MOLTEIN

LECKERE REZEPTE
MIT MOLTEIN PRO

INFORMATION FUR PATIENTEN,
INSTITUTIONEN UND GROSSKUCHEN




INHALT

Informationen

Himmlischer Beerenshake
Schokoladen-Vanilleglace Frappé
Einfache Tomatensuppe im Glas
Kokos-Heidelbeere-Cocktail
Salty-Caramel-Kaffee-Frappé
Aprikose-Mango Lassi

Leckerer Moltein PRO Kaffee
Himbeertraum

All Time Favorite des Klichenchefs - Jogidrink
Moltein PRO Orangensaft
Schneller Protein-Kompott
Luftige Gotterspeise
Birchermuesli mit Frachten und Nussen
Kaffee Quarkcreme

Gelbe Zucchini-Curry-Suppe
Spinat-Ricotta-Omelette
Karotten-Kartoffel-Flan
Protein-Tiramisu im Glas
Heidelbeer-Quarktorte
Zitronen-Muffins
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INFORMATIONE

Diese Rezeptsammlung soll Ihnen Inspiration liefern fiar mehr Abwechslung
und Genuss. Das kreative Aufwerten von Mahlzeiten mit Energie und Protein
(Anreicherung) entspricht dem 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 Grossklichen umgesetzt werden kdnnen.

Legende

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 Gber 4 h verdichten

« Wird die Speise krimelig, wurde entweder zu viel Pulver auf
einmal beigegeben oder es ist zu wenig FlUssigkeit enthalten.

» Das Pulver kann vor dem Beigeben mit Flussigkomponenten
vermischt werden (beispielsweise mit Rahm, Wasser, Milch).

« Klare Speisen wie Bouillon sind zum Anreichern weniger geeignet

« Moltein PRO hat einen susslichen Geschmack - dies beim
Anreichern berlcksichtigen.
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Genugend Protein und Energie Gber natdrliche Lebensmittel aufzunehmen
kann herausfordernd sein. Schmerzen, Schluckbeschwerden,
Nebenwirkungen von Medikamenten oder Appetitlosigkeit konnen die
Nahrungsaufnahme erschweren.

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

Moltein PRO...

...ist das richtige Produkt zur erganzenden Ernahrung. Es weist einen
sehr hohen Proteingehalt auf und ist mit 1.5kcal/ml hochkalorisch.
Besonders geeignet ist Moltein PRO bei erhéhtem Proteinbedarf,
Proteinmangelernahrung, in der Rehabilitation und bei Wunden.

Empfohlene Dosierung fiir eigene Rezepte

Fir Suppen: 1ML (Messloéffel) pro 200 ml

Fur pdrierte Kost: 1ML pro 100 g

Fir Quark-Joghurtspeisen: 2 ML pro 100 g

Far Milchshakes: 2 ML pro 60-100 g Quark / Joghurt, Wasser,
Saft oder Rahm

*Ndhrwerte mittels Schweizer NGhrwertdatenbank berechnet und gerundet.
Abweichungen zu anderen Datenbanken sind je nach Quelle méglich.
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MMLISCHE
-ERENSHAK
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Zubereitung

Zutaten im Mixer oder Shaker
vermengen, Eis hinzugeben und
in Tasse fullen.

Tipp: Je nach
Geschmackspraferenz

kann auch Buttermilch oder
Mandelmilch verwendet werden.

Nahrwerte

Energie: 200 kcal
Protein: 23 g

Fett: 79
Kohlenhydrate: 9 g
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SCHOKOLADEN-

VANILLEGLACE

Zubereitung

Zutaten im Mixer vermengen,
mit Schokoladenpulver und
Rahm dekorieren.

Nahrwerte

Energie: 242 kcal
Protein: 24 g
Fett:10g
Kohlenhydrate: 13 g
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- INFACHE TOMATEN-
SUPPE
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Zubereitung

Alle Zutaten vermengen,
probieren und nach Geschmack
weitere Gewdrze hinzufligen.
Auch genial mit etwas
Knoblauch. Im Glas servieren.

Nahrwerte

Energie: 100 kcal
Protein: 12 g
Fett:2.bg
Kohlenhydrate: 7.5 g
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KOKOS-HEIDEL-
BEERE-COCKTAIL

Zubereitung

Zutaten im Mixer oder Shaker
vermengen, Eis hinzugeben und
in hohes Glas fullen, Rohrchen
anbieten.

