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mit Moltein PLUS

Information fiir Patienten,
Institutionen und
Grosskiichen

Anpreichern und
verfeinern von Speisen
mit Moltein PLUS -
einfach und lecken.

\on Erndhrungs-
fachpersonen
zusammengestellte
und getestete Rezepte.

Besonders
geeignet bei
erhohtem Protein-
und Energie-

bedarf.




Inhalt

Informationen

Chai Latte

Warme Winterschokolade

Zimt-Frappé

All-Time-Favorit des Kiichenchefs Jogidrink
Bananen-Cocktail

Beerentraum

Heidelbeer-Bananen Muesli

Energiereiche Canapés: Hummus-Chili-Aufstrich
Frischkdseaufstrich mit Krdutern
Gemisesticks mit Protein-Dipp
Krauter-Hittenkase

Schnellste Zwischenmahlzeit: Protein-doghurt
Belegtes Schinkenbrdtchen mit Proteinsenf
Erdnussbutterspaghetti

Késepolenta

Herbstliche Kiirbissuppe

Grossmutters ,Opfu-Résti“ mit Vanillecréme
Angereicherte Sauce — Reis Casimir

Basler Mehlsuppe

Griesskopfchen

Energie-Coupe-Romanoff
Vanilleglace-Frappé mit Himbeeren

Schokoladen-Quark-Créme

© 00 N O o1 P

10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

2/28

OMANDA

MEDICAL NUTRITION



Informationen

+Essen und Trinken ist ein entscheidender

Bestandteil der Lebensqualitat und sollte
ganzheitlich betrachtet werden.”

Diese Rezeptsammlung soll Ihnen Inspiration liefern - fiir mehr Abwechslung
und Genuss. Das kreative Aufwerten von Mahlzeiten mit Energie und Protein
(Anreicherung) unterstiitzt den Wunsch nach einer neuen Darreichungsform
von Trinknahrungen und kann zusatzlich eingesetzt werden.

Die Rezepte wurden so konzipiert, dass sie sowohl zuhause, auf Abteilungen,
in Institutionen oder auch in Grosskiichen umgesetzt werden kdnnen.

Legende

) GETRANK @ SNACK ! MAHLZEIT {4 DESSERT

ML = Messloffel / EL = Essloffel / KL = Kaffeeloffel
kcal = Kilokalorie / g = Gramm / dl = Deziliter

Was beim Anreichern zu beachten ist

« Pulver nie kochen und bei ,Esstemperatur® zugeben

- Wenn Speisen nach Zugabe stocken, Temperatur tiefer wahlen
- Die Konsistenz kann sich bei Standzeit liber 4 h verdichten

- Wird die Speise kriimelig, wurde entweder zu viel Pulver auf einmal
beigegeben oder es ist zu wenig Flissigkeit enthalten

« Das Pulver kann vor dem Beigeben mit Fllissigkomponenten vermischt
werden (beispielsweise mit Rahm, Wasser, Milch)

- Klare Speisen wie Bouillon sind zum Anreichern weniger geeignet

- Bestens geeignet fiir Suppen, pilrierte Kost, Desserts, Saucen
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+Eine ausreichende Aufnahme von Protein

und Energie ist wichtig zum Erhalt der
Kérperfunktionen und Mobilitat.”

Genligend Protein und Energie liber natiirliche Lebensmittel aufzunehmen
kann herausfordernd sein. Schmerzen, Schluckbeschwerden,
Nebenwirkungen von Medikamenten oder Appetitlosigkeit kdnnen die
Nahrungsaufnahme erschweren.

Werden nicht genligend Nahrstoffe aufgenommen, kann ein Gewichtsverlust
oder eine (Protein-)Mangelernihrung auftreten. Fiir Betroffene zeigt sich
dies oftmals durch Mudigkeit, Kraftlosigkeit oder Abgeschlagenheit.

Moltein PLUS...

...kann zur ausschliesslichen Erndhrung eingesetzt werden. Es weist einen
sehr hohen Proteingehalt auf und ist mit 2.5 kcal/ml hochkalorisch.

Besonders geeignet ist Moltein PLUS bei stark erhéhtem Energie- und
Proteinbedarf, Mangelernihrung, Krankheiten (z.B. Krebserkrankungen) bei
Kau- und Schluckstérungen und bei reduzierter Nahrungsaufnahme.

