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Losungen fiir eine gesunde Ernahrung




\Vorwort

Dieses Blichlein richtet sich an alle, die sich mit der Erndhrung im Gesundheitswesen
befassen und auf der Suche nach Ideen sind, um Menschen in Pflegeeinrichtungen
oder Kindern in Kitas ausgewogene und schmackhafte Gerichte anbieten zu kénnen.

Hier finden Sie Rezepte flrr herzhafte und siBe Gerichte, die sich bestens flr die Zu-
bereitung in purierter Form oder als Fingerfood eignen.

Es handelt sich hier lediglich um eine Auswahl und die M&glichkeiten gehen natrlich
weit darliber hinaus!

Wenden Sie sich an uns, wenn Sie mehr darlber erfahren mochten.

Wir wiinschen eine angenehme Lektire!

Aufbau einer Rezeptseite:
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Die Losungen fiir

eine gesunde Erndhrung

Die Ausgangssituation

Mit dem Anstieg der Lebenserwartung nimmt auch die Zahl der an Erndhrungsstérun-
gen leidenden Menschen erheblich zu.

Dysphagic - & Doy «Mangeler-

Kau- und Schluckstérungen 2 nahrung
erfordern je nach Gast eine Fast 50 % der Neubewoh-
Rt Kostform. ner in Seniorenheimen

leiden bereits an Mange-
lerndhrung.

Freude am Essen

Die Erndhrung steht im Zentrum einer Strategie des ,Gesunden Alterns”.

FUr die Gesundheit dlterer Menschen spielt sie eine entscheidende Rolle und ist
sozusagen der erste Behandlungsschritt.

Die Nahrungsaufnahme muss den BedUurfnissen alternder Menschen entsprechen. Mit
Uber 70 Jahren braucht ein Mensch aufgrund einer geringeren Stoffwechselleistung
20 % mehr Energiezufuhr als mit 30 Jahren.

Ganz besonders zu achten ist auf:

¢ Schmackhafte und appetitliche Zubereitung der Gerichte auf allen Konsistenzstufen.
* Sorgféltiges Anrichten durch das Personal im Kiichen- und Pflegebereich.

Das Erndhrungsziel bei alten Menschen ist die Vermeidung von Mangelernéhrung.

Lésungen flr eine gesunde Erndhrung  robot ¢ coupe’



Konsistenzstufen

Pflegen Sie lhre Patienten mit schmackhaften passierten Gerichten.

Damit alle Bewohner das gleiche Essen serviert bekommen, sollte die
Darreichungsform der purierten Gerichte der normaler Gerichte mdéglichst &hnlich sein.
Passen Sie die Konsistenzstufe an das Krankheitsbild des Bewohners an:
NORMAL =+« GROB GEHACKT e FEIN GEHACKT + PASSIERT

Die Bedeutung des Fruhstlcks

Das Frihstiick darf nicht vernachlassigt werden:

Es ermdglicht dem Koérper nach dem Schlafen wieder Energie aufzunehmen.

Achten Sie darauf, dass nach dem Abendessen nicht mehr als 12 Stunden ohne
Nahrungsaufnahme vergehen.

NORMALKOST

PASSIERTE
KOST

03
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Die Bedeutung von rohem Obst
und Gemuse

Besonders wichtig ist, dass altere Menschen weiterhin Obst und Gemiise zu sich

nehmen:

* Es liefert zahlreiche Vitamine und Mineralstoffe, die flir den Stoffwechsel unerlasslich
sind.

e Esist reich an Ballaststoffen, was Darmproblemen vorbeugt, und an Pigmenten, die
die Zellalterung verlangsamen.

o AuBerdem enthélt es viel Wasser, was zur Deckung des FlUssigkeitsbedarfs alterer
Menschen beitragt, die ja bekanntlich oft an Dehydration leiden.

Durch den Verzehr von rohem Obst und Gemise werden Vitamine und Mikron&hrstoffe
bewahrt, was ihnen ihre hohe Nahrstoffqualitat verleiht.

Dartber hinaus ist sein Geschmack ein Orientierungspunkt fir alte Menschen, die
solche Nahrungsmittel ihr ganzes Leben lang zu sich genommen haben. Rohe Méhren

oder Apfel, ob piriert oder als Saft, einen unvergleichlichen Geschmack!

0: L&sungen fir eine gesunde Emahrung robotg?coupe‘



Fingerfood zur UnterstUtzung
von Menschen mit
neurodegenerativen Erkrankungen

MERKMALE
Fingerfood ist eine normale ausgewogene purierte Kost, deren Form und Konsistenz
es ermoglichen, als Happchen mit den Fingern verzehrt zu werden.

UL

ZIELE
Bei einer Erndhrung mit Fingerfood kann das Besteck weggelassen werden. Das

vereinfacht die Nahrungsaufnahme und die Patienten bleiben weitgehend autonom.
Damit soll es pflegebedurftigen Menschen, denen es schwerféllt, mit Messer und
Gabel zu essen, erleichtert werden, weiterhin autonom zu sein und mit den Fingern
Zu essen.

In manchen Féllen kénnen an neurodegenerativen Erkrankungen leidende Patienten
sich nur schwer konzentrieren und nicht lange bei Tisch bleiben, was den normalen
Ablauf der Mahlzeit beeintrachtigt.

Ein weiteres Ziel ist es, den Bewohnern die Freude am Essen zurlickzugeben und
ihnen die gleichen Gerichte wie den anderen Gasten anzubieten.

