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iCED %

Gemiisebriihe
4 Personen

Y2 kg Wurzelwerk

1 Tomate, 1 Zwiebel

Pfefferkérner, Maggikraut

etwas Gemuse (Karotten, Zucchini, Sellerie)

L Gemuse waschen, grob schneiden mit 1 % | Wasser kdcheln lassen. Abseihen, mit

Krautersalz abschmecken, als klare Suppe weiterverwenden.
Tipp: mit Juliennegemiise verfeinern.

Schinkenschoberl
4 — 6 Personen
1 Eiklar
1 Eidotter
3 dag Mehl
20 g Schinken
Salz, Krauter

L4 Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen
L} Dotter, Mehl und Schinkenwurfel vorsichtig unterheben
| Mit Krauter und Salz abschmecken

200° C ca. 8 Minuten backen
L ausgekihlt stirzen und in Warfel schneiden

Forellenparfait
4 - 6 Personen

250 g gerauchertes Forellenfilet
125 g Schlagobers

125 g QimiQ

Zitronensaft, Pfeffer, Salz

L} Forellenfilet fein passieren
QimiQ fein verrihren
L3 Schlagobers steif schlagen
L} QimiQ und pass. Forellenfilet verriihren, Zitronensaft beimengen, mit Salz und Pfeffer
wlrzen
L} Schlagobers unterheben und abschmecken
1 In einer mit Klarsichtfolie ausgelegter Parfaitform fullen und mind. 4 Stunden ruhen lassen.

Gemeinnitzige Salzburger Landeskliniken Betriebsges.m.b.H. | Landeskrankenhaus Salzburg
A-5020 Salzburg | Miiliner HauptstraRe 48 | Telefon +43 (0)662 4482-0 | office@salk.at | UID-Nr. ATU57476234 | DVR 0512915
Landesgericht Salzburg | FN 240832s | www.salk.at



Seite 2

Hiihnerfilet mit Kise
1 Person

120 g Hihnerfilet

Tomate, 1 Scheibe Schnittkase

10 g Ol

etwas Bratensaft oder Gemusebrilhe und Schlagobers

Schnitzerl wlrzen mit etwas Ol links und rechts abbraten
1

LY Tomatenscheiben und 1 Scheibe Kase darauflegen
L mit etwas Bratensaft und Schlagobers aufgieen und kurz zugedeckt diinsten lassen

Spinat-Putenroulade
2 Personen

2 Putenschnitzel 4 120 g

Y2 kleine Zwiebel

150 g Blattspinat

1 Blatt Schinken

2 Scheiben Mozarella oder Schnittkése in Wirfel geschnitten
etwas Suppe zum AufgieRRen

0|, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Spinat kurz dunsten und mit Muskat und Salz wiirzen

Schnitzel klopfen, mit einem Blatt Schinken belegen, Spinat und wiirfelig geschnittenen
Kése fillen und einrollen

L1 Roulade in Ol anbraten, rausgeben und warm stellen

den Bratenriickstand mit etwas Suppe aufgieRen

£1 aufkochen, abschmecken und durch ein Sieb tiber die Rouladen gieflen

noch kurz diinsten lassen

Strudelblatter mit Topfenmousse
4-6 Personen

1 TK-Pkg. Strudelteig (100 g)
Topfenmousse:

250 ml Schlagobers

250 g Topfen (10 % Fett)
100 g Staubzucker

2 EL Orangensaft

2 EL Zitronensaft

3 Blatt Gelatine

Strudelteig auftauen lassen. Topfen mit Zucker, Orangen- und Zitronensaft gut verrithren.

Obers schlagen und mit Gelatine leicht unter die Topfenmasse heben

Mousse fir ca. 4 Stunde kih! stellen

Das doppelte Teigblatt auf ein feuchtes Tuch legen und in 9 Quadrate schneiden.
Quadrate diagonal in Dreiecke halbieren.

£ Die doppellagigen Dreiecke auf das Blech legen, diinn mit Ol bestreichen, mit Staubzucker
bestreuen, im vorgeheizten Rohr (mittlere Schiene) ca. 8 Minuten goldgelb backen. Nach
dem Backen lassen sich die Teiglagen leicht trennen — es sind nun 36 Dreiecke.

Pro Portion beliebig viel Strudelteig-Dreiecke mit je einem Tupfer Topfenmousse
Ubereinander setzen und nach belieben garnieren.
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Energiereiche Desserts

Vanille- oder Schokopudding mit Maltodextrin

4 Personen

Y2 1 Vollmilch (event. lactosefreie Milch)
50 g Maltodextrin® oder MaltoPlus®

1 Pkg. Puddingpulver

40 g Zucker

LEd Puddingpulver und Zucker mit etwas kalter Milch verriihren.

[ Rest der Milch mit Maltodextrin® — MaltoPlus® vermischen und aufkochen lassen
angerthrtes Puddingpulver beimengen und ca. 1 Minute unter Rilhren kochen lassen
L3 In Schalen fullen und eventuell mit Frichten garnieren.

Nahrwerte pro Portion:

Energie: 146 kcal
EiweiR 49¢
Fett: 52g

Kohlenhydrate: 321g

GrieRpudding mit Scandishake® oder Calshake®

Y2 | Volimilch (event. lactosefreie Milch)

1 Pkg.(85 g) Scandishake® neutral oder 1 Pkg. (87 g) Calshake® neutral
1 Pkg. Puddingpulver mit GrieR (Oetker®)

40 g Zucker

Puddingpulver und Zucker mit etwas kalter Milch verrithren.

Rest der Milch mit Scandishake® neutra oder Calshake® vermischen und aufkochen
lassen

angeruhrtes Puddingpulver beimengen und ca. 1 Minute unter Rilhren kochen lassen
In Schalen fillen und eventuell mit Friichten garnieren.

BE BB

Nahrwerte pro Portion:

Energie: 231 kcal
Eiweil3 6,49
Fett: 10,2 g

Kohlenhydrate: 36,0 g

Rezepte erstellt von:

Maria Anna Benedikt, MSc

Ltd. Diatologin
Erndhrungsmed. Beratung LKH
Oktober 2008
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