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Die Freude am Essen
wiederentdecken

Tipps und Rezepte bei Schluckstorungen

Thick & Easy "



Die kleinen Freuden des
| ebens mussen nicht so
schwer zu schlucken sein

Essen und Trinken sind fUr uns Menschen nicht
nur lebensnotwendig, sondern bereiten uns
nebenbei auch Freude und Genuss. Die Fest-
stellung, nicht mehr essen und trinken zu
konnen, weil das Schlucken nicht mehr richtig
funktioniert, bedeutet fUr die Betroffenen eine
Einschrankung der Lebensqualitat und kann zu
einer grol3en psychischen Belastung fuhren.
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Ernahrungsmalinahmen
bei Schluckstorungen

Ernahrungsmalinahmen spielen bei Schluckproblemen
eine wichtige Rolle. Sie tragen zu einer sicheren oralen
Nahrungsaufnahme bei und vermeiden so das Eindringen
von Speisen in die Atemwege durch Verschlucken von
ungeeigneter Kost.

Sie kénnen selbst viel fur sich tun. Aktiv werden und
handeln - das bedeutet fur Sie, Inre Ernahrung an Ihre
Kau- oder Schluckstorung anzupassen und damit die
Angst vor dem Essen und Trinken zu verlieren. So kénnen
Sie Ernahrungsdefizite verhindern und fur eine ausrei-
chende Trinkmenge sorgen. Das beugt einer ungewollten
Gewichtsabnahme vor.

Eine mogliche Malinahme ist das Andicken von Getran-
ken und Speisen. Bitte sprechen Sie alle Malinahmen mit
Ihrem Arzt oder einem Logopdden ab, die fur Sie schluck-
sichere Konsistenzen fur Getranke und Speisen empfehlen
konnen.

Unsere Broschure bietet verschiedene Rezep-
tideen zur Verwendung von Thick & Easy
Andickungspulvern. SUfs und herzhaft, warm
und kalt - entdecken Sie unsere Vielfalt an leck-
eren Rezepten und gewinnen Sie Ihre Freude
am Essen zurtck!



Was ist Thick & Easy?

Die beiden Thick & Easy Andickungspulver® verleihen Speisen und Getranken eine gleich-
mallige Konsistenz. Der Geschmack bleibt unverandert. Dadurch kdnnen Patienten mit
Kau- und Schluckbeschwerden sicherer essen und trinken. Die Angst vor dem Verschlu-
cken wird genommen und die Freude am Essen und Trinken kehrt zurtck.

Sicherer essen & trinken mit Thick & Easy

- Zur sicheren Ernahrung bei
Schluckstérungen

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Andickungspulver auf Starkebasis
zur sicheren Ernahrung bei

Schluckstorungen ' MIACKC 1nstart-
/ [ Andickungspulre
- Gibt 98 % der gebundenen
FlUssigkeit wieder frei

- Angenehmes Mundgefuhl

. Ke|n NaChd |Cken B ke in heiBen wie auch in kalten

‘,"‘r"d Flissigkeiten direkt eingerihrt
2 ‘m die gewinschte Konsistenz zu @

- Geschmacksneutral pp e2259

- Dickt sowohl heil3e als auch kalte
FlUssigkeiten und Speisen an

* Lebensmittel fiir besondere medizinsche Zwecke. Zum Didtmanagement bei Patienten mit Schluckstérungen.
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Thick & Easy Getrankezubereitung

Geben Sie die Flussigkeit
in ein Gefal.

Verwenden Sie den
mitgelieferten Messloffel %
% FlUgen Sie mit dem

B Messloffel die gewlnschte
Menge an Pulver zu.
Ruhren Sie grindlich um.

X

Lassen Sie das Getrank
eine Minute stehen.

00
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Was sind die besonderen Vorteile
von Thick & Easy CLEAR?

Mit unserem Premium-Andickungsmittel bleiben angedickte Getranke und Speisen klar
und die Farbe naturlich. Die glatte, geschmeidige Konsistenz fuhlt sich beim Schlucken an-
genehm an. Die Konsistenz bleibt auch bei Speichelkontakt erhalten (sogenannte amylase-
resistente Eigenschaften) und bietet dadurch noch mehr Sicherheit beim Schilucken.

Zur sichereren Ernahrung bei Schluckstérungen

- Zur sicheren Ernahrung bei
Schluckstérungen

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Amylaseresistentes
Andickungspulver zur Sicheren
Ernahrung bei Schluckstérungen

- Klares Aussehen
- Angenehmes Mundgefuhl
- Geschmacksneutral

- Mit Ballaststoffen

- Dickt sowohl heil3e als auch kalte
FlUssigkeiten und Speisen an
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Thick & Easy CLEAR
Getrankezubereitung

Verwenden Sie den
% mitgelieferten Messloffel
Flgen Sie mit dem %

Messloffel die gewlnschte =
Menge an Pulver zu.
~
Geben Sie die Flussigkeit
zUgig hinzu.

e Ny
Ruhren Sie grundlich um.

i | Lassen Sie das Getrank zwei

bis drei Minuten stehen.

