Weihnachtszauber
mit Loprofin 2021

DEFTIGE WALDPILZSUPPE | YAGLIATELLE-PEANNE MUY
WEIRKOHL

Vorspeise, Suppe:

Fruchtiger Feldsalat mit Rostbrot
Krauterfladle-Suppe
Deftige Waldpilz-Suppe

Hauptgang:

Fusilli-WeiRkohl-Pfanne
Gemuse-Cici
Kotbullar aus Jackfrucht mit BratensoRe und Puree

Desserts:

Crépes mit Fruchten
Lasagne dolce
Vanillepudding mit Erdbeergelee

Gebéck:

Marzipan-Waffeln
Schoko-Pralinen
Dattel-Pistazien-Makronen

MARZIPAN-WAFFELN g PRALINEN GEBACKEN

Loprofin- und |p-Produkte sind Gberwiegend Lebensmittel fUr besondere medizinische Zwecke
(bilanzierte Diat). Zum Didtmanagement bei Stérungen im EiweiRstoffwechsel (z.B. PKU, MSUD) und

anderen Erkrankungen, die eine eiweiRarme Erndhrung erfordern.
Nur unter arztlicher Aufsicht verwenden.

Stand: BLS 3.02 November 2021 ‘ NUTRICIA METABOI_'CS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION



GUTRICI& METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

FRUCHTIGER
FELDSALAT MIT
ROSTBROT

Ergibt 3 Portionen

Kraftig im Geschmack mit einem fruchtigen
Akzent - maximaler Genuss am Salatbuffet.

FRUCHTIGER FELDSALAT MIT
ROSTBROT

-
Zubereitungszeit: @

Schwierigkeitsgrad: Q

ZUTATEN:

110 g Feldsalat, frisch

80 g Orange, filetiert

20 g Zwiebel, fein gewurfelt

20 ml Orangensaft, frisch gepresst
15 ml Zitronensaft, frisch gepresst
10 ml Olivendl

4 g Pinienkerne, gehackt

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Rostbrot:
20 g Krauterbutter
150 g Loprofin Heilbronner Weilbrot, altbacken

ZUBEREITUNG:

1. Feldsalat waschen und putzen, Orange filetieren, die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden.
Orange und Zitrone auspressen, Saft abmessen. 4 g Pinienkerne abwiegen und fein hacken. Die
restlichen Zutaten ebenfalls abwiegen bzw. abmessen und bereitstellen.

2. Aus Orangen- und Zitronensaft sowie Zwiebelwdrfel, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl eine SalatsoRe
zubereiten.

3. Loprofin Heilbronner WeiRbrot in Scheiben schneiden und toasten. Anschliefend mit
Ausstecherformen z.B. Sterne oder Herzen ausstechen (oder einfach nur Warfel fur das Rdstbrot
schneiden). In einer beschichteten Pfanne die Krauterbutter schmelzen und die ausgestochenen
Brotornamente darin kurz anrdsten.

4. Die gehackten Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne hellbraun résten. Feldsalat mit Orangenfilet und


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/7/c/csm_Fruchtiger_Feldsalat_d69d8330b4.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/brot-broetchen/loprofin-heilbronner-weissbrot/
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—_— i1 FRUCHTIGER FELDSALAT MIT

REZEPTE ROSTBROT

dem Dressing mischen und portionsweise anrichten. Mit Réstbrot und Pinienkernen dekorieren und
servieren.

Wer es gerne etwas herzhafter mag, kann

zusatzlich eine halbe Knoblauchzehe in die °
SalatsoBe pressen. t , p p

NAHRWERTE PRO PORTION:

65 mg Phenylalanin
100 mg Leucin

48 mg Tyrosin

18 mg Methionin

79 mg Lysin

1,6 g Eiweill

33,2 g Kohlenhydrate
12,8 g Fett

255 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefiihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GUTRICI& METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

KRAUTERFLADLE-SUPPE

Ergibt 2 Portionen

Ob wir sie Fladle-, Fritatten- oder
Pfannkuchensuppe nennen ist egal - sie
schmechen kostlich mit einer kraftigen
Bruhe.