BEDEUTUNG
Von entscheidender Bedeutung ist eine ausgewogene Erndhrung, mit der Dehydration
vermieden wird.
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Typischer Tagesplan ciner

Altenpflegeeinrichtung

- - NORMALKOST  PASSIERTE KOST
FRUHSTUCK

Seite 34 Baguette | - |
ﬁ = f
+ =

Seite 38 Tropensaft

Seite 50 Rohapfelmus — |

NORMALKOST  PASSIERTE KOST
MITTAGESSEN

VORSPEISE Frische

Seite 08 geraspelte
Méhren
MAIN 'Putenragout mit

Seite 24 Ratatouille

DESSERT Tarte Tatin
Seite 42

722 Lésungen flr eine gesunde Erndhrung  robot ¢ coupe’



NORMALKOST  PASSIERTE KOST
ZWISCHENMAHLZEIT

Seite 46 Schoko-Croissant

Seite 36 Rosige-
Wangen-Saft

NORMALKOST  PASSIERTE KOST
ABENDESSEN

VORSPEISE Blumenkohl- b

Seite 16 Romanesco- /..- et
Suppe ﬁ“

MAIN Fischfilet mit e -

Seite 28 Radieschen- @ G
nocken - -

DESSERT Obstsalat
Seite 48
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HERZHAFTES GERICHT YeJatig =113

Frische geraspelte
Mohren

Zutaten

Fur 20 Personen

* 1,6 kg M6éhren

* 60 ml Orangensaft oder
Gemiusebriihe

* 100 ml Vinaigrette

Fir die Zubereitung als
Fingerfood:

* Geliermittel mit Natriumalginat
und Kalzium*

Zubereitung

+ Die rohen M&hren in Stiicke schneiden und in die Schissel geben.
» Die M6éhren mit dem Momentschalter zerkleinern.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

« Den Orangensaft bzw. die Gemusebrihe und die Vinaigrette durch den
Deckel hinzugeben.

« Abschmecken und ggf. nachwirzen.
 Als Nocken oder in Schalen oder Glasern anrichten.
« Fir die Zubereitung als Fingerfood Geliermittel mit Natriumalginat und

Kalzium hinzufiigen. Zu Scheiben formen und abkuhlen lassen.
Schneiden und anrichten.

* Menge nach Angaben des Herstellers

Die Vinaigrette erst am Schluss hinzufiigen,
um eine besonders cremige Konsistenz zu
erhalten.

GEMUSE-
SCHNEIDE-
MASCHINE

0: L&sungen fir eine gesunde Emahrung robotg?coupe“



Nahrstoffe nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium

© 194 Kj (46 Kcal) ¢ Fett : 25,5mg

: 239 :
e Eiweil ?Kohlenhydr%te : Vitamin C
: 05,69 : : 4,5mg

:0,7g

FINGERFOOD

i

PASSIERTE KOST




HERZHAFTES GERICHT YeJatig =113

Rote Bete mit
Vinaigrette & Feldsalat

Reich an Eiweif3, Kalzium und Vitamin D

Zutaten

Fiir 20 Personen

1. SCHICHT 2. SCHICHT

* 600 g gekochte Rote Bete * 300 g Feldsalat

* 6 hartgekochte Eier ¢ 200 ml Milch halbfett
* 150 g Schmelzkéase * 100 g Schmelzkase
* 40 g Brot * 100 g Brot

* 80 ml Vinaigrette * 100 ml Vinaigrette
Zubereitung

- Die gekochte Rote Bete, die hartgekochten Eier, den Schmelzkase und das
Brot in den Blixer® geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

- Die Vinaigrette durch den Deckel hinzugeben. Abschmecken und ggf.
nachwuirzen.

- Mit einem Spritzbeutel in Glaser flllen.

- Den Feldsalat, die Milch, das Brot und den Schmelzkase in das Gerat geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

- Die Vinaigrette durch den Deckel hinzugeben. Abschmecken und ggf.
nachwuirzen.

Bei diesem Gericht bieten Sie passierten Salat
an, was bei der Ernihrung mit passierter Kost S
eher selten vorkommt. ¢ BLIXER®  GEMUSE-

SCHNEIDE-
MASCHINE

12 Lésungen fur eine gesunde Ernéhrung robot ¢ coupe’




Nahrstoffe nahrwert pro Person

¢ Energie e Kalzium
. 449 Kj (107 Kcal) e Fett - 157 mg
: : 6,19 :
: ¢ Kohlenhydrate
- 7,89

e Fiweil
- 539

PASSIERTE KOST



HERZHAFTES GERICHT YeJatig =113

Rotkohl-Sellerie-

Vitaminkost

Zutaten

Fir 20 Personen

¢ 800 g Rotkohl

* 800 g Sellerie

¢ 100 ml Vinaigrette

* 60 ml Gemusebriihe

Fir die Zubereitung als Fingerfood:

e Geliermittel mit Natriumalginat
und Kalzium*

Zubereitung

 Rotkohl in Stiicke schneiden und in die Schiissel geben.

* Mit dem Momentschalter zerkleinern.

« Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

» Gemlusebriihe und Vinaigrette durch den Deckel hinzugeben.

» Abschmecken und ggf. nachwirzen.

« Als Nocken oder in Schalen oder Glasern anrichten.

* Mit dem Sellerie genauso vorgehen und etwas Senf hinzufligen.