Uberprtifen Sie, welche Andickungsstufe Ihr medizinisches Fachpersonal
lhnen empfohlen hat und halten Sie sich an die Anwendungshinweise bei
der Andickung. Beachten Sie, dass Sie bei der Verwendung von Thick &
Easy CLEAR nach dem Andicken nachtraglich kein Pulver mehr zugeben
konnen, um die Speise starker anzudicken.

o)
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Thick & Easy - Dosierung

Thick
| GEasy

—

Pro 100 ml Flussigkeit TML =45¢g TML=14¢g

ez ML IML

malig dickflissig

Hilfreiche Tipps
fur die Zubereitung

- Beim Andicken in einem Glas oder ande- Angedickte Flussigkeiten verbleiben langer
rem, kleinen Gefal keinen Loffel, sondern  auf der Zunge und beanspruchen dadurch
eine Gabel oder einen kleinen Schneebe-  starker die Geschmacksnerven. Durch Zuga-
sen verwenden. be von etwas Zucker oder durch Verdinnen

mit Wasser oder Milch vor dem Andicken

kann ein bitterer Geschmack (z. B. bei

Kaffee) behoben werden.

- Bei kohlensaurehaltigen Getranken
vor dem Andicken solange rtihren oder
schitteln, bis die Kohlensaure entwichen
ist.

- Beim Andicken einer heiBen Flissigkeit
darauf achten, dass die Temperatur
des Getranks oder Lebensmittels 70 °C
nicht Ubersteigt.

Nur den beiliegenden Messl6ffel verwenden.
ML = gestrichener Messloffel E j

*IDDSI Level - www.iddsi.org
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Allgemeine Tipps fur einen Kostplan
mit purierten Zutaten

Alle Lebensmittel und Getranke immer fein pdrieren. Sehr gut geeignet sind Purierstabe
und Mixer. Faserige Lebensmittel (z. B. Spargel, Lauch) oder Lebensmittel mit Kernen
(z. B. Himbeeren) zusatzlich passieren.

g@é Gemuse

- Waschen, schalen und
hacken - eine Kichenma-
schine kann Zeit sparen.

- Dampfen, kochen oder
in der Mikrowelle garen.
Gerade so lange bis das
Gemuse weich ist, um die

maximale Menge an Nahr-

stoffen zu erhalten.

- Das Gemuse abtropfen
lassen und mit einem
Mixer purieren. Fugen Sie
die erforderliche FlUssig-
keitsmenge (Sol3e, Bruhe
oder Sahne) hinzu, um
eine glatte Konsistent zu
erreichen. Plrieren Sie
jedes GemuUse einzeln,
um die spezifische Farbe
und den Geschmack zu
erhalten. So bleibt es
appetitlich.

<( Fisch und
80 Feisch

- Kochen Sie das Fleisch, bis

es durch ist. Nicht zu lan-
ge, sonst wird das Fleisch
faserig oder zah.

- Mit einer Kiichenmaschine

oder einem Messer fein
hacken.

- Fleisch mixen, bis eine brei-

ige Konsistenz erzielt ist.

- Fldssigkeit (Fleischbruhe,

Bratensaft, Milch, Sahne
oder Sof3e) hinzufugen
und purieren, bis eine
glatte, dicke Konsistenz
erreicht ist. Verwenden Sie
gegebenenfalls ein Sieb,
um sicherzustellen, dass
verbleibende Klimpchen
entfernt werden.

C@ Obst

- Verwenden Sie Konserven

wie Birnen, Pfirsiche oder
Mandarinen. Lassen Sie
den Sirup ablaufen. Oder
purieren/mixen Sie frische
Fruchte grandlich.

Einweichen
von Backwaren

- Zum Herstellen einer

Einweichlosung (z. B. fur
Brot, Kuchen) 1-2 ML Thick
& Easy CLEAR in 100 m
Flussigkeit auflosen.

- Das Geback sofort auf bei-

den Seiten in der Lsung
kurz einweichen.

- Auf einen Teller legen und

abgedeckt fur 2 Stunden
im Kuhlschrank kalt stellen.

- Wichtig: Zum Einweichen

eignet sich Geback mit
gleichmaRiger Konsistenz.
Kuchen mit Nusssticken
oder Mandelsplittern, Brot
mit harter Rinde, ganzen
Getreidekornern oder
Samen sind ungeeignet!

Wichtiger Hinweis: Achten Sie beim Purieren von Nahrungsmitteln darauf, dass keine Klimpchen Gbrigbleiben.

10
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M egens

Angedickte Lebensmittel

gut in Form bringen

- Angedickte Speisen kdnnen mit Hilfe von
Férmchen, Spritztillen, Eisportionie-
rern oder Spatzlepressen (fUr Spaghetti)
in eine appetitliche Form gebracht werden.

- Die gefullten Férmchen lassen sich sehr
gut einfrieren. Im gefrorenen Zustand
das Lebensmittel aus der Form l6sen und
in einem Gefrierbeutel oder einer Dose
tiefgekuhlt lagern. So hat man die Moglich-
keit, einen Vorrat zu schaffen, auf den man
bequem zurlckgreifen kann. Die Portio-
nen lassen sich tiefgefroren, z. B. in einem
Mikrowellengerat, schnell erhitzen ohne
Form, Farbe oder Geschmack zu verlieren.
Bereits aufgetaute Lebensmittel sollten
nicht wieder eingefroren werden.