Empfohlene Dosierung fiir eigene Rezepte

Fiir Suppen: 1-2 ML pro 200 ml

Fiir plirierte Kost: 1-2 ML pro 100 g

Fiir Quark- & Joghurtspeisen: 2—3 ML pro 100 g

Fiir Milchshakes: 3 ML pro 100 ml Milch, Wasser, Saft oder Rahm

* Ndhrwerte mittels Schweizer Nahrwertdatenbank berechnet und gerundet.
Abweichungen zu anderen Datenbanken sind je nach Quelle méglich.
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PLUS

Zutaten

- 60 ml Milch

- 40 ml Schwarztee oder Chai

- Honig nach Geschmack (ca. 1 TL)
-2 ML = 34 g Moltein PLUS Neutral

Dekoration: 2 EL Rahm und Zimt
oder Kakaopulver

B Zubereitung

Chai zubereiten und 5
Minuten ziehen lassen, kurz
abklihlen. Moltein mit Milch
vermengen und den Tee
dazugeben.

‘ Nahrwerte

Energie: 223 kcal
Protein: 16 g

Fett: 8 g
Kohlenhydrate: 21 g
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Warumne Winterachotolade

- 2 TL Kakaopulver

- 120 ml Vollmilch

- 3 ML =50 g Moltein PLUS
Schokolade

B Zubereitung

Milch mit Kakao aufkochen
und auf unter 70 °C abkiihlen
lassen. Moltein unterriihren.
Zur Dekoration eignet sich
Schlagrahm.

& Nihrwerte

Energie: 374 kcal
Protein: 27 g

Fett: 15 g
Kohlenhydrate: 28 g
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Limt-frappé

- 50 g Vanilleglace

100 ml Vollmilch
-1 TL Zimt
- 3 ML = 50 g Moltein PLUS Vanille

B Zubereitung

Alle Zutaten mit dem
Stabmixer vermengen,
schmeckt am besten mit
Glace.

Optional: Anstelle von

Zimt kdnnen auch plrierte
Frichte verwendet werden.
Die Vanilleglace kann durch
Sorbet oder andere Glace-
Sorten ersetzt wenrden.

‘ Nahrwerte

Energie: 421 kcal
Protein: 27 g
Fett:17 g
Kohlenhydrate: 38 g
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GETRANK _

Al-Time-Favonit des Kiichenchefs

ogidnink

Zutaten

- 30 g Nature Joghurt
- 90 ml Vollmilch

-3 ML = 50 g Moltein PLUS
Cappuccino oder Aroma nach
Praferenz

ﬂ Zubereitung

Alle Zutaten mit dem
Stabmixer oder im Shaker
vermengen. Je nach
gewlinschter Konsistenz
kann die Milchmenge variiert
oder durch Wasser ersetzt
wenrden.

‘ Nahrwerte

Enenrgie: 332 kcal
Protein: 25 g

Fett 13 g
Kohlenhydrate: 27 g
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Bananen-Cocktail

Zutaten
- % Banane piiriert (40 g)

- 80 ml Vollmilch
- 3 ML = 50 g Moltein PLUS Vanille

B Zubereitung

Alle Zutaten im Mixer
vermengen.

& Nishrwerte

Energie: 342 kcal
Protein: 24 g

Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 33 g
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- 60 ml Vollmilch

- 30 ml Wasser

-3 ML = 50 g Moltein PLUS
Heidelbeere

Optional: Anstelle von Wassen,
30 ml Erdbeersaft verwenden.

B Zubereitung

Alle Zutaten mit dem
Stabmixer oder im Shaker
vermengen.

Optional: Die Flissigkeit-
smenge kann je nach
gewlinschter Konsistenz
variiert werden.

Dekorieren mit frischen
Erdbeeren oder Himbeeren
und Minze.

‘ Nahrwerte

Energie: 291 kcal
Protein: 23 g
Fett:10 g
Kohlenhydrate: 24 g
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Zutaten

- 20 ml Vollmilch

- 40 g Halbfettquark

- 20 g Haferflocken

-1 Birne, gerieben

-1 Banane, zerstampft

- 20 g Heidelbeeren

-2 ML = 34 g Moltein PLUS Vanille

B Zubereitung

Quark und Milch mischen,
Moltein hinzufiigen.
Haferflocken und Friichte
unterheben.

Optional: Einen Loffel
Erdnussbutter zugeben.
Anstelle von Quark kann
auch Fruchtjoghurt genutzt
werden. Schmeckt mit allen
Friichten ausgezeichnet.