* Fir die Zubereitung als Fingerfood Geliermittel mit Natriumalginat und
Kalzium hinzufligen. Zu Scheiben formen und abkuhlen lassen.
Schneiden und anrichten.

* Menge nach Angaben des Herstellers

Beim Sellerie kann die Vinaigrette durch
vom Chef Mayonnaise ersetzt werden, um Sellerie mit 7
€ Remouladensauce zuzubereiten. ! BLIXER®  GEMUSE-

SCHNEIDE-
MASCHINE

12 . )
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Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 154 Kj (37 Kcal) e Fett © 34,5mg
: 239 :
e Eiweil ¢ Kohlenhydrate : ¢ Vitamin C

1269 : : 27 mg

i 13g




HERZHAFTES GERICHT VeJatig =151

Tomaten-Gurken-
Variation

Zutaten

Fur 20 Personen

¢ 1,2 kg Salatgurken
¢ 600 g Tomaten

* 60 g Schalotten

* 100 ml Vinaigrette

¢ 80 ml Gemusebriihe

Passierte Kost
¢ Bindemittel

Fir die Zubereitung als Fingerfood:
e Geliermittel mit Natriumalginat und
Kalzium*

Zubereitung

 Die Tomaten vierteln und mit den Schalotten in die Schissel geben.
» Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und

dabei den Abstreifer drehen.

 Das Bindemittel hinzufigen.

* Die Gemusebriihe und die Vinaigrette durch den Deckel hinzugeben.

» Abschmecken und ggf. nachwirzen.

* Mit dem Spritzbeutel in Glasschélchen anrichten.

« Zunachst mit 600 g geschélten und dann mit 600 g ungeschalten Gurken
genauso vorgehen.

* In mehreren Schichten in Glasschalchen fillen.

« Fir die Zubereitung als Fingerfood Geliermittel mit Natriumalginat und
Kalzium hinzufiigen. Zu Scheiben formen und abkuhlen lassen.
Schneiden und anrichten.

* Menge nach Angaben des Herstellers

Sie kénnen statt Maisstirke, Weif$brot als | o
vom (Chef Bindemittel verwenden und damit den P L,,, )
€ Nihrwert und den Geschmack verstirken. ! BLIXER®  GEMUSE-

SCHNEIDE-
MASCHINE

Lésungen flr eine gesunde Erndhrung  robot ¢ coupe’



Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 149 Kj (35 Kcal) e Fett ©12mg

: 1269 :
¢ Kohlenhydrate : ¢ Vitamin C

T
» Eiweil3 239 : ' 7mg

1079

B
B
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HERZHAFTES GERICHT YeJatig =113

Blumenkohl-

Romanesco-Suppe

Zubereitung

Zutaten
Fir 20 Personen

» 2 Képfe Blumenkohl

» 2 Képfe Romanesco

» 4 in Scheiben geschnittene
Zwiebeln

» 10 Knoblauchzehen

» 2| heller Gefliigelfond

» Butter

» Salz & Pfeffer

» Den Blumenkohl und den Romanesco in Réschen zerlegen und waschen.
* In einem Kochtopf die Zwiebelscheiben und die geschalten

Knoblauchzehen mit Butter anschwitzen.

* Den Blumenkohl und den Romanesco hinzufiigen und bedeckt ohne

Braunung garen.
* Mit einem MP 350 Ultra pUrieren,

anschlieBend mit dem kochenden Gefligelfond verdiinnen und

abschmecken.

12 L&sungen fir eine gesunde Emahrung robotg?coupe‘

Sie kénnen der Suppe ein mit Curry, Muskatnuss o. 4.

R |
vom hef gewiirztes Sahneklofchen hinzuftigen.

. STABMIXER



Nahrstoffe Nahrwert pro Person

* Energie e Kalzium
© 3785Kj (90,8 Kecal)  * lett 56,1 mg
4849
e FEiweiB : ¢ Kohlenhydrate : e Vitamin C

- 509 : - 96,2mg




HERZHAFTES GERICHT YeJatig =113

Kiirbiscremesuppe

Zutaten

Fur 20 Personen

* 1,6 kg Kiirbis

* 6 Zwiebeln

¢ 5 Knoblauchzehen
* 100 g Butter

* 2,4 | heller Fond

* Creme fraiche n. B.

Zubereitung

 Den Kirbis schélen, in Stlicke schneiden und mit den klein geschnittenen
Zwiebeln und den geschélten Knoblauchzehen andlinsten.

* Mit dem hellem Fond abldschen und bedeckt etwa 20 Minuten garen.

» Mit dem MP 350 Ultra purieren und ggf. verdiinnen.

* Wrzen.

« Die Suppe in tiefe Teller geben.

Sie konnen den Geschmack mit einem
EL Créme fraiche verfeinern.

. STABMIXER

1: L&sungen fir eine gesunde Emahrung robot@ooupe‘



Nahrstoffe Nanrwert pro Person

® Energic e Kalzium
- 671,6 Kj(159,9Keal) ¢ lett 50 mg
: 12649 :
e Eiweis | 3 Kohlenhydrate i ¢ Vitamin C
: 2649 ; - 879 : - 9mg
i Fym R T,
01 I £ N

Y r—? ‘

12
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HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=si(e7 )

Beeuf Bourguignon

Zutaten

Fur 20 Personen

¢ 2,8 kg Rindfleisch

e 2,4 kg Méhren

¢ 300 g Zwiebeln

e 750 ml Rotwein

¢ 100 g Butter

¢ 1 Bouquet garni / Salz & Pfeffer

Fur die Zubereitung als Fingerfood:
- 50 g EiweiBpulver
Zubereitung ks

* Beeuf Bourguignon auf herkémmliche Weise zubereiten.