-
Zubereitungszeit: (:2\5

Schwierigkeitsgrad: Q

ZUTATEN:

Fiir die Krauterfladle:
10 g Loprofin Egg Replacer
50 g Wasser
200 ml Loprofin PKU-Milch
100 g Loprofin Damin
Salz, Pfeffer, Paprika
1 TL Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie, Barlauch)

Zum Ausbacken:
10 g Butterschmalz

Fiir die Briihe:
400 ml Wasser
5 g Bruhe, instant
Gemisestreifen nach Wunsch

ZUBEREITUNG:

1. Loprofin Egg Replacer mit Wasser in einer Schissel glatt anrihren. Loprofin PKU-Milch zugeben und
die Loprofin Damin nach und nach in die FlUssigkeit riihren, bis ein glatter Teig entsteht. Zuletzt die
Gewdrze und die klein geschnittenen Krauter unterrihren.

2. In einer beschichteten Pfanne den Teig portionsweise zu diinnen Krauterpfannkuchen ausbacken. Hier
hilft ein nasses Crépeshdlzchen oder ein nasser Pfannenwender um den Teig gleichmaRig in der Pfanne
zu verstreichen. Wenig Butterschmalz zum Ausbacken verwenden.

3. Die Pfannkuchen nach dem Backen etwas abkilhlen lassen, aufrollen und in Streifen schneiden.

4. FUr die Brihe das Wasser im Topf aufkochen, Bruhpulver zugeben und evtl. Gemusestreifen kurz


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/9/1/csm_Kraeuterflaedle-Suppe_bf860ed8d3.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-egg-replacer/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/milchersatz/loprofin-pku-milch/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-damin/
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LIFE-TRANSF ORVING NUTRITION

REZEPTE | KRAUTERFLADLE-SUPPE

mitgaren (z.B. Karotten, Lauch, Sellerie).
5. Die Pfannkuchenstreifen (Fladle/ Fritatten) auf 2 Teller verteilen und mit der heien Briihe Gbergiefen
und sofort servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION:

33 mg Phenylalanin
55 mg Leucin

21 mg Tyrosin

14 mg Methionin

56 mg Lysin

1,1 g Eiweil

52,5 g Kohlenhydrate
7,2 g Fett

282 keal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefiihrt,
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.
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REZEPTE iéé

DEFTIGE
WALDPILZSUPPE

Ergibt 4 Portionen

Schmeckt nach Herbst, Wald und
Wanderurlaub. Verfeinert mit Schmand ein
festlicher Genuss.

DEFTIGE WALDPILZSUPPE

-
Zubereitungszeit: G}r

.-'—""HI
Schwierigkeitsgrad: m_f

ZUTATEN:

15 g Zwiebelschmalz

200 g Wildpilzmischung, Konserve
500 ml Wasser

200 ml Loprofin PKU-Milch

10 g Gemusebrlhe, Pulver

Salz, Pfeffer

20 g Loprofin Kartoffelpiree (unzubereitet)
Schnittlauchrélichen

ZUBEREITUNG:

1. Wildpilze gut abtropfen lassen.

2. Zwiebelschmalz in einem Topf zerlassen und die Wildpilze darin gut anschwitzen. AnschlieBend mit dem
Wasser abléschen und die Loprofin PKU-Milch mit aufgieBen. Die Suppe aufkochen lassen, mit der
Gemusebrihe, Salz und Pfeffer abschmecken und im Topf mit einem Plrierstab plrieren.

3. Zum Abbinden der Cremesuppe die Loprofin Kartoffelpiiree-Flocken einstreuen und gut verriihren. Vor
dem Servieren mit frischen Schnittlauchrélichen garnieren.