- Falls die Lebensmittel nicht eingefroren

werden, sollte die mit Thick & Easy oder
Thick & Easy CLEAR erzeugte Konsistenz
etwas fester sein. Die Formen vor dem
Befiillen mit Speised! (bei Fleisch oder
GemUse auch mit Olivenol) einfetten.

- Sollte die gewdhlte Konsistenz nicht

gleich den Wunschen entsprechen, kann
durch Zugabe von Flussigkeit die
Konsistenz noch variiert werden, auch
nachdem der Dickungsprozess bereits
abgeschlossen ist. Ein Nachdicken durch
weitere Pulverzugabe ist bei Thick & Easy
CLEAR nicht moglich. Bitte beachten Sie,
dass purierte Speisen nicht zu stark mit
FlUssigkeit verdinnt werden sollten, da
sonst die Nahrstoff- und Kaloriendichte
der Speisen reduziert wird.

- Mit Thick & Easy Pulver angedickte

Speisen sollten innerhalb von 24
Stunden verzehrt werden.

.
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Kochen mit Thick & Easy

- Thick & Easy kann direkt allen kalten und
heil3en Getranken, Suppen, Sol3en,
Trinknahrungen oder purierten Speisen
beigemischt werden, um eine dickere
Konsistenz zu erreichen.

- Mit einem Schneebesen oder einer
Gabel ztigig umrthren, dann 1-3 Minuten
ruhen lassen.

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

Rezepthinweise

Die in diesem Kapitel beschriebenen
Rezeptideen verstehen sich als
Anregungen fur Grol3kdchen zum
Umgang mit Dickungsmitteln, beispiel-
haft mit Thick & Easy und Thick & Easy
CLEAR. Zum Teil sind Mengenangaben
aus diesem Grund nicht bertcksichtigt
worden. Selbstverstandlich eignen
sich die Zubereitungsideen auch zum
Nachkochen im Privathaushalt.

i s

Die abgebildeten Gerichte sind ein Ser-
viervorschlag und dienen der lllustrati-
on. Die Bilder kdnnen Zutaten beinhal-
ten, die bei einer streng passierten Kost
vermieden werden sollten. Beachten

Sie bei der Verwendung der Zutaten
eventuelle Nahrungsmittelallergien oder
-unvertraglichkeiten.




Zutaten

- Hahnchenbrustfilet
- Bratensole

- Apfel

- Geflugelfond
- Apfelsaft

- flussige Sahne
- Zwiebel

-+ Mineralwasser
- Karotten

- Salz

- Kartoffelpuree
- Thick & Easy

Hahnchen-
brustfilet

mit Apfelsahnesol3e

Zubereitung

1.

Das Hahnchenbrustfilet ohne Haut und Knochen pfef-
fern und in einer Pfanne anbraten, zum Fertiggaren auf
ein Gitter in den Ofen (ca. 180 °C, 15 Min.) schieben.

. Einen geschalten, entkernten und klein geschnittenen

Apfel mit einer halben klein geschnittenen Zwiebel in
dem Bratensaft glasig dunsten, mit Apfelsaft abléschen,
mit Bratensol3e und etwas flissiger Sahne aufgiel3en
und einkochen, purieren und

100 ml SolRe mit % EL Thick & Easy andicken.

. Auf 100 g des gegarten Hahnchenbrustfilets 100 ml

Gefllgelfond oder Bratensaft geben und dies fein pu-
rieren, 2 EL Thick & Easy dazugeben, abschmecken
und in die Hdhnchenbrustform streichen.

. Die geschalten Karotten in gesalzenem Mineralwas-

ser gar kochen. 100 g Karotten mit 20 ml Kochwasser
purieren, mit 1 EL Thick & Easy andicken und in die
Fingermohrenform streichen. Kartoffelptree herstellen.
Auf 200 g Puree kommt 1 EL Thick & Easy. Zum Anrich-
ten das PUree mit einem Spritzbeutel mit Sterntulle auf
den Teller dressieren.
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Schweinerucken

mit Senfsolie

Zubereitung

Zutaten
B - Schweinertcken
1. Den Schweinerticken ohne Knochen mit Salz, Pfeffer, - Karotten
gemahlenem Kimmel wiirzen und mit Senf einreiben. In - Salz und Pfeffer
einer Pfanne anbraten und anschlieBend auf ein Gitter in - Tomatenmark:
den Ofen schieben und wie gewohnt garen. : éfb”;z:'e”er Kummel
2. In dem Bratensaft Rdstgemuse (Zwiebeln, Sellerie, - senf
Lauch und Karotten in groben Wrfeln) anbraten, g\zggz&br“he
etwas Tomatenmark und Senf zugeben und kurz mit- . Butter
rosten. Nach Belieben abldschen und mit Wasser auf- . Sallite
fullen. So lange der Schweinertcken im Ofen ist, darf - Lauch
der Bratensaft kochen. Auf 100 ml passierten Braten- - Thick & Easy

saft 100 g gegarten, klein geschnittenen SchweinerU-
cken geben, fein pdrieren und mit 2 EL Thick & Easy
andicken. AnschlieBend in die Kotelettform streichen.