« Zunachst das Fleisch in den Blixer® geben.

« Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

» Etwas Sauce hinzufiigen, um eine weiche Konsistenz zu erhalten.

» Abschmecken und ggf. nachwirzen.

¢ Das Fleisch warmstellen.

» Mit den M&hren genauso vorgehen.

¢ Das Fleisch mit Edelstahlférmchen und das Gemiise mit dem Spritzbeutel
anrichten. Rund um das Gericht Sauce gieB3en.

* Bei der Zubereitung als Fingerfood 1 kg gegartes Fleisch mit 900 ml
Sauce entnehmen und mit dem EiweiBpulver pirieren.

Darauf achten, dass das Fleisch mit geniigend Sauce
) h versehen ist, damit das Gericht im Ofen nicht
vom ef

austrocknet.

Lésungen flr eine gesunde Erndhrung  robot ¢ coupe’



Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 1489 K] (356 Kcal) ¢ Fett : 59mg

: 16 g :

: ¢ Kohlenhydrate

e Fiweif on

i 439




HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=siler 1)

Hiithnerbrust mit

Makkaroni

Zutaten

Fir 20 Personen

» 2,5 kg Hiihnerbrust
» 1,6 kg Makkaroni
» 200 g EiweiB

Zubereitung

* Die HUhnerbrust und die Makkaroni auf herkbmmliche Weise zubereiten.

« Zunachst das Fleisch in den Blixer® geben.

 Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

+ Gegebenenfalls Brihe hinzufligen, um eine weiche Konsistenz zu erhalten.

« Abschmecken und ggf. nachwirzen. Das Fleisch warmstellen.

- Die Makkaroni in den Blixer® geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

- Das Eiweif} hinzugeben.

* In einer Form auf einem Backblech 15 Minuten bei 100 °C dampfgaren.

« Huhnerfleisch mit Ringférmchen aus Edelstahl anrichten und die
Makkaroni in Streifen schneiden.

* Rund um das Gericht Bratensaft gieBen.

Die Makkaroni méglichst heiff und mit geringer
Drehzahl zubereiten und ggf. heiffe Gemiisebriihe
hinzufiigen.

22 L&sungen fir eine gesunde Emahrung robotg?coupe“



Nahrstoffe Nanrwert pro Person

¢ Energie e Kalzium
- 2167 Kj (518 Kcal) e Fett - 31mg
: 1259 :
L 5 ° dr
e Eiweil § i gzhlenhydl ate

- 39¢g




HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=si(er )

Putenragout mit
Ratatouille

Zutaten Fir 20 Personen

» 2,5 kg Putenfleisch

Ratatouille:
+ 1,5 kg Tomaten Fir die Zubereitung
» 1,5 kg Zucchini als Fingerfood:

» 500 g Auberginen © 50 g EiweiBpulver
- 500 g Paprika
» 2 Zwiebeln

Zubereitung

 Putenfleisch und Ratatouille auf herkémmliche Weise zubereiten.

« Zunachst das Fleisch in den Blixer® geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

- Gegebenenfalls Briihe hinzufligen, um eine weiche Konsistenz zu erhalten.

« Abschmecken und ggf. nachwirzen. Das Fleisch warmstellen.

- Die Ratatouille in den Blixer® geben.

- Den Blixer® eine Minute im Dauerbetrieb laufen lassen und dabei den
Abstreifer drehen.

- Mit Ringférmchen aus Edelstahl je eine Schicht Fleisch und dariiber eine
Schicht Ratatouille anrichten.

+ Rund um das Gericht Bratensaft gieBen.

 Bei der Zubereitung als Fingerfood 1 kg gegartes Fleisch mit 900 ml
Sauce entnehmen und mit dem EiweiBpulver pirieren.

Die Ratatouille ausreichend abtropfen
lassen, um eine optimale Konsistenz zu
erhalten!

GEMUSE-
SCHNEIDE-
MASCHINE

2; Lésungen fur eine gesunde Ernéhrung robot ¢ coupe’



Nahrwert pro Person

1197 Kj (286 Kcal)
11,59

5
399 29

NORMALKOST

PASSIERTE KOST

FINGERFOOD

51 mg




HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=si(e7 )

Rindersteaks mit
Kartoftelgratin

Zutaten Fir 20 Personen

¢ 2,5 kg Rindersteaks * Muskatnuss

¢ 3,5 kg Kartoffeln * 6 Knoblauchzehen
¢ 1,25 | Milch * 400 gr EiweiB

¢ 1| siiBe Sahne ¢ Salz & Pfeffer
Zubereitung

 Steaks und Kartoffelgratin auf herkdmmliche Weise zubereiten.

 Zunachst das Fleisch in den Blixer® geben.

« Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

» Gegebenenfalls Gemuisebriihe hinzufligen, um eine weiche Konsistenz zu
erhalten.

» Abschmecken und ggf. nachwirzen. Das Fleisch warmstellen.

- Das Kartoffelgratin in den Blixer® geben.

« Den Blixer® eine Minute im Dauerbetrieb laufen lassen und dabei den
Abstreifer drehen.