Um aus der Suppe eine Hauptmahlzeit zu zaubern,
einfach noch Brotcroutons und einen Teel6ffel Creme

fraiche zugeben. } t ,-pp


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/7/2/csm_Deftige_Waldpilzsuppe_ade88fa5a4.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/milchersatz/loprofin-pku-milch/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/reis-und-kartoffelprodukte/loprofin-kartoffelpueree/
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NAHRWERTE PRO PORTION:

88 mg Phenylalanin
153 mg Leucin

94 mg Tyrosin

28 mg Methionin

130 mg Lysin

2,1 g Eiweils

10,6 g Kohlenhydrate
6,5 g Fett

104 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.
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LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

REZeEPTE |

TAGLIATELLE-PFANNE
MIT WEISSKOHL

Ergibt 4 Portionen

Kraftig angebratener WeiRkohl mit einem
Hauch Curry und feiner Tagliatelle - so
schmeckt Pasta aus der Pfanne!

TAGLIATELLE-PFANNE MIT

(:j\ - WEIBKOHL
Zubereitungszeit: 15

Y

Schwierigkeitsgrad: Q’._.’""‘n'_-*"

ZUTATEN:

100 g Zwiebel

100 g Méhren

300 g Weilkohl

60 g Butterschmalz

250 g Loprofin Tagliatelle oder Loprofin Fusilli, roh
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Curry

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebeln schalen und in Wirfel schneiden. WeiBkohl vierteln, waschen und die auBeren Blatter
entfernen, dann in Streifen schneiden. Méhren schalen und in gleichmalBige Stifte schneiden.

2. Loprofin Tagliatelle oder Fusilli nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser 'al dente' kochen.

3. In eine ausreichend grofRe Pfanne etwas Butterschmalz geben, die Zwiebelwdrfel hinein geben und glasig
andinsten. Dann das vorbereitete Gemuse dazu geben und anbraten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Curry und
frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.

4. Die Nudeln abgieBen, abschrecken und mit dem herbstlich angebratenen Gemduse in der Pfanne
vorsichtig mischen, kurz mit anbraten und servieren.


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/d/0/csm_Tagliatelle-Pfanne_5edf0e7bb5.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/pasta/loprofin-tagliatelle/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/pasta/loprofin-fusilli/
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e i TAGLIATELLE-PFANNE MIT
REZEPTE . WEISSKOHL

NAHRWERTE PRO PORTION:

45 mg Phenylalanin
74 mg Leucin

39 mg Tyrosin

20 mg Methionin

80 mg Lysin

1,8 g Eiweil

60,7 g Kohlenhydrate
15,9 g Fett

392 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GUTRICIJ-\ METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

GEMUSECICI

Ergibt 3 Portionen
Bunte und wiirzige Reisrélichen aus der

Pfanne schmecken kalt oder warm und
machen richtig was her!

-
Zubereitungszeit: Ci\a

Schwierigkeitsgrad: (T:?CCP

ZUTATEN:

50 g Zucchini, in dlinnen Scheiben

60 g Karotte, roh

100 g Loprofin Rice, roh

40 g Loprofin Badener Toastbrot
Thymian, Koriander, Pfeffer

25 g Vitaness Karotten-Broccoli Aufstrich
10 g Loprofin Egg Replacer

20 g Loprofin Damin

ZUBEREITUNG:

1. FUr die Flillung Loprofin Rice nach Packungsanleitung zubereiten und abkiihlen lassen. Gewdiirze und
den Karotten-Broccoli-Aufstrich zum Reis geben und alles gut vermengen.

2. Altbackenes Loprofin Badener Toastbrot in kleine Wurfel schneiden und abwiegen. Loprofin Egg
Replacer und Loprofin Damin in die Schiissel dazu wiegen. Salz, Gewlrze und etwas Pfeffer zugeben,
dann die trockenen Zutaten kurz vermischen.