3. Den restlichen Bratensaft purieren, ggf. noch mit
Senf abschmecken und 100 ml mit %2 EL Thick & Easy
andicken.

4. Die Erbsen werden weich gegart, mit 20 ml Gemiise-
brihe und 1 TL Butter auf 100 g Erbsen puriert, mit
1 EL Thick & Easy angedickt und anschlieBend in die
Erbsenform gestrichen.

G

n Stelle des
Sc/?\wememd‘ens
eignet sich auch
gchweine-
nacken.
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Hahnchen

Curry

Zubereitung

Anzahl Portionen
Ergibt 4 Portionen

1. Olin einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch eini-
Zutaten

- 1 EL Pflanzendl (15 g)
- 50 g Zwiebeln, gewurfelt
- 1 TL Knoblauch, gepresst (5 g)

ge Minuten lang leicht anschwitzen. Starker erhitzen und
das gewUrfelte Hdhnchenfleisch hinzugeben. Umrihren,
bis das Fleisch anfangt braun zu werden.

unter standigem Rihren in Ol anschwitzen, bis sie glasig
sind. Zwiebeln herausnehmen und beiseitestellen.

- 300 g Hahnchenbrust, ) B . ) )
gewlrfelt 2. Currypulver hinzuftigen, umrihren und weitere 5 Minu-
- 1 EL Curry Pulver (Mild Madras) ten kochen lassen. Hihnerbrihe, Kokosmilch und Wenn das Gulasch
: JSE?_%Kanfﬁeln/ gf\(/:lisﬁ?‘t stlickige Tomaten zugeben, 30 - 40 Minuten kocheln Zu dickf!ussig wird
. omatenmar g . . . Wa L
. 300 ml Hihnerbriihe Ia'ssen:.D|e gewUrfelten Kartoffeln und das Tomatepmark U n a rlSCheS hrend des Kochens
- 100 ml Kokosmilch hinzuftgen. Aufkochen und die Sauce unter standigem g etwas Wasser
- 400 ml Dose sttickige Tomaten RUhren reduzieren. Sicherstellen, dass die Zutaten nicht hmzqu’Jgen
+ Gewtirze zum Abschmecken am Boden der Pfanne haften bleiben. G l | a SC
- Thick & Easy CLEAR ) .
3. Vom Herd nehmen und nach Belieben wiirzen. Etwas
abkuhlen lassen (< 70°C). Pdrieren, bis eine glatte Konsis- Zub i Anzahl Porti
. . ubereitun nza ortionen
) e - tenz erreichtist g Ergibt 6 Portionen
! @?ﬁ :f:. 4 F|USSnge|t und Thick & EaSy CLEAR hiﬂzugebeﬂ, um die 1 O| in einen groBen Topf oder Brater g]egen und bei -
3 = - : : T : ) ) taten
& Z gewunschte Konsistenz zu erreichen. mittlerer Temperatur erhitzen. Zwiebeln schneiden und : Léo | SerEr e

+ 3 groRe Zwiebeln, geschnitten

(450 g)

- 1400 g Rindergulasch, in 1%2 cm

2. In einer mittelgrolRen Schiissel Salz, Pfeffer und Paprika groRe Wirfel geschnitten
mischen. - 1 Dose passierte Tomaten
. , . ' L (170 g)
3. Rindfleischwiirfel mit der Gewlirzmischung bestreuen . 350 i Wessar
und im Zwiebeltopf von allen Seiten braun anbraten. - 1 Knoblauchzehe, gehackt
) ) ' ) - 150 ische StiRpaprik
4. Die Zwiebeln wieder in den Topf geben und Tomaten- , Sa‘zﬁg‘giigﬁ;iaﬁh papriee
mark, Wasser, Knoblauch und Salz hineingeben. Geschmack
Hitze auf die niedrigste Stufe reduzieren. Gulasch zuge- * Thick & Easy CLEAR
deckt und unter gelegentlichem Ruhren 1% bis
2 Stunden kocheln lassen bzw. bis das Fleisch zart ist.
5. Etwas abkuhlen lassen (< 70°C), ptrieren und mit Thick & == !
i B e 2
Easy CLEAR andicken. by CleAR. 2=
6. Falls gewlinscht, mit Beilagen wie z.B. pUriertem Reis, : =

Nudeln oder Kartoffeln servieren.
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Geben sje e i
angedickten Z?t;/(v)rewzlﬁ
saft iber den Lachs —
Das'gibt dem Gerich.t

€ine frische Ge-
schmacksnote.