* Das EiweiB hinzugeben.

* Auf einem Blech im Kombi-Dampfer 15 Minuten bei 100 °C dampfgaren.

* Die Steaks und das Gratin anrichten.

* Rund um das Gericht eine Sauce gieBen und das Gratin mit etwas
Muskatnuss bestreuen.

Eine nicht zu mehlige Kartoffelsorte

vom hef verwenden.

BLIXER® GEMUSE-
SCHNEIDE-
MASCHINE

26 . )
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Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
| 2495 Kj (597 Kcal) e Fett © 130 mg
: 1 36g :
: * Kohlenhydrate
1369

e Eiweil3
:33g




HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=si(e7 )

Fischfilet mit
Radieschennocken

Zutaten

Fir 20 Personen

¢ 3 kg Fischfilet (z. B. Kabeljau)
¢ 1,5 kg Radieschen
¢ 1,5 kg rohe Rote Bete

Pesto:
¢ 5 Knoblauchzehen
e 2 Bund Basilikum
¢ 300 g Parmesan
* 500 ml Olivenol

Zubereitung

 Das Gericht auf herkémmliche Weise zubereiten.

 Zunachst den Fisch in den Blixer® geben.

« Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

» Gegebenenfalls GemUsebriihe hinzufligen, um eine weiche Konsistenz zu
erhalten.

» Abschmecken und ggf. nachwirzen. Den Fisch warmstellen.

» Mit der Roten Bete und den zuvor gekochten Radieschen genauso
vorgehen.

» Das Gemdse als Nocken und den Fisch mit Edelstahlférmchen anrichten.

Rote Bete und Radieschen in gekochter Form sind
vom Chef eine Abwechslung, sowohl fiir die Prisentation als P
€ auch fiir den Geschmack. ! BUXER®

28 . )
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Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie

© 1856 Kj (444 Kcal) ¢ Fett
: :305g
: * Kohlenhydrate
‘79

e Eiweil3
1359

¢ Kalzium
: 240 mg



HERZHAFTES GERICHT gpr\Vigfei=sile 1)

Dampfgegarter Lachs in

Buttersauce mit Rosenkohl
und Schinkenwiirfeln

Zutaten Fir 20 Personen

* 2 kg roher Lachs Buttersauce:
* 200 g Schmelzkase » 200 ml WeiBwein
* 500 ml Milch halbfett » 100 g Schalotten
= 300 g EiweiB » 400 g Butter

* 4 kg gekochter Rosenkohl
* 200 g Raucherspeckwiirfel

Zubereitung

 Das Gericht auf herkdbmmliche
Weise zubereiten.

* Den parierten Lachs mit der Halfte des Schmelzkases eine bis eineinhalb
Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und dabei den Abstreifer drehen.

» Mit Milch verfeinern und abschmecken.

« EiweiB hinzugeben.

* In gefettete Formen flllen (100 g pro Portion).

* Im Kombi-Dampfer bei 95 °C etwa 10 Minuten bedeckt garen.

« Fur die Sauce die Butter im Blixer® plrieren.

- Fir die Beilage, den Rosenkohl und die Speckwiirfel mit der anderen
Halfte des Schmelzkases plrieren.

« Zum Anrichten die Formen stiirzen.

Fiir eine etwas andere Geschmacksnote
10 % Riucherlachs hinzuftigen.
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 1822 Kj (436 Kcal) ¢ Fett © 206 mg

: : 32¢g :
" ¢ Kohlenhydrate

e Fiweil o

1309

NORMALKOST

PASSIERTE KOST




HERZHAFTES GERICHT [lIi¥:%]

Ziegenweichkdse mit

Weildbrot und Salat

Zutaten

Fur 20 Personen

© 800 g Ziegenweichkase
© 400 g WeiBbrot

© 400 g Kopfsalat

© 100 g Brot fiir den Salat
* 50 ml Vinaigrette

* Milch

Zubereitung

« Zunachst 400 g WeiBbrot in den Blixer® geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

« Fur eine cremigere Konsistenz Milch hinzufligen. Beiseitestellen.

- Mit dem Ziegenweichkase genauso vorgehen.

« Fur eine cremigere Konsistenz Milch hinzufliigen.

« Den Salat mit den restlichen 100 g Brot in die Schiissel geben.

- Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

- Die Vinaigrette durch den Deckel hinzugeben.

« Abschmecken und ggf. nachwirzen.

- Mit dem Spritzbeutel in Glasern eine Schicht WeiBbrot, eine Schicht Salat
und eine Schicht K&se anrichten.

p Mit diesem Rezept fiigen Sie Threr
(L,?hef piirierten Kost rohen Kopfsalat und

vom ’
Kiise hinzu.

32 Lésungen fur eine gesunde Ernéhrung robot ¢ coupe’



829 Kj (198 Kcal) 70 mg
11g

NORMALKOST

-




HERZHAFTES GERICHT j=iz{eay

Baguette

Zutaten

Fur 20 Personen

© 100 g knuspriges Baguette
© 800 ml Milch

=100 g Rapsol

© 30 g EiweiBpulver

Zubereitung

- Brot mit der Milch purieren.

- EiweiBpulver und Rapsél hinzugeben und erneut prieren.
« In einer mit Folie bedeckten Form im Kombi-Dampfer bei 90 °C etwa
30 Minuten backen. Abkihlen und in Scheiben servieren.