3. Gelbe und griine Zucchini und die Karotte waschen. Bei den Zucchini die Blite und den Stielansatz
abschneiden. Mit dem Gemduseschaler die Karotten schalen, dann mit dem Gemuseschaler lange, diinne
Scheiben von der Karotte und den Zucchini schneiden.

4. Um die Reisflllung fertig zu stellen werden die trockenen Zutaten nun zum abgekuhlten Reis gegeben
und mit den Handen vermischt. Aus der Masse eine Walze formen und diese in 6 gleiche Portionen teilen.
Die Portionen mit nassen Handen zu Réllchen formen.

5. Zucchini- und Karottenscheiben leicht Uberlappend auf das Brett legen und ein Reisrélichen darin
einwickeln. So kommt das GemdUsecici zu einem bunten Gemisemantel, der mit den Holzstabchen noch
fixiert wird. In einer Grillpfanne mit Olivendl werden die Gemusecici gebraten. Die Cicis brauchen einige
Minuten, bis auch der Kern der Reisrdlichen durchgegart ist. Vor dem Servieren die Holzstabchen
entfernen.


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/4/5/csm_Gemuesecici_e96e4cc83d.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/reis-und-kartoffelprodukte/loprofin-rice/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/brot-broetchen/loprofin-badener-toastbrot/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-egg-replacer/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-damin/
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GEMUSECICI

NAHRWERTE PRO PORTION:

34 mg Phenylalanin
57 mg Leucin

23 mg Tyrosin

11 mg Methionin

47 mg Lysin

0,9 g Eiweils

46,8 g Kohlenhydrate
2,1 g Fett

211 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.
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REZEPTE

KOTTBULLAR AUS
JACKFRUCHT MIT
BRATENSOSSE

Ergibt 4 Portionen

Runde und eiweiBarme Leckerbessen aus
Jackfrucht mit kraftiger BratensoRBe.

KOTTBULLAR AUS JACKFRUCHT
MIT BRATENSOBE

-
Zubereitungszeit: @

Schwierigkeitsgrad: Q’ s

ZUTATEN:

200 g Jackfrucht, Kons.

40 g Zwiebeln

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

50 g Loprofin Kartoffelknédel Mischung (unzubereitet)
30 g Semmelbrdsel, eiweillarm

Zum Braten:
20 g Butterschmalz

Fiir die BratensoBe:
1TLOI
40 g Zwiebel
300 ml Wasser
2 TL klarer Bratensaft, instant
Salz, Pfeffer
50 g Schlagfix universal

ZUBEREITUNG:

1. Jackfrucht-Sticke aus der Konserve auf ein Sieb gieRen, etwas abspulen und abtropfen lassen und in
einen Mixbecher geben. Mit dem Purierstab kurz mixen, sodass noch einzelne Fasern erkennbar bleiben
(nicht zu fein und zu lange plrieren).

AnschlieBend die Jackfrucht-Masse in eine Schissel geben.
2. Eine kleine Zwiebel schalen, in Wirfel schneiden und zusammen mit dem Senf, Salz und Pfeffer zur


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/5/4/csm_Koettbullar_aus_Jackfrucht_mit_Bratensosse_551d093c69.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/reis-und-kartoffelprodukte/loprofin-kartoffelknoedel/
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Masse geben. Fir die Bindung nun das Loprofin Kartoffelknédelpulver einstreuen und die

eiweiBarmen Semmelbrdsel oder Brotwirfelchen zugeben. Die Masse mit den Handen verkneten, bis ein

gleichmaBiger Teig entsteht, diesen ca. 10 Minuten quellen lassen.

Mit feuchten Handen werden nun die Kottbullar geformt, bei ca. 15 g pro Stiick ergibt das 24 Kottbullar.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Die Kéttbullar darin von allen Seiten goldgelb braten.

