieren.

oder Zucker verwendet werden.

—

1PORTION ENTHALT

E 318 kcal

P 189

F 139

K 3049 NOTIZEN
B 259

;—_m—“—:
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8 15 Minuten Leicht 2 Portionen Kalt 9
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Produkt: resource® ULTRA plus Haselnuss
Kategorie: Friihstiick, Zwischenmahlzeit

ZUTATEN ZUBEREITUNG

» 150 ml resource® ULTRA plus Haselnuss Alle Zutaten mit einem Stab- oder
* 2 EL Instant-Kaffee Standmixer fein und glatt prieren.

* 2 EL Schokoladenpulver
* 200 ml Vollmilch

« 20 ml Sahne/Obers SERVIEREN
* 1EL Zucker

Cappuccino in gekiihlte Glaser fiillen

* 2 EL Naturjoghurt
» 100 g Eiswiirfel

Sonstige Zutaten: Schlagobers garnieren.
Kakaopulver, Schokostreusel, Schlag-
sahne/Schlagobers

TIPPS

Im Voraus zubereiten, im Kiihlschrank
aufbewahren und sehr kalt servieren. Oder
Schlagsahne/Schlagobers unter die Masse
heben, in Weckglaser abfiillen, einfrieren,
antauen, garnieren und als halbgefrorenes
Parfait servieren.

1PORTION ENTHALT

E 423 kcal
P 199
F 179
K 469
B 49
{E!-SMJFCE
ULTRAplus
) j O
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B B

15 Minuten Leicht 2 Portionen

und nach Belieben mit Kakaopulver,
Schokostreusel oder Schlagsahne/

Kalt

NOTIZEN

1
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Produkt: resource® ULTRA plus Haselnuss
Kategorie: Zwischenmahlzeit
Portionen: 20 Stlick Protein-Balls a 409

"~
—
» 250 ml resource® ULTRA plus Haselnuss 1. resource® ULTRA plus Haselnuss
* 200 g Haferflocken erwarmen, Haferflocken und Datteln ; : o s 8 L 4
» 350 g Datteln, entsteint zugeben, 15 Minuten ziehen lassen und &Y 2 _ ; Y L Ty " E g A ¢
+ 150 g Studentenfutter anschlieBend piirieren. A ' S -
« 75 g dunkle Schokolade 2. Studentenfutter und Schokolade grob .
hacken, unter die Masse geben und gut -

vermischen.
3. Die Masse 1-2 Stunden kalt stellen.
Danach mit den Handen zu kleinen
Im Voraus zubereiten und kiihl aufbe- Kugeln formen und erneut kiihl stellen.
wahren. Auch praktisch zum Mitnehmen
fur unterwegs.

SERVIEREN

1PORTION ENTHALT (2 STK. A 40 G) Die Protein-Balls als Zwischenmahlzeit

servieren oder fiir unterwegs einpacken

E 344 kcal und genieBen. -
P 109
F g
K 52g
B 69 NOTIZEN
05 urce
UWTRA s
| O -
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12 30 Minuten Mittel 10 Portionen Kalt 13
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Produkt: resource® ULTRA plus Erdbeere

Kategorie: Zwischenmahlzeit

ZUTATEN

» 250 ml resource® ULTRA plus Erdbeere
* 100 g Tomaten, roh

* 50 g Peperoni, rot

« 1Scheibe WeiBbrot

*1TL Knoblauch

« 20 g Stangensellerie

« 2 EL Olivenol

« 1 EL Balsamico-Essig, weiss
«1Pr. Salz

« 1 Pr. Pfeffer

* 100 ml Tomatensaft

* 60 g Erdbeeren

« Basilikumblatter

Sonstige Zutaten:
Dunkle Balsamico-Essig-Reduktion

TIPPS

Im Voraus zubereiten, im Kiihlschrank
aufbewahren und kalt servieren. Mit etwas
Olivenol oder dunkler Balsamico-Essig-
Reduktion kann die Gazpacho zusatzlich
verfeinert werden.

1PORTION ENTHALT

E 230 kcal

P Mg | —

F Mg o5 urce

K 229 WTRA plus

B 2g \!
O:::-ua::-

ZUBEREITUNG

1. Tomaten, Peperoni, Stangensellerie
und WeiBbrot in Wiirfel schneiden.

2. Mit Olivendl, Balsamico-Essig, Salz und
Pfeffer marinieren.

3. AnschlieBend alle weiteren Zutaten
beigeben und mit einem Stab- oder
Standmixer gut pirieren und ab-
schmecken.

SERVIEREN

Gazpacho in Glaser, Schalen oder tiefe
Teller fiillen und nach Belieben garnieren.