Fiir das Rezept lassen sich auch andere
vom hef Brot- und Getreidesorten verwenden.

BLIXER®
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie e Kalzium
© 346 Kj (83,2 Kcal) e Fett - 47,9mg
| 579 |

e Kohlenhydrate : ¢ Vitamin C
S 474 :

e Fiweil
319

NORMALKOST

PASSIERTE KOST



SUSSE GERICHTE [E1\as

Rosige-Wangen-Saft

Zutaten

Fir 20 Glaser (e ca. 250 mi)

* 4 kg M6hren

* 4 kg Apfel

© 3 Zitronen

¢ Verdickungsmittel mit Xanthan
und Ascorbinsaure*

Zubereitung

« Zitronen samt der weiBen Haut schalen.

* M&hren nicht schalen, sondern lediglich putzen.

+ Méhren, Apfel und Zitronen mit dem J 80 Ultra entsaften.

« Um ein Absetzen oder Oxidieren zu verhindern, kénnen Sie ein
Verdickungsmittel mit Xanthan und Ascorbinsdure hinzufligen.

» Gut vermischen und servieren.

* Menge nach Angaben des Herstellers

Beim Entsafter von Robot-Coupe miissen Apfel
mittlerer GrofSe nicht in Stiicke geschnitten werden.

Verwenden Sie vorzugsweise die besonders saftreiche @ <<
Apfelsorte Golden Delicious. : ENTSAFTER
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
¢ 740,4 Kj (175 Kcal) ¢ Fett © 76,9 mg

: S11g :
: e Kohlenhydrate : e Vitamin C
: 36,39 : 28 mg

e Fiweil3
S 219

-,::;Hli“”ﬂ“l!: " :abil



SUSSE GERICHTE &1\as

Tropensaft

Zutaten
Fir 20 Glaser (e ca. 250 mi)

* 5 kg Ananas

* 5 kg Orangen

* 48 g Verdickungsmittel mit
Xanthan und Ascorbinsaure*

Zubereitung

« Orangen samt der weien Haut schalen.
- Mit dem J 80 Ultra entsaften.
» Ananas schélen, vierteln und ebenfalls mit dem J 80 Ultra entsaften.

« Um ein Absetzen oder Oxidieren zu verhindern, kdnnen Sie ein
Verdickungsmittel mit Xanthan und Ascorbinsdure hinzuftigen.
« Gut vermischen und servieren.

* Menge nach Angaben des Herstellers
Zitrusfriichte schilen, damit der Saft nicht bitter wird.

Die Orangen brauchen vor dem Entsaften nicht
geschnitten zu werden. I ENTSAFTER

on Chef
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 639 Kj (151,1 Kcal) e Fett - 76,8mg
: 0,8g :
e Eiweil ¢ Kohlenhydrate : e Vitamin C

S 29g : - 140,1 mg

i 249




SUSSE GERICHTE [E1\as

Gruner Vitaminsaft

Zutaten

Fir 20 Glaser (je ca. 250 ml)

« 3 kg Apfel (Granny Smith)

» 3 kg Birnen

» 3 kg Kiwis

» 48 g Verdickungsmittel mit
Xanthan und Ascorbinsaure*

Zubereitung

* Kiwis schélen.

- Apfel und Birnen ungeschnitten im J 80 Ultra entsaften.

« Um ein Absetzen oder Oxidieren zu verhindern, kdnnen Sie ein
Verdickungsmittel mit Xanthan und Ascorbinsaure hinzufligen.

» Gut vermischen und servieren.

* Menge nach Angaben des Herstellers

p@h f Die Friichte brauchen vor dem Entsaften nicht
€

vom geschnitten zu werden.

ENTSAFTER
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium

© 991,3 Kj (2,9 Kcal) ¢ Fett © 59mg

: 229
e Eiweil ! Kohlenhydrate = : ; Vitamin C
Y 4649 i - 155,4 mg




SUSSE GERICHTE [b]=551=318

Tarte Tatin

Zutaten

Fir 20 Personen

Kuchen:
* 600 g Miirbeteig
* 3 kg Apfel
* 100 g Zucker
e Milch

Karamellschicht:
¢ 300 g Rohrzucker
e etwas Wasser

Zubereitung

* Die Tarte Tatin auf herkémmliche Weise zubereiten.

- Die Teigmasse in den Blixer® geben

« Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen und
dabei den Abstreifer drehen.

* Fur eine weichere Konsistenz ggf. etwas Milch hinzuftigen.
Beiseitestellen.

+ Mit den Apfeln genauso vorgehen.

« Den Teig mit einem L&ffel und die pirierten Apfel mit dem Spritzbeutel
anrichten.

* Mit flussigem Karamell UbergieBen.

Die Apfel konnen zur Abwechslung durch Birnen, Quitten

oder Feigen ersetzt werden. :
vom hef Die Tarte Tatin lauwarm mit einer Kugel Vanilleeis servieren. :
Mit etwas Zimt bestreuen. :

Losungen fur eine gesunde Ermahrung  robot ¢ coupe’



Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
© 1153 Kj (276 Kcal) e Fett : 9,5mg
: i 79 :

e Eiweifl ' &I;%(;hlenhydrate

i 25g

PASSIERTE KOST




SUSSE GERICHTE [b]=551=318

Birnen-Mandel-Soufflé

Zutaten

Fir 20 Personen

» 1,25 kg Mandeln

» 1,25 kg Puderzucker
» 1,25 kg Mehl

» 500 g Butter

» 20 Eier

» 10 Birnen

» 500 ml Wasser

Zubereitung

- Das Soufflé auf herkémmliche Weise zubereiten.