. Fir die BratensoRe in einem Topf die Zwiebelwirfel im Ol leicht anbraten, mit Wasser aufgieBen und mit
klarem Bratensaft und den Gewiirzen abschmecken. Zuletzt mit Schlagfix verfeinern.

w

v o

Die Kéttbullar schmecken fein zu Loprofin

Kartoffelpliree oder kalt zu Salat und GrillsoBen. } t ipp

NAHRWERTE PRO PORTION:

55 mg Phenylalanin
89 mg Leucin

41 mg Tyrosin

21 mg Methionin

88 mg Lysin

1,6 g Eiweill

25,0 g Kohlenhydrate
9,7 g Fett

200 keal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabaolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.
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LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

CREPES

Ergibt 6 Portionen
Der Teig ist schnell zubereitet. Dekoriert mit

Beeren und Schlagcreme oder mit
Marmelade ein Traumdessert.

- i S -
Zubereitungszeit: G\G e, CREPES

Schwierigkeitsgrad: (T:?CCP

ZUTATEN:

20 g Loprofin Egg Replacer
100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
400 ml Loprofin PKU-Milch

200 g Loprofin Damin
4 g Salz

Zum Ausbacken:
50 g Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

1. Alle Zutaten abwiegen bzw. abmessen und bereitstellen.

2. Loprofin Egg Replacer mit Wasser glatt rihren, die Loprofin PKU-Milch zugeben und dann das

Loprofin Damin langsam mit den Rihrbesen des elektrischen Rihrgerats unterarbeiten, bis ein glatter

Teig entsteht.

Teig fUr 5 Minuten zugedeckt quellen lassen.

4. Butterschmalz portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen und 6 Crépes zubereiten. Daflr den
Teig mit einem nassen Crépeshdlzchen oder einem nassen Pfannenwender glatt streichen, dann wenden
und goldgelb ausbacken

w


https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/e/0/csm_Crepes_b8563f0593.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-egg-replacer/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/milchersatz/loprofin-pku-milch/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-damin/
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Die Crépes kénnen nun nach Belieben mit

frischen Beeren und Fruchtspalten und einer

Schlagcreme (z.B. Schlagfix) festlich dekoriert *
werden.Und wenn es mal schnell gehen und t ' p p
trotzdem lecker sein soll, einfach die Crépes mit

Marmelade fiillen.

NAHRWERTE PRO PORTION:

10 mg Phenylalanin
19 mg Leucin

7 mg Tyrosin

6 mg Methionin

18 mg Lysin

0,4 g Eiweil3

34,7 g Kohlenhydrate
9,7 g Fett

229 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.
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REZeEPTE |

LASAGNE DOLCE

Ergibt 3 Portionen

Die siiBeste Verfiihrung, die mit Lasagne
moglich ist. Schmeckt heiBl oder kalt als
Auflauf oder Dessert.

-
Zubereitungszeit: G\a

Schwierigkeitsgrad: s

ZUTATEN:
1 Pck. Loprofin Lasagne (roh)

Fiir die FruchtsoBe:
30 g Pflaume, getrocknet
30 g Aprikose getrocknet
60 g Apfel, getrocknet
30 g Dattel getrocknet
80 g Rosinen
1TL Zimt
200 ml Apfelsaft

Fiir den Guss:
2 g Loprofin Statt Eiklar
40 ml kochendes Wasser + 50 ml kaltes Wasser
180 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

Fiir die VanillesoBe:
300 ml Loprofin PKU-Milch
100 g Sahne 30% Fett
1 Pck. Puddingpulver Vanille
1 EL Zucker

Zum Einfetten der Form:
30 g Butter

LASAGNE DOLCE



https://www.nutricia-metabolics.de/fileadmin/_processed_/7/2/csm_Lasagne_dolce_f062691501.jpg
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/pasta/loprofin-lasagne/
https://www.nutricia-metabolics.de/produkte/eiweissarme-lebensmittel/back-und-kochzutaten/loprofin-statt-eiklar/
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REZEPTE |

@ LASAGNE DOLCE

ZUBEREITUNG:

et

Loprofin Statt Eiklar nach Vorschrift auf der Packung zubereiten und die Mischung kaltstellen.
Pflaumen, Datteln, Aprikosen und Apfel klein schneiden und mit Rosinen, Zimt und Apfelsaft zwei Minuten
kochen. Abkihlen lassen.