‘ Nahrwerte

Energie: 448 kcal
Protein: 23 g
Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 671 g
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£nengieneiche Canapéo:
Hummuo-Chili-Augotrich

Zutaten

- 50 g Kicherbsen (12 Stunden
eingeweicht und danach
weich gekocht oder
verzehrfertig aus der Dose)

- 20 ml Wassenr
- Spritzer Zitronensaft
-1 EL Olivendl, 1 TL Salz

- Nach Belieben gemahlener
Kreuzkiimmel und Chili

-1 ML =17 g Moltein PLUS Neutral

ﬁ Zubereitung

Zutaten plirieren und auf
Toast / Zwieback streichen. Die
Aufstriche eignen sich auch als
Butterersatz in Sandwiches
oder als Sauce in Burgern.

& Nihrwerte

Energie: 397 kcal
Protein: 17 g

Fett: 219
Kohlenhydrate: 33 g
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PLUS

Zutaten
- 2 EL Frischkase

- Salz nach Belieben, Pfeffenr,
Schnittlauch, Zwiebeln rot

-1 ML =17 g Moltein PLUS
Neutral

(o] Zubereitung

Zutaten vermischen und auf
Toast / Zwieback streichen. Die
Aufstriche eignen sich auch als
Butterersatz in Sandwiches
oder als Sauce in Burgern.

‘ Nahrwerte

Energie: 183 kcal
Protein: 10 g
Fett: 12 g
Kohlenhydrate: 8 g
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PLUS

Gemiinesticks mit Protein-Dipp

Zutaten
- 60 g Créme fraiche

- 40 g Mayonnaise

-1 TL Senf

- Salz, Pfeffer

- ¥2 Peperoni

- %2 Karotte

-1 ML =17 g Moltein PLUS Neutral

Eﬂ Zubereitung

Alle Zutaten ausser Peperoni
und Karotte vermengen,
abschmecken. Gemise
schneiden und auf Teller
neben dem Dipp anrichten.

‘ Nahrwerte

Energie: 539 kcal
Protein: 9 g

Fett: 519
Kohlenhydrate: 12 g
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Yndiuton- Hiittenbd

Zutaten
- 80 g Huttenkéase

- 5 g Krduter nach Saison
- Salz, Pfeffer nach Geschmack
-1 ML =17 g Moltein PLUS Neutral

B Zubereitung

Alle Zutaten vermengen, nach
Geschmack abschmecken.

‘ Nahrwerte

Energie: 165 kcal
Protein: 17 g

Fett: 7 g
Kohlenhydrate: 9 g
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- Ein Becher (180 g) Joghurt
(Nature, Waldbeere, Caramel,
Schokolade usw.)

- 3 ML = 50 g Moltein PLUS

Tipp: Wird Nature Joghurt verwendet,
eignen sich alle Aromen von Moltein
PLUS. Anstelle von Joghurt kann auch
Quark verwendet werden.

ﬁ Zubereitung

Joghurt mit Moltein verrihren
—10 Minuten stehen lassen,
damit sich das Pulver optimal
mit dem Joghurt verbinden
kann. Zum Unterstitzen der
Verdauung kénnen Leinsamen
oder Haferflocken beigegeben
wenrden. Wird die Speise als
Dessert serviert, eignen

sich Schokoladensplitter zur
Dekoration.

@ Nihrwerte
(bei Nature Joghurt)

Enenrgie: 372 kcal
Protein: 28 g
Fett:14 g
Kohlenhydrate: 30 g
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PLUS

Zutaten

-2 TL Senf

- Schinken, Fleischkase oder Salami
- Schnittlauch, Salz und Pfeffer

-1 Stick Toast

-1 ML =17 g Moltein PLUS Neutral

B Zubereitung

Toast im Toaster oder Pfanne
anrdsten. Senf mit Moltein
vermischen und auf das
warme Toast geben. Mit
Aufschnitt belegen und nach
Geschmack Schnittlauch, Salz
und Pfeffer hinzugeben.

‘ Nahrwerte

(Berechnet mit 40 g
Rohschinken als Belag)

Energie: 189 kcal
Protein:19 g
Fett:9 g
Kohlenhydrate: 8 g

OMANDA

MEDICAL NUTRITION

17/28



MAHLZEIT -
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Endrnussbutterspaghetti

Zutaten

- 2 EL Erdnussbutter

-1 EL Sojasauce 5 Epgibt
Popy;