Nahrwerte

Energie: 267 kcal
Protein: 22 g

Fett: 169
Kohlenhydrate: 8 g
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SALTY-CARAM
KAFFEE-FRAPP
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Zubereitung

Warmer Kaffee mit Wasser,
einer Prise Salz und Moltein PRO
mit Vanilleeis purieren. Nach
Belieben Schlagsahne oder Eis
zugeben. Schmeckt auch mit
anderen Eissorten fantastisch.

Nahrwerte

Energie: 260 kcal
Protein: 23 g

Fett: 11g
Kohlenhydrate: 18 g
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APRIKOSE-MANGO
LASSI

Zubereitung

Alle Zutaten vermengen.
Joghurt kann auch durch Quark
oder Kefir ersetzt werden.

Nahrwerte

Energie: 200 kcal
Protein: 23 g

Fett: 79
Kohlenhydrate: 9 g
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_ECKERER MOLTEIN
PRO KAFFEE

Zubereitung

Warmer Kaffee mit Wasser und
Moltein mischen. Kaffeerahm
oder Milch kann durch Moltein
ersetzt werden. Da Moltein PRO
bereits gesusst ist, kann auf
zusatzlichen Zucker im Kaffee
verzichtet werden.

Nahrwerte

Energie: 150 kcal
Protein: 21g
Fett:5¢g
Kohlenhydrate: 5 g
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IMBEERTRAUM

Zubereitung .

. . . F 4 "\
utaten im Shaker vermischen,

mit Limettenscheibe : )

dekorieren. Schmeckt noch ( /

besser mit Eis.

Nahrwerte i P ==

Energie: 110 kcal I
Protein: 12 g 1
Fett:2g

Kohlenhydrate: 10 g
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ALL TIME FAVORITE DES KUCHENCHEFS

JOGIDRINK

Zubereitung :’:

Zutaten im Shaker oder mit
Schwingbesen vermischen.

Mit Minze und Strohhalm
dekorieren, in hohes Glas fullen.
Die Menge der Milch kann je nach
Geschmack angepasst werden.

Optional: Fruchtjoghurt
verwenden, schmeckt mit jedem
Aroma Moltein PRO sehr lecker.

Nahrwerte

Energie: 220 kcal
Protein: 24 g

Fett: 9g
Kohlenhydrate: 9 g
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MOLTEIN PRO
ORANGENSAFT

Zubereitung

Zutaten im Shaker vermischen,

mit Strohhalm und Schirmchen ' ‘
dekorieren. Schmeckt noch

besser mit Eis.

Nahrwerte

Energie: 190 kcal
Protein: 21g
Fett:5¢g
Kohlenhydrate: 14 g
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MOLTEIN

SCHNELLER
PROTEIN-KOMPOTT

Zubereitung

Apfelmus und Moltein
vermischen.

Nahrwerte

Energie: 177 kcal
Protein: 21g
Fett:5¢g
Kohlenhydrate: 11g
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MOLTEIN

LUFTIGE
GOTTERSPEISE

Zubereitung

Joghurt und Moltein

vermischen. Zwieback mit .~ i,
warmem Wasser einweichen, - ‘g s
Wasser abgiessen. Den o
eingeweichten Zwieback in Glas
schichten, die Joghurtmischung
darauf geben. Als oberste -
Schicht den Proteinkompott e
und die Leinsamen dazugeben.

Dekorieren mit Frichten und a
Minze.

Nahrwerte s

Energie: 390 kcal
Protein: 46 g

Fett: 13 g
Kohlenhydrate: 22 g
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RCHERMUSLI MIT
RUCHTEN UND NUSSE

1

Zubereitung

Quark und Milch mischen,
Moltein hinzufligen. Je nach
gewunschter Konsistenz
zusatzlich Milch erganzen.
Haferflocken, Nisse und
geriebenen Apfel hinzufigen.

Nahrwerte

Energie: 432 kcal
Protein: 34 g

Fett: 16 g
Kohlenhydrate: 35 g
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QUARKCREME

Zubereitung

Moltein und Quark mischen,
Rahm unterheben und Milch
hinzuflgen. Die Creme kann
auch mit anderen Aromen
zubereitet werden.