Pochiertes
| achsfilet

Mit Gemuse

Zubereitu ng Anzahl Portionen
Ergibt 1 Portion
1. Aus Wasser, Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelke, Petersilienstan- -
. utaten
gel, Salz und Pfeffer einen Fond erstellen. - 1 mittelgroBe Zwiebel
2. Die portionierten Lachsmedaillons (ohne Haut und Gré- : 1 ,L&Eeeerb'att
pen) in den kochenden FQnd gebgn, so dass sie bedeckt - 100 g Lachsfilet
sind. Darin ca. 10 - 15 Minuten ziehen lassen. Auf 100 g - 100 g Brokkoli
gegartes Lachsfilet 100 ml von dem Fond geben und - 100 g weichkochende Kartoffeln
purieren, mit 2 % EL Thick & Easy andicken und in die : %ﬂ&eme fraiche (40 g)
Lachsform streichen. ' ; ick & Easy.
- Petersilienstangel
3. Fur die SoRe etwas Fond passieren und Créme Fraiche + Salz, Pfeffer

zugeben. 100 ml Sol3e mit 1 EL Thick & Easy andicken.
4. Brokkoli in Salzwasser garen. 100 g Brokkoli mit 20 ml

Kochwasser purieren, mit 1T EL Thick & Easy andicken — -

Thick -
tEasy

und in die Form streichen.

5. Kartoffelptree herstellen. Auf 200 g Piiree 1 EL Thick &
Easy geben. Zum Anrichten das Plree mit einem Spritz-
beutel auf dem Teller anrichten.
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Anzahl Portionen
Ergibt 4 Portionen

Zutaten

- 400 g Spaghetti

- 250 g passierte Tomaten

- 200 g Rinderhackfleisch

- 1 Zwiebel (150 g)

- 1 Mohre (50 g)

- 1 Knoblauchzehe

- 50 g Parmesankdse

- 1 EL Olivendl (15 g)

- Salz und Pfeffer nach
Geschmack

- Thick & Easy CLEAR

20

Spaghetti
Bolognese

Zubereitung

1

2

. Spaghetti etwas langer als nach Packungsanweisung

kochen.

Zwiebel, Knoblauch und Karotte schalen und fein war-
feln. Zusammen in einem Topf mit einem etwas Olivendl
anbraten, einige Krduter und eine Prise Salz hinzufugen.

. Rinderhackfleisch hinzugeben. Fur 15 Minuten anbraten,

wahrenddessen 6fter umruhren, um das Hackfleisch
zu zerkleinern. Etwas Wasser dazu geben und weitere
5 Minuten kocheln lassen, damit das Fleisch weich wird.
Dann purieren und Thick & Easy CLEAR hinzufigen, um
eine glatte Konsistenz zu erreichen.

. Die passierten Tomaten unterrthren. Die zerkochten

Spaghetti mit Wasser, Parmesankase und etwas Olivendl
mixen, bis eine homogene Konsistenz erreicht ist. Die
Nudelmasse z. B. mit einer Kartoffelpresse auf dem
Teller anrichten und die Sol3e dartber geben.

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken
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mMit Tomatensolse

Zubereitung

1. Ein Kartoffelptree herstellen, nach Belieben mit Butter

und/oder Sahne verfeinern und mit Thick & Easy zu ei-
ner Konsistenz andicken, die es ermoglicht, das Puree
durch eine Spatzlepresse zu dricken, dass formscho-
ne ,Spaghetti” dabei entstehen (ca. 1 EL Thick & Easy
auf 200 g Puree).

. In der Mitte des Plrees mit Hilfe einer Schopfkelle

eine Mulde formen. Angedickte TomatensoRe (V2 TL
Thick & Easy auf 100 ml Sol3e) in die Mulde giel3en. Die
Tomatensofe kann genauso wie das Plree mit einem
Convenience-Produkt hergestellt werden, was ein
schnelles und einfaches Gericht ermdglicht.

D)) I i

Kartoffelspaghett

Anzahl Portionen
Ergibt 4 Portionen

Zutaten

- Kartoffelplree
- TomatensoRe
- Butter

- ggf. Pesto

+ Sahne

- Thick & Easy

| Thiclk )
Gtasy




M egens

Nudeln

mit gemischtem
Gemuse

Q"Z,gm';”?me" Zubereitung

rgl ortionen

— 1. Nudeln entsprechend der Anleitung zubereiten und

- 400 g Nudeln leicht zerkochen. Bei Instantnudeln 100 ml Wasser extra
- 2 Méhren, geschalt (125 g) hinzufigen und die Nudeln langer als normal kochen.

- 1 Brokkoli (510 8) Die gekochten Nudeln mit Wasser mischen und purie-

j 1 ;‘;t/ig:f’(qﬁaomfo 8 ren, bis eine glatte, cremige Textur entsteht. Geben Sie

- 1 EL Olivendl (1% 9 Thick & Easy CLEAR hinzu und mischen Sie Ihre bevor-

- 50 ml SojasoRe zugte Sojasofe unter.

* Selzume] i med 2. Brokkoli putzen, schneiden und kochen, bis er leicht
Geschmack

- Thick & Easy CLEAR zerkocht ist. Sobald er weich ist, mit Wasser glatt pUrie-
ren und Thick & Easy CLEAR hinzufugen, um die gleiche
Textur wie beim Nudelpuree zu erhalten.

i — = 3. Mohren schilen und kochen, bis sie weich sind. Karotten
) most. = mit Olivendl und einer Prise Salz pUrieren, um eine glatte
Bl SLEARC Konsistenz zu erhalten.

4. Zwiebel schélen, waschen, in kleine Stiicke schneiden
und in einer heil3en Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Die Zwiebel mit Wasser und einer Prise Salz purieren,
um eine glatte Konsistenz zu erhalten. Das Zwiebelpuree
passieren und Thick & Easy CLEAR hinzuftugen. Fur die
rote Paprika die Schritte wiederholen.