-1-2 EL Mirin (Reisweinessig) o"t’one,,

- Chili oder Sambal nach
Geschmack, Sesam zum Bestreuen

10 ml OL
100 g Spaghetti (gekocht)
-1 ML =17 g Moltein PLUS Neutral

B Zubereitung

OL in der Pfanne kurz
erhitzen. Erdnussbutter mit
Mirin, Chili oder Sambal und
Sojasauce vermischen und
das heisse OL dazugeben.
1-2 EL Nudelwasser
(Esstemperatur) zugeben
und Moltein unterziehen. Die
Sauce nach Geschmack mit
Salz abschmecken. Sauce
Uber die Nudeln geben,
mischen. Zur Dekoration
Sesam, Krduter und GemUse

nach Wahl auf dem Gericht ‘ Nahrwerte

und Teller drapieren. Enenrgie: 635 kcal
Protein: 25 g
Fett: 35 g

Kohlenhydrate: 52 g
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11 PLUS

Keinenolont

Zutaten
- 5 dl Wasser
- 125 g Maisgriess

-2 ML = 34 g Moltein PLUS
Neutral mit Wasser aufgelost

- Salz, Pfeffer und Paprika nach
Geschmack

- 2 EL Créme fraiche
- 40 g Hartkase

v] Zubereitung

Wasser mit Salz, Pfeffer
und Paprika aufkochen,
Maisgriess langsam
einrthren. Polenta unter
gelegentlichem Rihren 10
Minuten kochen. Weitere

10 Minuten ziehen lassen.
Pfanne vom Herd nehmen
und mindestens 5 Minuten
auf Esstemperatur abkihlen.
Creme fraiche beigeben und
Moltein einrlihren. Mit Kése
bestreuen und servieren.

‘ Nahrwerte (oro Portion)

Energie: 392 kcal
Protein: 20 g

Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 54 g

OMANDA
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Henbotliche Aiirbissuppe

Zutaten

- ¥% normaler Kiirbis (640 g)
-2 EL (20 g) Rapsol

- 80 g Karotte

- 2 EL Currypulver

- 400 ml Gemuisebrihe

- Pfeffer, Knoblauchpulver

-4 EL (60 g) Vollrahm

.4 ML = 68 g Moltein PLUS Neutral M‘;

B Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen,
geschalter und entkernter
Klirbis sowie Karotte
hinzugeben. Kurz diinsten,
mit Currypulver bestauben
und mit Gemiisebriihe
auffillen. Pfeffer und
Knoblauchpulver hinzufligen.
Kocheln lassen, bis der
Kiirbis weich ist (ca. 20
Minuten) und dann die
Mischung purieren. Rahm
beigeben und Suppe auf
Esstemperatur abkihlen

‘ Nahrwerte (oro Portion)

lassen, Moltein dazugeben, Enenrgie: 257 kcal
verquirlen und servieren. Protein:10 g
Fett:14 g

Kohlenhydrate: 20 g

OMANDA
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MAHLZEIT
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Grosamutters ,, O;alfu—]?é'até”

Zutaten
- 50 g Apfelmus

- 50 g Tessiner Brot
- Zimt nach Geschmack

- Instant Vanillesauce: 1 Pack
zubereitet nach Packungsangabe

-1 ML =179 Moltein PLUS Vanille

B Zubereitung

Brot in Bratpfanne anrdsten
und auf Teller anrichten.
Apfelmus auf dem gerdsteten
Brot verteilen. Vanillecréme
mit Moltein mischen und tber
dem Gericht verteilen.

‘ Nahrwerte

Energie: 433 kcal
Protein: 16 g

Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 66 g
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-2 EL (20 g) Rapsol

- 900 ml Kokosmilch

-2 grosse Apfel

- 2 Zwiebeln

-4 Zehen Knoblauch

- 60 g Currypulver

-1 EL Tomatenpiiree

- Salz, Pfeffer

10 ML = ca. 170 g Moltein PLUS Neutral

Tipp: Es kénnen auch fertige Saucen oder Convenience-
food Currysauce mit Moltein PLUS angereichert werden.

B Zubereitung

Apfel, Zwiebeln, Knoblauch im
Topf auf mittlerer Hitze anrdsten.
Currypulver und Tomatenptiree
dazugeben, umrihren und
Kokosmilch hinzuftigen. 20
Minuten kochen lassen. Plrieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5-10 Minuten abklihlen lassen
(auf Esstemperatur) und Moltein
unterrihren.