[ &

30 Minuten Leicht 2 Portionen Kalt

NOTIZEN

15



Produkt: resource® ULTRA plus Vanille
Kategorie: Mittag-/Abendessen

ZUTATEN

» 150 ml resource® ULTRA plus Vanille
» 180 g Hahnchenbrust

*1EL Rapsol

« 2 EL Zwiebeln, fein gehackt
* 90 g Ananas, fein gewiirfelt
*1TL Currypulver, mild

« 2 Pr.Salz

« 2 Pr. Pfeffer

« Frischer Koriander

* 120 ml Bouillon

* 150 ml Kokosmilch

Sonstige Zutaten:
80-100 g Basmatireis, roh (oder 240 g
wenn gekocht), bunte Sprossen

TIPPS

Der Scharfegrad des Currys kann mit
scharferem Currypulver oder Chiliflocken
angepasst werden.

1PORTION ENTHALT

E 660 kcal

P 409

F 299

K 59¢

B 1,79

{E.—SMJFCE

UWTRA s
=] M:B::‘

ZUBEREITUNG

Hahnchenbrust in Streifen schneiden.

2. Rapsolin der Pfanne erhitzen und
Hahnchenbrust auf hoher Stufe an-
braten.

3. Zwiebel und Currypulver hinzufligen
und auf niedriger Stufe weiter diinsten.

4. Mit Bouillon abléschen und 8-10 Minu-
ten weichgaren, anschlieBend Ananas
und Kokosmilch zufligen.

5. resource® ULTRA plus Vanille unter-

mischen und mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

=y

SERVIEREN

Hahnchen-Curry mit Basmatireis an-
richten und mit den bunten Sprossen und
Koriander garnieren.

s

45 Minuten Mittel 2 Portionen Warm

NOTIZEN

17



Produkt: resource® ULTRA plus Vanille
Kategorie: Mittag-/Abendessen / Zwischenmahlzeit

» 150 ml resource® ULTRA plus Vanille 1. Zwiebeln, Paprika und Kartoffeln

* 2 EL Olivenol in kleine feine Wiirfel schneiden,

* 2 EL Zwiebeln Petersilie fein hacken.

» 50 g Paprika, rot 2. Ineiner Schissel die Eier mit einem

+ 50 g Tomaten Schneebesen gut verriihren. resource® \
+ 100 g Kartoffeln, geschalt ULTRA plus Vanille und gehackte Pe-

« 50 g Blattspinat, TK tersilie beigeben, mit Salz und Paprika

2 Eier wiirzen.

« 2 Pr. Salz 3. Olivendlin einer Pfanne erhitzen, Zwie-

beln weich diinsten, Paprika, Kartoffeln
und Tomaten beigeben und weiter
diinsten. AnschlieBend aufgetauten

2 Pr. Paprika, edelsuiss
« Frische Petersilie

Blattspinat grob durchschneiden und
zugeben.
Kann man sehr gut vorbereiten und mit 4. Das Eigemisch in die Pfanne geben und
verschiedenen anderen beliebten Zutaten gut mit den restlichen Zutaten mischen.
zubereiten. 5. Inder Pfanne garen bis das Ei zu
stocken beginnt, anschlieBend wenden
und beide Seiten goldgelb backen.
(Alternativ kann die Tortilla auch in
E 511 keal einer Backform oder in der Pfanne im
P 289 Backofen gegart werden.) NOTIZEN
F 349
B 39

Tortilla in gewtiinschte Form schneiden und
anrichten, mit kleinen Spinatblattern und
Cherry-Tomaten garnieren.

s

18 —— 30 Minuten  Leicht  2Portionen =~ Warm 19
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Produkt: resource® ULTRA plus Haselnuss
Kategorie: Dessert

ZUTATEN ZUBEREITUNG

» 100 ml resource® ULTRA plus Haselnuss 1. Sahne/Obers steif schlagen und kalt-

*1Ei stellen. Die Blattgelatine in kaltem

« 1Eigelb Wasser einweichen.

« 1EL Zucker 2. Schokolade in kleine Stiicke schneiden,

« 150 ml Sahne/Obers in der Mikrowelle oder uber einem

+100 g dunkle Schokolade heissen Wasserbad schmelzen.

« 1 Stk. Blattgelatine (2 g) 3. Ei, Eigelb und Zucker in einer Schiissel
lber einem heissen Wasserbad schau-

Sonstige Zutaten: mig aufschlagen.

Schokoladenraspel/-streusel, Schlag- 4. Blattgelatine ausdriicken, in etwas

sahne/Schlagobers resource® ULTRA plus Haselnuss er-

warmen und auflosen.

TIPPS 5. Schokomasse mit dem restlichen

resource® ULTRA plus Haselnuss sowie

Im Voraus zubereiten, im Kiihlschrank der fliissigen Schokolade vorsichtig
aufbewahren und kalt servieren. Das unter die aufgeschlagene Eimasse
Schokoladen-Mousse kann auch mit heben.

frischen Beeren garniert werden. 6. Schokoladenmasse leicht abkiihlen las-

sen und die geschlagene Schlagsahne/
Schlagobers vorsichtig unterheben.

P 219

F 609 Das Schokoladen-Mousse in Glaser oder

K 39¢g Schalen fiillen und 2 Stunden kaltstellen.