5. Das Nudelplree z. B. mit einer Spatzlepresse in eine
Schussel geben. Die GemusepUrees mit einem Spritz-
beutel oder mit Hilfe von Férmchen dazu anrichten.
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Anzahl Portionen
Ergibt 2 Portionen

Zutaten

- 1 Dose Thunfisch, in eigenem
Saft, abgetropft (140 g)

- 2 EL Gurkenrelish (30 g)

- 3 EL fettreduzierte Mayonnaise
(458)

- Salz und Pfeffer nach
Geschmack

- Thick & Easy CLEAR

24

Thunfisch

Salat

Zubereitung

1. Alle Zutaten in eine Schiissel geben.

2. Flussigkeit hinzufiigen. Mit einem Mixer oder PUrierstab
pUrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die fir die gewlinschte Konsistenz notwendige Menge
Thick & Easy CLEAR hinzufiigen und verrihren, um eine
glatte Konsistenz zu erreichen.

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

Omelett

Zubereitung

1

2.

. Eier aufschlagen und mit Wasser, Salz und Pfeffer in

einer kleinen Schiissel vermischen.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen. Die
Eimasse in die Pfanne geben. Die Mischung sollte an den
Randern sofort stocken.

. Wenn die Oberseite gestockt und kein flissiges Ei mehr

sichtbar ist, die Fullung auf eine Seite des Omeletts legen
und mit dem Pfannenwender zur Halfte hin falten.

. Das fertige Omelett in einem geeigneten Gefal3 purieren

und die erforderliche Menge Thick & Easy CLEAR hinzu-
fugen, um eine glatte Konsistenz zu erreichen.

€

Mit unterschiegjj-
“hen Fullungen (3sqy

sich das Omelett
abwechs!ungsreich
Variieren,

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

M e

Anzahl Portionen
Ergibt 1 Portion

Zutaten
- 2 Eier
- Salz und Pfeffer

nach Geschmack

- 1 EL. Butter (15 g)
- geriebener Kase (40 g)
- Thick & Easy CLEAR
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Amare

Varian

Anzahl Portionen
Ergibt 4 Portionen

to ist auch

| a\koho\fre'\.e
2B ° e erhaltiich.

Zutaten
- 300 g Himbeeren, frisch
oder aufgetaut
- 250 ml Sahne
- 30 g Zucker
- 150 g Naturjoghurt
- 1 Packchen Vanillezucker
- 100 g Kekse
-+ 120 ml Amaretto oder Espresso
- Thick & Easy CLEAR
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Himbeer
Trifle

1. Sahne schlagen, mit Zucker, Vanillezucker und Joghurt
vermischen. Die erforderliche Menge Thick & Easy CLEAR
hinzugeben.

Zubereitung

2. Amaretto bzw. Espresso und Kekse mischen, purieren
und die bendtigte Menge Thick & Easy CLEAR zugeben,
um eine glatte Konsistenz zu erreichen.

3. Himbeeren purieren und eventuell passieren. Mit Thick &
Easy CLEAR andicken. Kekse, Sahne und Himbeeren in
4 Glaser schichten und servieren.

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

Marillenmark

D)) I i

auf Vanille- und Himbeersolse

Zubereitung

1. Die Marillen (Aprikosen) aus der Dose mit dem
Saft purieren, andicken (ca. 1 % EL Thick & Easy
auf 100 g) und nach Belieben aromatisieren. Zum
Aromatisieren eignet sich Zimtzucker.

2. Eine diinn gekochte VanillesoRe und passiertes
Himbeermark zur selben gewunschten Konsistenz
andicken (ca. %2 EL Thick & Easy auf 100 ml) und zu
gleichen Teilen auf einen Teller gieRen.

3. Marillennocke auf dem Teller platzieren. Dazu
eignet sich ein Eisportionierer.

Anzahl Portionen
Ergibt einige Portionen

Zutaten

- Marillen (Aprikosen) aus der
Dose

- passiertes Himbeermark

- Zimtzucker

+ Vanillesol3e

- Thick & Easy

Thick ol
GLasy



Marmorkuchen

mit Kaffeeschaum

e — Zubereitung
- Einweichlésung . ) L L .
(z.B. Fruchtsaft oder Wasser) 1. Eine Einweichldésung aus 125 ml Flissigkeit, z. B. Frucht-
- Milch saft oder Wasser und 1 EL Thick & Easy erstellen. Danach
- Marmorkuchen (gerne auch sofort eine ca. 1 % cm dicke Scheibe eines Marmor-

Sandkuchen; darf keine Schoko-
oder Zuckerglasur, NUsse,
Rosinen o. a. enthalten)

© Fresenius Kabi

kuchens (gerne auch Sandkuchen) von beiden Seiten
wenige Sekunden in die Einweichl6sung tauchen und auf

- |oslicher Kaffee (Instant) einen Teller geben. Diesen fur min. 2 Std. abgedeckt in
+ Zucker den Kuhlschrank stellen.
- Thick & Easy

2. Der Kuchen darf keinerlei Niisse, Rosinen oder der-

gleichen enthalten, ebenso wenig darf er mit einer 11 .
Schoko- oder Zuckerglasur Uberzogen sein. 100 ml | |a | | IS rl St

Milch mit 1 EL I6slichem Kaffee (Instant) aufmixen und

zuckern. B .
3. Mit Thick & Easy zu einer schaumigen Konsistenz | rn e

andicken (ca. 1 EL Thick & Easy auf 100 ml) und mit

Hilfe eines Eisportionierers oder Spritzbeutels zu dem a n _JO h a n n |S bee rSO Be

Kuchen auf dem Teller arrangieren.