‘ Nahrwerte (oro Portion)

Am besten schmeckt die Sauce

zu Reis und angebratenem Energie: 333 kcal
Poulet. Zur Dekoration klassisch Protein: 9 g

eine Dose eingelegte Friichte Fett:29 g
verwenden. Kohlenhydrate: 17 g

OMANDA
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Baslen Mehlouppe

Zutaten

150 g Mehl

-1 Zwiebel

-2 EL (20 g) Rapsol

-1 Liter Gemusebouillon

Ehgibt ca
1 Lite,
Pohz;,'o nen

- 200 ml Rotwein (optional)
- Salz, Pfeffer
-4 ML = 68 g Moltein PLUS Neutral

B Zubereitung

Mehl in einer Bratpfanne
dunkel résten und aus der
Pfanne nehmen. Zwiebel
hacken und im Rapsol
andiinsten. Mehlmischung
wieder hinzugeben und gut
verriihren (es entstehen
ansonsten Klumpen).
Bouillon zugeben und die
Suppe 40 Minuten kochen
lassen. Wein zugeben und
erneut 10—15 Minuten
weiterkochen. Mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack ‘ Nahrwerte (oro Portion)
abschmecken. 510 _
Minuten abkihlen lassen Energ.le: 309 keal
(auf Esstemperatur) und Protein: 13 g

Fett: 9 g

Moltein unterrihren.
Kohlenhydrate: 36 g
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DESSERT
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Gricsshisalct

Zutaten
- 125 ml Vollmilch

15 g Hartweizengriess
13 g Zucker

-1 Prise Salz
- Zitronenzeste
-1 ML =17 g Moltein PLUS Vanille

B Zubereitung

Vollmilch mit Zucker, Salz und
Zitronenzeste aufkochen,
Hartweizengriess einrihren.
Kurz abklhlen lassen
(Fingerprobe). Moltein
unterrihren, in Formen
abfillen. Dekorieren mit
Fruchtpliree, geschnittenem
Apfel und Sahne.

‘ Nahrwerte

Energie: 271 kcal
Protein: 13 g

Fett: 8 g
Kohlenhydrate: 36 g
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Enengie-Coupe-Romanoff

Zutaten
- 50 g Vanilleglace

- 50 g Beerenmix-TK

.2 ML = 34 g Moltein PLUS Por; SR N
Neutral : e B o

------

B Zubereitung

Beeren aufkochen, abkiihlen
lassen und mit dem Moltein
mischen. Vanilleglace in
Schalchen anrichten und
mit der Beerenmischung
Ubergiessen, mit Minze
dekorieren.

Optional: Schlagrahm auf dem
Eisbecher verteilen oder den
Coupe Romanoff plrieren, um
ein Frappé zu erhalten.

& Nihrwerte

Energie: 276 kcal
Protein: 17 g
Fett: 11 g
Kohlenhydrate: 27 g
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DESSERT

o
1

Zutaten
- 60 ml Vollmilch
- Ca. 10 Stick TK-Himbeeren

-1 Kugel Vanille- oder
Kokos-glace (60 g)

- 3 ML = 50 g Moltein PLUS Vanille
oder Neutral

B Zubereitung

Milch mit den Himbeeren
und Moltein im Mixer
vermengen. Einige der
Beeren aufbewahren flr die
Dekoration. Glace (Vanille
oder Kokos) dazugeben und
kurz weiter-mixen. Sofort
servieren.

‘ Nahrwerte

Energie: 404 kcal
Protein: 26 g
Fett:16 g

i
Kohlenhydrate: 36 g /‘,/’"-fi\ ;
oy

-,

il
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DESSERT . -
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Schortoladen-Quare-Crneme

Zutaten

-1 ML =17 g Moltein PLUS
Schokolade

- 40 g Halbfettquark

- 20 g geschlagener Rahm

-1 EL Milch
- Wenig Backkakao (ca. 1 TL)

- Slisse nach Geschmack
(Honig / Zucker)

B Zubereitung

Moltein und Quark mischen,
Rahm unterheben und Milch
hinzufiigen. Die Créme kann
auch mit anderen Aromen
zubereitet werden. Es
kdénnen auch 2 ML Moltein
verwendet werden, dann
etwas Milch ergénzen.

& Nihrwerte

Energie: 218 kcal
Protein: 13 g
Fett:14 g
Kohlenhydrate: 11 g

OMANDA
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Dieses Rezeptheft wurde in
Zusammenarbeit mit passionierten
Klichenchefs erstellt. Es ist das alleinige
Eigentum der Omanda AG und darf
nicht zu kommerziellen Zwecken
vervielfaltigt oder verbreitet werden.

Schweiz

Omanda AG
Glterstrasse 5

CH-3072 Ostermundigen

EU

Omanda Europe GmbH
Guterstrasse 26
DE-796718 Rheinfelden
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