Nahrwerte

Energie: 190 kcal
Protein: 15 g
Fett:12g
Kohlenhydrate: 6 g
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_BE ZUCCHINI-
RRY-SUPPE
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Zubereitung

Zucchini schneiden und ca.
15min im Wasser weichkochen.
Curry, Pfeffer und Paprika sowie
Basilikum hinzugeben, auf
Esstemperatur abkuhlen lassen.
Moltein-Mischung zur Suppe
geben. Frischkase hinzufugen
und mit Salzabschmecken.

Nahrwerte

Energie: 385 kcal
Protein: 24 g

Fett: 29g
Kohlenhydrate: 7g
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PINAT-RICOT TA-
MELETTE

o Ww

Zubereitung

Alle Zutaten fir den Teig
vermengen. Omeletten in wenig
Ol ausbacken. Ricotta mit

Moltein vermischen, Salz und
Pfeffer zugeben und mit dem
gekochten Spinat verquirlen.
Omeletten mit der Spinatmasse
fullen, dekorieren und servieren.

Nahrwerte

Energie: 375 kcal
Protein: 22 g
Fett19g
Kohlenhydrate: 35 g
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KAROTTEN-
KARTOFFEL-FLAN

Zubereitung

Bouillon (kalt) mit Agar-Agar
aufkochen, 2-3 Minuten auf
kleiner Flamme kochen.
Pfanne vom Herd nehmen,
abkuhlen lassen auf maximal
75 Grad. Moltein PRO einrdhren.
Kartoffeln und Karotten

beigeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in Formen w
fullen. Mindestens eine Stunde
kaltstellen, dekorieren und

servieren.

Nahrwerte

Energie: 201 kcal
Protein: 13 g

Fett: 4 g
Kohlenhydrate: 27 g
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PROTEIN-TIRAMISU
MGLAS

Zubereitung

Moltein und Quark
vermengen, Loffelbiskuit in
Kaffee einweichen. Im Glas
abwechselnd Loffelbiskuit
und Creme schichten. Zum
Dekorieren eignen sich
besonders Frichte, Minze
und ein Loffelbiskuit.

Nahrwerte

Energie: 243 kcal
Protein: 29g

Fett: 9g
Kohlenhydrate: 10 g
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Zubereitung

Fur den Biskuit Eier trennen. Eigelb,
Mehl, Backpulver und Stérke zu
einer Masse verruhren. Eiweiss mit
Zucker moglichst steif schlagen, mit
Teigspatel unter die Eigelbmasse
heben. Masse in eine eingefettete
Springform geben und im Ofen bei
180 Grad Ober-/Unterhitze fur 20
Minuten backen. Stabchenprobe
machen, abkuhlen und mit Faden in
zwei Lagen teilen.

OMANDA

MEDICAL

NUTRITION

MOLTEIN

Fur die Quarkfullung Gelatine in wenig Wasser
auflosen. Heidelbeerkompott, Moltein und
Gelatine mischen, Quark beigeben und
Sahne unterheben. Masse auf dem Biskuit
verteilen und fir ca. 4 h kaltstellen. In 12
Sticke schneiden und servieren.

Nahrwerte

Energie: 229 kcal
Protein: 15 g

Fett: g
Kohlenhydrate: 17 g




MOLTEIN

ZITRONEN-MUFFINS

Zubereitung

Ofen auf 160 Grad Ober-und
Unterhitze vorheizen. Butterin
eine Schussel geben, Zucker
und Salz beigeben. Mit dem
Mixer darunter ruhren. Eier
hinzugeben, schaumig rdhren.

Joghurt und Zitrone beigeben,
rahren. Mehl, Backpulver und
Moltein PRO in einer separaten
Schissel miteinander verrahren.
Mehl-Mischung zum Rest
hinzugeben, mit dem Mixer gut
vermengen. In Muffin Blech
geben (mit 12 Papierférmchen
ausgekleidet).
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Backen: ca. 20-25 Minuten in der
Mitte des Ofens(Zahnstocher-
Test machen). Auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

Far andere Muffin-Aromen den
Zitronensaft mit 80 g Beeren
(z. B. Heidelbeeren) oder fiir
Schokomuffins durch 30 g
Kakaopulver ersetzen.

Nahrwerte (pro Stiick)

Energie: 150 kcal
Protein: 7g

Fett: 6 g
Kohlenhydrate: 18 g