‘ Zubereitung Zutaten
‘ . - . ) ) - Williams Christ Birne
1. Die Williams Christ Birnen aus der Konserve mit dem aus der Dose
Saft purieren und nach Belieben aromatisieren, z. B. mit - Naturjoghurt
Vanille, ggf. noch etwas Zucker zuftigen. Auf 100 g Mus -+ Vanille
1 % EL Thick & Easy geben. In die Birnenform streichen. : Jzouhcakr?;.‘sbeersaﬁ
Zum Anrichten auf einen Teller stUrzen, was besonders (leicht gezuckert)
gut bei einem gefrorenen Birnenmus gelingt, das ledig- - Thick & Easy

lich auf dem Teller auftauen muss.

2. Einen leicht gezuckerten Johannisbeersaft zur ge-
wunschten Konsistenz andicken (ca. %2 EL Thick & Easy
auf 100 ml) und um die Birne herum giel3en. Etwas
Naturjoghurt verrthren, einige Tropfen in den Sol3en-
spiegel geben und mit Hilfe eines Zahnstochers einen
Filigran ziehen.

© Fresenius Kabi
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Hochkalorische

Erganzungsnahrungen

Bei Schluckbeschwerden

Gerade bei Menschen mit Schluckstdrungen ist die Gefahr einer Mangelernahrung sehr
grol3. Sie essen oft nicht nur einseitig, d.n. der Nahrstoffbedarf ist nicht gedeckt, sondern
sie nehmen infolge groRerer Anstrengung und Kraftaufwand beim Schlucken zu geringe
Mengen und damit zu wenige Kalorien auf. In vielen Fdllen sind energiereiche Erganzungs-
nahrungen erforderlich, damit der individuelle Energie- und Nahrstoffbedarf gedeckt wird.

Fresubin® *

DYSPHAGO |

PLUS

Cenchmack
wasille

Fresubin Dysphago Plus'

- In der 200 ml Flasche

- Angedickte Trinknahrung, IDDSI Level 3
- Pro 100 ml: 150 kcal und 10 g Eiweil3

- Geschmack: Vanille, Walderdbeere

Fresubin 2 kcal Créme’

-~ Im 125 g Becher

- Cremige Konsistenz zum Loffeln,
IDDSI Level 4

- Pro 100 g: 200 kcal und 10 g Eiweil3

- Geschmack: Vanille, Schokolade,
Walderdbeere, Cappuccino, Praliné

Lebensmittel fur besondere medizinische Zwecke. Zum Didtmanagement bei drohender oder bestehender
Mangelerndhrung, insbesondere bei Patienten mit Schluckstérungen.

30

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

D)) I i

Fresubin YOcreme''

-~ Im 125 g Becher

- Cremige Konsistenz zum Loffeln,
IDDSI Level 4

- Pro 100 g: 150 kcal und 7,5 g Eiweild

- Frischer Joghurtgeschmack

- Geschmack: Aprikose-Pfirsich,
Himbeere, Lemon

Fresubin Dessert Fruit’

- Im 125 g Becher

- Cremige Konsistenz zum Loffeln
auf Fruchtbasis, IDDSI Level 4

- Pro 100 g: 160 kcal und 7 g Eiweil3

- Fruchtig-frischer Geschmack

- Geschmack: Apfel, Apfel-Erdbeere,
Apfel-Pfirsich

Thick & Easy CLEAR?

- Amylaseresistentes Instant-Andickungs-
mittel fUr Speisen und Getranke

- Stabile Konsistenz auch nach Speichel-
kontakt

- Klares Andicken

- Geschmacksneutral

- Dickt schnell und zuverlassig an

Thick & Easy 2

- Instant-Andickungsmittel fur Speisen
und Getranke

- Geschmacks- und geruchsneutral

- Einfache und schnelle Zubereitung

1 Im aulRerklinischen Bereich zu Lasten der gesetzlichen Krankenkassen verordnungsfahig:
Bei fehlender oder eingeschrankter Fahigkeit zur ausreichenden normalen Erndhrung
2 Rezeptierung auf griinem Rezept / Privatrezept
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fresubin.de
Bietet Wissen und Service

Gut beraten, wenn es darauf ankommt.