« Die Masse in den Blixer® geben.

« Den Blixer® eine Minute im Dauerbetrieb laufen lassen und dabei den
Abstreifer drehen. Beiseitestellen.

» Mit den Birnen genauso vorgehen.

« Den Blixer® 30 Sekunden im Dauerbetrieb laufen lassen und dabei den
Abstreifer drehen. Beiseitestellen.

« Mit dem Spritzbeutel in Glasern anrichten.

- Zun&chst eine Schicht piriertes Soufflé, dann eine Schicht purierte Birnen
anrichten.

Sie kénnen das Dessert mit einem Spritzer

vom 8 |t Mandelessenz oder Orgeat-Sirup verfeinern.
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Nahrstoffe Nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
- 4759 Kj (1 138,5 Kcal) e Fett - 210 mg
: 599 :

¢ Kohlenhydrate

e Fiwell3 :
» Fiweil3 1209

289

PASSIERTE KOST




SUSSE GERICHTE [bI=55=318

Schoko-Croissant

Auch fiir anderes Plunder- oder Blitterteiggebick.

Zutaten

Fur 20 Personen

* 300 g Schoko-Croissants
* 600 ml Milch

* 100 g Rapsél

* 30 g EiweiBpulver

Zubereitung

« Die Croissants mit der Milch im Blixer pUrieren.
* Das EiweiBpulver und das Rapsdl hinzufligen und erneut purieren.

* In einer mit Folie bedeckten Form im Dampfgarer oder Kombi-Dampfer bei
90 °C etwa 30 Minuten backen. Abkuhlen.

 Mit einem Spritzbeutel anrichten.
« Zum Garnieren ggf. Schokoladenpiree hinzufliigen. Servieren.

Um den Geschmack des Blitterteiggebicks

vom h f hervorzuheben, etwas Zucker und Vanilleessenz
€ hinzuftigen.
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Nahrstoffe nanrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
: 532,8 Kj (128,3 Kcal) ® Fett :41,7mg
: :89g :

¢ Kohlenhydrate e Vitamin C
§8£g : §Q5mg

e Eiweil3
£ 339

NORMALKOST

PASSIERTE KOST



SUSSE GERICHTE [b]=:15/=34

Obstsalat

Zutaten Frir 20 Personen

* 8 Apfel (Granny Smith) < 1 Vanilleschote

* 8 Kiwis  Zitronenabrieb

° 2 Limetten * 8 Blatter Basilikum ]
* 5 Bananen * Geliermittel 4
* 10 Orangen mit Natriumalginat

* 10 Pfirsiche und Kalzium*

* 180 g Zucker

Zubereitung

* In einen Kochtopf 1 | Wasser und den Zucker geben. Zum Kochen bringen und
die l&dngs aufgeschnittenen Vanilleschote, acht zerkleinerte Basilikumblatter
und den Zitronenabrieb hinzugeben. Auf die Hélfte reduzieren.

» Die Apfel, Bananen, Kiwis, Orangen und Pfirsiche schalen und rasch mit
Limettensaft betraufeln.

- Die CL 50 mit dem 10-mm-W(rfelgatter versehen und die Kiwis, Pfirsiche
und Apfel in Wiirfel schneiden. Die Bananen mit der 3-mm-Schneidscheibe
in Scheiben schneiden. Die Orangen vierteln und in Stlicke schneiden.

« Die Friuichte in einem Glas anrichten.

« Mit dem lauwarmen Sirup UbergieBen und 30 Minuten kalt stellen.

* Fur die pUrierte Form die Zutaten einzeln im Blixer® pirieren und je Obstsorte
ein Funftel des Geliermittels hinzuflgen.

* Menge nach Angaben des Herstellers

:  GEMUSE-
{  SCHNEIDE-
MASCHINE
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

¢ Energie ¢ Kalzium
- 356,8Kj(84,3Kcal)  * l'cil - 15,6 mg
: - 0449 é
o : e Kohlenhydrate ¢ Vitamin C
e Fiweil 18g - 45mg

- 099¢g

NORMALKOST

PASSIERTE KOST




SUSSE GERICHTE [b]=:15/=34

Rohapfelmus

Zutaten

Fir 20 Personen

* 1 kg rote Apfel

* 1 kg griine Apfel

* Verdickungsmittel mit Xanthan und
Ascorbinséure*
Fur die Zubereitung als Fingerfood:

* Geliermittel mit Natriumalginat und
Kalzium* hinzufligen

Zubereitung

- Die roten und die griinen Apfel getrennt voneinander pirieren.

- Die griinen Apfel ungeschélt vierteln und in die Schiissel geben.

* Im Momentbetrieb zerkleinern.

 Den Blixer® eine bis eineinhalb Minuten im Dauerbetrieb laufen lassen
und dabei den Abstreifer drehen.

 Verdickungsmittel mit Xanthan und Ascorbinsdure hinzufiigen, damit das
Apfelmus nicht oxidiert.

« In Glasern oder Glasschalchen anrichten.

- Mit den roten Apfeln genauso vorgehen.

 Fir Fingerfood Geliermittel mit Natriumalginat und Kalzium hinzugeben.

- Auf eine Platte geben, eine Stunde abkiihlen lassen, in Stlicke schneiden
und servieren.