Loprofin Lasagne bissfest kochen und kalt abschrecken. Auflaufform mit Butter ausstreichen und den
Ofen vorheizen.

Die Loprofin PKU-Milch in einem Topf erhitzen. Puddingpulver mit der Sahne und 1 EL Zucker verriihren
und in die kochende Loprofin PKU-Milch gieRen, umrihren und kurz aufkochen. Pudding kurz abkihlen
lassen.

Loprofin Statt Eiklar-Mischung mit den Schneebesen des elektischen Rihrgerats fir einige Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen, Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen und weiter steif schlagen.

Nun die stiBe Lasagne einschichten. Hierfiir abwechselnd eine Schicht Lasagneplatten und eine Schicht
Vanillepudding und Obst in die Auflaufform geben. Zum Schluss den Eischnee darauf verteilen. Im
vorgeheitzen Backofen backen.

Backzeit und -temperatur: fir 30 Minuten bei 150°C Umluft backen

NAHRWERTE PRO PORTION:

124 mg Phenylalanin
217 mg Leucin

82 mg Tyrosin

48 mg Methionin

182 mg Lysin

3,6 g Eiwei

179,2 g Kohlenhydrate
22,2 g Fett

945 keal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefiihrt.

Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GUTRICIR METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

VANILLEPUDDING MIT
ERDBEER-GELEE

Ergibt 6 Portionen a ca. 130 g

Einfach kostlich vanillig und nicht nur bei
Kindern eine beliebte SiiBspeise!

G\ VANILLEPUDDING MIT
20

Zubereitungszeit: ERDBEER-GELEE

Schwierigkeitsgrad: @@

ZUTATEN:

Fiir das Erdbeergelee:
50 g Erdbeeren
ca. 100 g Wasser
1 Packchen Tortenguss
1 EL Zucker

Fiir den Vanillepudding:
50 g Milupa Ip-drink + 500 g Wasser (oder 500 ml Loprofin PKU-Milch)
1 Packchen Vanillepuddingpulver
4 EL Zucker

Zum Verziehren:
6 Melissenblatter

ZUBEREITUNG:

1. FUr das Erdbeer-Gelee die Erdbeeren waschen und mit dem Purierstab zerkleinern und mit kaltem
Trinkwasser auffillen.

2. Tortenguss und 1 EL Zucker in einem Topf mischen und mit der Erdbeer-FlUssigkeit glatt rihren. Die
Flissigkeit unter Ruhren zum Kochen bringen, solange sie noch warm ist in eine Auflaufform geben (ca. 5
mm hoch) und im Kihlschrank erkalten lassen.

3. Milupa Ip-drink zur Zubereitung des Puddings in einem Topf mit Trinkwasser anrihren. 6 EL von der
Flussigkeit abnehmen und mit Puddingpulver und Zucker verriihren. Restliche Flissigkeit zum Kochen
bringen. Angerlhrtes Puddingpulver hinzugeben und alles noch mal kurz aufkochen lassen.

4. Pudding in 6 Portionsschalchen fullen und ebenfalls abkuhlen lassen. Mit verschiedenen Ausstechformen
Figuren aus dem erstarrten Erdbeergelee ausstechen und mit einem Tortenheber aus der Auflaufform
heraus nehmen. Die Figuren auf den erkalteten Pudding setzen und abschlieBend mit einem Melisseblatt
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LIFE-TRANSF ORMING NUTRITION

i VANILLEPUDDING MIT ERDBEER-
REZEPTE éé GELEE

garnieren.