-Umfangreiche Informationen zu den Fresubin
Trinknahrungsprodukten

- Produktfinder - die passende Trinknahrung fur
lhre Bedurfnisse

- Moglichkeit, die Trinknahrung direkt online zu bestellen

- Grolle Rezeptdatenbank fur energiereiche
Genussmomente

- Informationen rund um das Thema
Mangelernahrung

32 Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken
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Fresubin® =

Dysphagie

Mit lhren Schluckstérungen
sind Sie nicht allein

Startseite / Warum Fresubin / Ernahrung bei Erkrankungen / Dysphagie (Schluckstérung)

Dysphagie (Schluckstérung):
Ursachen, Symptome & Therapie

Sie verschlucken sich haufig und haben oft das Gefiihl, dass Nahrung im Hals stecken bleibt?
Dies fuhit sich dann haufig wie ein KloB im Hals an. Ihre Stimme ist nach dem Essen oft belegt
oder Sie missen sich standig rauspern und wissen keine Erklarung dafar? Eine Schluckstérung
(Dysphagie) kann sich ganz unterschiedlich bemerkbar machen. Manchmal ist auch gar nicht
klar, dass es sich Gberhaupt um eine Schluckstérung handelt.

Auf dieser Seite finden Sie alle wichtigen Informationen zum Thema Schluckstérung (Dysphagie)
fur Betroffene und Angehérige, von Symptomen, Ursachen und Folgen bis hin zu hilfreichen
Tipps zur Erndhrung.

P Was ist Dysphagie?

> Symptome, Ursachen & Folgen
P Therapie

P Ernahrung bei Dysphagie

P Passende Produkte bei Dysphagie

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

FRESENIUS
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Rezeptierung

Zu Lasten der gesetzlichen Krankenkassen
verordnungsfahige Standardprodukte

Standardprodukte im Sinne der Arzneimittel-Richtlinie (Kapitel ) des Gemeinsamen
Bundesausschusses sind Elementardidten (sog. Trinknahrungen) und Sondennah-
rungen, die bei der Uberwiegenden Zahl der Indikationen fur enterale Ernahrung

einsetzbar sind.

Anspruch des Patienten:

Fehlende oder eingeschrankte Fahigkeit zur ausreichenden normalen Ernahrung,

ggf. weitere Diagnosen

Fresubin Dysphago Plus
Fresubin 2 kcal Creme
Fresubin Yocréme
Fresubin Dessert Fruit
Fresubin 2 kcal DRINK
Fresubin 2 kcal Fibre DRINK
Fresubin YoDrink

Musterrezept

bbkd

Musterkasse

Mustermann, Maria 01.10.1955 f‘lé—l

1 x 24 x 200 ml Fresubin 2 kcal DRINK Mischkarton

Spezialprodukte fiir die Rezeptierung auf

grinem Rezept/Privatrezept

Thick & Easy CLEAR
Thick & Easy

Musterrezept
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Privatrezept

Mustermann, Hans  19.12.1952 = e = J

1 x 126 g Thick & Easy CLEAR

Thick & Easy - Die Freude am Essen wiederentdecken

M egens

Bestellinformationen

Artikel
Thick & Easy CLEAR

Neutral

Thick & Easy
Neutral
Neutral
Neutral

Fresubin Dysphago Plus

Mischkarton

Fresubin 2 kcal Créme
Vanille

Schokolade
Walderdbeere
Cappuccino
Praliné
Mischkarton

Fresubin Yocréme
Himbeere
Aprikose-Pfirsich
Lemon
Mischkarton

Fresubin Dessert Fruit
Apfel

Apfel-Erdbeere
Apfel-Pfirsich
Mischkarton

* Verpackungseinheit

| vE!

| PZN | vE! | PZN
| 1x126gDose | 16242857 | |
1x225 g Dose 01348343
100x9 gSachet | 02562848
1x4,5kg Karton | 04445905
24 x 200 ml Easy- 00878317
Bottle
24 x 125 g Becher | 10199014 | 4x 125 g Becher | 10199020
24 x 125 g Becher | 10199089 | 4 x 125 g Becher | 10199095
24 x 125 g Becher | 10199037 | 4x 125 gBecher | 10199043
24 x 125 g Becher | 10199066 | 4x 125 gBecher | 10199072
24 x 125 g Becher | 18850124 | 4 x 125 g Becher | 18850153
24 x 125 g Becher | 10211293
24 x 125 g Becher | 09510139 | 4x 125 gBecher | 09510091
24 x 125 g Becher | 095101571 | 4x 125 gBecher | 09510145
24 x 125 g Becher | 09510174 | 4x 125 gBecher | 09510168
24 x 125 g Becher | 09510197 | 4 x 125 g Becher
4x 125 g Becher | 10271800
4x125gBecher | 10271852
4x125 g Becher | 10271823
24 x 125 g Becher | 10271875
Uber lhre Apotheke konnen Sie die
Einzelvarianten auch im praktischen
4er-Pack beziehen.
35
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Weiterfuhrende Informationen
rund um das Thema Mangelernahrung
finden Sie auf fresubin.de

Wir Ubernehmen Verantwortung
fur hochwertige, individuell
abgestimmte Produkte

und Dienstleistungen in den
Leistungsbereichen:

Klinische Erndghrung
Intravenose Arzneimittel
Infusionen
Medizinprodukte
Biopharma

FRESENIUS
KABI

Fresenius Kabi Deutschland GmbH
Kundenberatung

61346 Bad Homburg

T0800 /7887070

F 06172 / 686 8239
kundenberatung@fresenius-kabi.de
www.fresenius-kabi.de

7397721/1 (XX/11.24/SG)