* Menge nach Angaben des Herstellers

Sie kénnen etwas Zimt, Lakritzextrakt oder Ingwer hinzufiigen. :
Um zu verhindern, dass das Apfelmus oxidiert, konnen Sie
anstelle von Ascorbinsiure auch Zitronensaft verwenden.
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Nahrstoffe Nahrwert pro Person

* Energie e Kalzium

© 189 Kj (45 Kcal) e Fett - 2,5mg

: 029 :
o Fivuell e Kohlenhydrate : e Vitamin C
» Fiweil3 : ? :

: 1 : - 4,5m
029 109 | ; 45mg

PASSIERTE KOST




Die Robot-Coupe-Produkte

Blixer®

Was ist die beste Losung fur lhre

purierte Kost?

Mit dem Sortiment von 21 Blixern® lassen sich aus rohen oder gekochten Zutaten
vollstdndige Mends in purierter Form - Vorspeise, Hauptgericht, Kase, Nachtisch -
zubereiten und somit die notwendigen N&hrstoffe, vor allem im Hinblick auf ihren
Vitamingehalt, zufiihren.

Die Blixer® verschaffen dem Kiichenchef eine Zeitersparnis, da er fur alle Bewohner
das gleiche MenU zubereiten kann, ungeachtet der Kostform.

% \/Orzuge™

der Blixer®
von Robot-Coupe

+ Erméglichen jede gewiinschte
Konsistenz: grob gehackt, fein
gehackt, teilpiriert, passiert - je nach
Krankheitsbild des Gastes.

+ Qualitdt des Endergebnisses:
+ Abstreifer und Deckelwischer fir eine
gleichmaBige Verarbeitung

+ Drehzahl 3000 U/min fiir hohe
Verarbeitungsqualitat

» Messer aus Edelstahl mit
Mikrozahnung

Lésungen flr eine gesunde Erndhrung  robot ¢ coupe’



Automatik-Entsafter

Wie lassen sich die Vorziige von frischen

Saften im Handumdrehen nutzen?

Mit den Entsaftern J80 Ultra und J100 Ultra lassen sich aufgrund ihrer Einfill-
Automatik im Handumdrehen absolut frische Obst- und Gemiseséafte zubereiten.
So kommen alle Géaste in den Genuss der im Obst bzw. im Gemise enthaltenen
Vitamine und N&hrstoffe.

Der J80 Ultra entspricht den Empfehlungen der franzésischen Forschungsgruppe
fir Erndhrung in der Gemeinschaftsverpflegung, die sich um eine Verbesserung der
Qualitat in der Gemeinschaftsverpflegung bemiht. Eines der wichtigsten Ziele dieser
Forschungsgruppe ist es, dass mehr frische Obst- und Gemuseséafte getrunken
werden, und zwar mindestens einmal pro Tag.

% \/OrzUge™

der Entsafter
von Robot-Coupe

+ Steigerung der taglichen
Fliissigkeitszufuhr.
+ Versorgung mit Vitaminen.
+ Unterhaltung:
+ Die Séfte werden im Speisesaal vor
den Gésten zubereitet.
+ Die Safte lassen sich dem
Geschmack jedes einzelnen Gastes
anpassen.
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Stabmixer

Wie lassen sich auf der Grundlage frischer,
nahrhafter und appetitlicher Zutaten Suppen
zubereiten?

Mit den 21 robusten und leistungsstarken Stabmixer-Modellen lasst sich jedes
Gemuse der Saison zur Freude lhrer Géaste in frische, cremige und schmackhafte

Suppen verwandeln.

% \/Orzuge™

der Entsafter
von Robot-Coupe

+ Leistungsstarke Mixer flr besonders
schnelles Plrieren.

+ Robust, mit einem Mischkopf ganz
aus Edelstanhl.

+ Perfekte Hygiene, da Stab und Messer
zur leichten Reinigung und einfachen
Wartung zerlegt werden kdénnen

+ Aufnahme von Ballaststoffen

+ Bewahrung des urspriinglichen
Geschmacks

+ Kostenersparnis

+ Anbieten von Suppen aus
saisonalem Gemiise
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Gemuseschneidemaschinen

Wie lassen sich Obst und Gemuse auf originelle
Weise prasentieren?

Mit den GemUseschneidern lassen sich Obst und Gemuse auf Uber 00
50 innovative und neuartige Weisen schneiden.

Sie kdnnen raspeln und in Scheiben, Streifen, Stdbchen, Wirfel,

Pommes Frites, Brunoise, Scheiben in Waffelform usw. schneiden.

Dadurch kreiert der Kiichenchef im Handumdrehen neue appetitliche und vielféltige
Prasentationen.

" +++
% \/OrrZUge
der Gemiiseschneide-

maschinen
von Robot-Coupe

+ GroBte Schnittvielfalt: Gber 53
Scheiben verfligbar.

+ AuBerordentliche Schnittqualitat
auch bei empfindlichen Zutaten wie
z. B. Pilzen.

+ Anbieten von saisonalem Obst und
Gemiise.

+ Zuverlassig, leistungsstark und
robust.
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robot ¢ coupe’
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HERGESTELLT IN FRANKREICH VON ROBOT-COUPE s.N.c.

Geschéftsleitung und Marketing:
Tel.: + 33143 98 88 33
email : verkauf@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

Ref.: 451 538 - Allemagne