Tortenguss ist ein gutes Geliermittel ohne

Gelatine und deshalb eiweiarm. Es enthalt

tberwiegend Starke und Carrageen. Ein e
Packchen mit 12 g Pulver enthalt nur 1 mg Phe. t , p p
Probieren Sie Tortenguss einfach fur .

verschiedene Fruchtgelees oder auch mal fir
Cremes und Desserts anstelle von Gelatine.

NAHRWERTE PRO PORTION:

12 mg Phenylalanin
38 mg Leucin

10 mg Tyrosin

7 mg Methionin

0,5 g Eiweil

24,8 g Kohlenhydrate
2,4 g Fett

125 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefiihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GUTRICI& METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

MARZIPAN-WAFFELN

Ergibt 4 Stiick
Wer Marzipan liebt, kann hier nicht

widerstehen. HeiBe Waffeln fiir die kalte
Jahreszeit.

-
Zubereitungszeit: G\l} MARZIPAN-WAFFELN

Schwierigkeitsgrad: (T:P

ZUTATEN:

70 g Margarine, weich

30 g Puderzucker

30 g Rohmarzipan (Schwartau)

3 Tropfen Backaroma Bittermandel

10 g Loprofin Egg Replacer + 40 ml Wasser
125 g Loprofin Damin

4 g Backpulver

100 ml Loprofin PKU-Milch

Zum Bestauben:
5 g Puderzucker

ZUBEREITUNG:

1. Waffeleisen vorheizen und leicht einfetten. Loprofin Egg Replacer mit Wasser anrihren.

2. Margarine, Puderzucker und Marzipan schaumig riihren. Bittermandel Ol und angeriihrten Loprofin Egg
Replacer zugeben. Loprofin Damin mit Backpulver mischen und abwechselnd mit Loprofin PKU-Milch
unterrthren.

3. Teig sofort im Waffeleisen backen und bei Bedarf erneut leicht einfetten. AnschlieBend nach Belieben mit
Puderzucker dekoriert servieren.
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MARZIPAN-WAFFELN

NAHRWERTE PRO STUCK:

39 mg Phenylalanin
56 mg Leucin

23 mg Tyrosin

11 mg Methionin

27 mg Lysin

0,9 g Eiweils

43,8 g Kohlenhydrate
16,5 g Fett

327 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GUTRICI& METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

PRALINEN GEBACKEN

Ergibt 40 Stiick

Liebevoll dekoriert - zum Verschenken oder
zum selber GenieRen.

-
Zubereitungszeit: (.-2\5

Schwierigkeitsgrad: (\‘:?

PRALINEN GEBACKEN

ZUTATEN:

250 g Loprofin Schokoladen-Backmischung
3 g Backpulver

60 g Ol

110 g Mineralwasser mit Kohlensaure

Zum Uberziehen:
50 g dunkle Kuvertire
Zuckerperlen

ZUBEREITUNG:

1.

2.

Das Ol mit dem Sprudelwasser in einen Messbecher abwiegen. Rechteckige Backform (ca. 10x16 cm)
einfetten oder mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Backmischung in eine Schussel geben. Das Backpulver zugeben
und mit einem Loffel unterrithren. Die Ol-Sprudelmischung auf einmal zur der Backmischung geben und
alle Zutaten mit den Rihrbesen des elektrischen Ruhrgerats zligig zu einem glatten Teig verriihren. Den
Teig in die Backform flillen und im Ofen backen.

Den Kuchenboden nach dem Backen auf ein Kuchengitter setzen und mit einem feuchten Tuch bedecken.
So bleibt die Oberflache des Kuchenbodens weich und I3sst sich leichter weiter verarbeiten. Nach dem
Abkihlen den Kuchen aus der Form l6sen und in gleichgroe Wiirfel (ca. 2x2 cm) schneiden.

