* Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diat).

(08.23/5G)

Zum Diatmanagement bei bestehender oder drohender Mangelernahrung.
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Energie-Kuchen

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren. Nacheinander
die Eier hinzufugen. Mehl und Backpulver mischen
und unter die Mischung rthren. Eine Springform

(26 cm Durchmesser) einfetten und Semmelbrosel
hineinstreuen. Teig in die Springform fullen und im
vorgeheizten Backofen 40 bis 45 Minuten bei 200 °C
backen.

Nach dem Backen vorsichtig den Rand der Spring-
form entfernen und vom Kuchen den oberen Teil

(ca. 1 cm) abschneiden. Springform wieder schlie-
Ben.

Orangensaft mit Puderzucker mischen, Fresubin
PROTEIN ENERGY Drink hinzufugen, erwarmen
(nicht kochen) und Uber den noch heil3en Kuchen
giel3en. Falls die Flussigkeit nicht vollstandig aufgeso-
gen wird, mit einer Gabel den Kuchen anstechen.

Den Kuchen abkuhlen lassen, vorsichtig die Spring-
form entfernen und den Rand mit gerdsteten Man-
delblattchen garnieren. Nach Belieben mit Zucker-

guss oder Kuverture Uberziehen und mit gehackten
Pistazien, Kakaopulver oder Puderzucker garnieren.
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61346 Bad Homburg

T 0800 /788 7070

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

Sss Resenys

Kagy

Dessert
Level HENEO

12
@ 70 Min.

Zutaten

300 ml Fresubin PROTEIN ENERGY Drink *
(Geschmacksrichtung nach Belieben)

200g Butter

200 g Zucker

4 Eier

200 g Mehl

1/2 Pck.  Backpulver

300 ml Orangensaft

100 g Puderzucker

Semmelbrésel, gerdstete Mandelbldttchen, Zucker-
guss, gehackte Pistazien, Kakoapulver, Puderzucker

Nahrwerte pro Portion

Energie 387 keal
Eiwei3 79 g
Fett 203 g
Kohlenhydrate 431 g

Fresubin®