B 59 Vor dem Servieren mit Schlagsahne/
Schlagobers und Schokoladenraspeln
garnieren.

resource

ULTRA pius _
| O z
18 F

==
20 - 30 Minuten Mittel 2 Portionen Kalt 21
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Produkt: resource® ULTRA plus Vanille

Kategorie: Dessert

ZUTATEN

» 100 ml resource® ULTRA plus Vanille

- 2 Bl. Blattgelatine (3 g)

* 100 ml Sahne/Obers

* 190 g Mango, reif

« 1 TL Limettensaft

* 1EL Zucker

* 50 g Passionsfrucht-Kerne

Sonstige Zutaten:
Minzblatt

TIPPS

Im Voraus zubereiten, im Kiihlschrank auf-

bewahren und kalt servieren.

1PORTION ENTHALT

WXTToum

412 kcal
129
23¢9
369
59

e
- N

rESOurce

WWTRA pis

ZUBEREITUNG

1. Sahne/Obers aufschlagen und kiihl

stellen. Gelatine in kaltem Wasser ein-

weichen.
2. Mango, Limettensaft, Zucker und re-

source® ULTRA plus Vanille mit einem

Stab- oder Standmixer fein und glatt
purieren.
3. Blattgelatine ausdriicken und mit

einem kleinen Teil der Mangomasse in

einem Topf erwarmen und auflosen.
4. Mangomasse kalt riihren.

5. Die geschlagene Sahne/Obers unter

die Mangomasse heben.

SERVIEREN

Mangomousse in Schalen oder kleine

Glaser fillen und 2 Stunden kaltstellen. Mit

aufgeschnittener Mango, Schlagsahne/
Schlagobers, Passionsfruchtkernen und

Minzblatt garnieren.

30 Minuten

|

Leicht

O
a

2 Portionen

Kalt

23
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Produkt: resource® ULTRA plus Vanille / Erdbeere

Kategorie: Dessert

ZUTATEN

GrieB-Pudding

» 100 ml resource® ULTRA plus Vanille
« 1 Blattgelatine (2 g)

* 80 ml Sahne/Obers

* 2 Vanilleschote

* 1 Zitrone (Abrieb)

* 15 g Hartweizengrie

 1Eigelb

*1EL Zucker

Erdbeersauce

* 25 ml resource® ULTRA plus Erdbeere
* 75 g Erdbeeren

*1TL Zucker

Sonstige Zutaten:
Frische Erdbeeren

TIPPS

Im Voraus zubereiten, im Kiihlschrank
aufbewahren und kalt servieren.

1PORTION ENTHALT

E 403 kcal
P 159

F 259

K 299

B 19

— — E =
- N - N
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30 Minuten Mittel 2 Portionen Kalt

ZUBEREITUNG

GrieB-Pudding

1. Sahne/Obers steif schlagen und kaltstellen.

2. Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen.

3. resource® ULTRA plus Vanille mit auf-
geschnittener, ausgekratzter Vanille-
schote und Zitronenabrieb aufkochen.

4. Hartweizengriel3 einrieseln lassen und
2 Minuten unter standigem Riihren
leicht kocheln lassen. AnschlieBend vom
Herd nehmen, Blattgelatine ausdriicken
und unter die GrieBmasse riihren.

5. Eigelb und Zucker schaumig schlagen
und unter die GrieBmasse heben.

6. GrieBmasse kurz abkiihlen lassen und
die geschlagene Sahne/Obers vorsichtig
unterheben.

7. GrieBmasse in Formchen fillen, mit
Frischhaltefolie bedeckt 2 Stunden
kaltstellen.

Erdbeersauce
Alle Zutaten mit einem Stab- oder Stand-
mixer fein und glatt purieren und kaltstellen.

SERVIEREN

GrieB-Pudding auf einen Teller stiirzen,
mit Erdbeersauce, frischen Erdbeeren und
Schlagsahne/Schlagobers garnieren.

NOTIZEN

25



Produkt: resource® ULTRA plus Erdbeere

Kategorie: Dessert

ZUTATEN

» 100 ml resource® ULTRA plus Erdbeere
« 1EL Magerquark, nature

* 75 g Himbeeren, gefroren

* 1TL Ingwer, gerieben

1 TL Limettensaft

* 2 EL Ahornsirup

* 100 g Sahne/Obers, geschlagen

Sonstige Zutaten:
Frische Beeren / Minzblatt

TIPPS

Es konnen frische oder tiefgekihlte
Himbeeren und andere Beeren aller Art
verwendet werden.

1PORTION ENTHALT

E 392 kcal
P 109

F 25¢g

K 309

B 19

26

ZUBEREITUNG

1. resource® ULTRA plus Erdbeere,
Magerquark, Himbeeren, Ingwer und
Limettensaft mit einem Stab- oder
Standmixer fein und glatt pirieren.

2. Mit Ahornsirup siiBen.

3. Die geschlagene Sahne/Obers unter
die Himbeermasse heben.

SERVIEREN

Himbeer-Mousse in Schalen fiillen, mit
frischen Himbeeren, Schlagsahne/Schlag-
obers und Minzblatt garnieren.

s

30 Minuten Leicht 2 Portionen Kalt

NOTIZEN

27