Die Kuvertire im Wasserbad erhitzen, bis sie vollstanig flissig ist. Die Kuchenwurfel auf eine Gabel
setzen und durch die Kuvertiire ziehen. Zum Abtropfen auf ein Kuchengitter setzen und die Zuckerperlen
noch in die flissige Glasur setzen. Hinweis: es wird mehr Kuvertiire benétigt als man letztlich berechnen
muss, da man auch fir die letzten Pralinen noch eine gewisse Menge an Kuvertlre bendtigt, um sie
einzutauchen. In der Berechnung sind 50 g Kuvertire effektiv berechnet.

Backzeit und -temperatur: bei 180°C fur 25 Minuten backen
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REZEPTE i PRALINEN GEBACKEN

NAHRWERTE PRO STUCK:

8 mg Phenylalanin
10 mg Leucin

4 mg Tyrosin

2 mg Methionin

6 mg Lysin

0,2 g Eiweils

6,1 g Kohlenhydrate
2 g Fett

42 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



mUTRICIn METABOLICS

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

REZeEPTE |

DATTELN-PISTAZIEN-
MAKRONEN

Ergibt 45 Stiick

Makronen mit einem ganz besonderen
Geschmack nach Weihnachten gemischt mit
einem Hauch von Orient.

"‘.-. -..r_.

DATTELN-PISTAZIEN-

@ MAKRONEN
Zubereitungszeit: 20 -

Schwierigkeitsgrad: @@“{_ﬁ

ZUTATEN:

60 ml kochendes Wasser

5 g Loprofin Statt Eiklar

75 ml kaltes Wasser

25 g Pistazien

50 g Datteln, getrocknet

100 g Loprofin Flakes Schokoladengeschmack, leicht zerdrlickt
1 Pck. Vanillezucker

200 g feinster Zucker

ZUBEREITUNG:

1. Loprofin Statt Eiklar-L6sung nach Vorschrift zubereiten und kaltstellen. Die Pistazien fein hacken und
die Datteln entkernen und in feine Wurfel schneiden. Die Schokoflakes mit dem Zerkleinerungsaufsatz
des Puriergerats grob zerkleinern.

2. Die kalte Statt Eiklar-Losung fur 3 Minuten auf hdchster Stufe zu Schnee aufschlagen, Zucker einrieseln
lassen und weitere 3 Minuten zu einem steifen Schnee schlagen. Restliche Zutaten vermischen und mit
dem Kochléffel unter den Schnee heben.

3. Backofen vorheizen und 2-3 Bleche mit Backpapier belegen. Die Makronenmasse mit einem Spritzbeutel
ohne Tulle als kleine Tupfen auf das Backpapier setzen. Auf der unteren Schiene backen (trocknen).
Abkdihlen lassen und luftdicht aufbewahren.

Backzeit und -temperatur: 15-20 Minuten bei 150°C Ober- & Unterhitze backen
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REZEPTE i DATTELN-PISTAZIEN-MAKRONEN

NAHRWERTE PRO STUCK:

7 mg Phenylalanin
10 mg Leucin

4 mg Tyrosin

2 mg Methionin

7 mg Lysin

0,1 g Eiweils

7,5 g Kohlenhydrate
0,3 g Fett

34 kcal

Alle Rezepte wurden von Nutricia Metabolics entwickelt und erprobt. Die Berechnung wurde mit PRODI durchgefihrt.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.nutricia-metabolics.info.



GEMEINSAM FUR DAS MEHR
AN LEBENSQUALITAT

» Uber 50 Jahre Emihrungskompetenz und Erfahrung im Bereich seltener erblicher Stoffwechselstérungen
befligeln uns, unsere Produkte und Services stiindig zu verbessern.

* Damit Patienten mit seltenen erblichen Stoffwechselstérungen ihr Leben so normal wie méglich leben
kénnen.
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Nutricia Milupa GmbH
Kontakt Nutricia Metabolics Deutschland, Osterreich, Schweiz: ‘ u C m
Tel.: 00800-747 737 99 - info@nutricia-metabolics.de - www.nutricia-metabolics.info N TRI IA



