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3 Karotten, geschalt,

in Scheiben

1 Zwiebel, in Wurfeln

3 Stangen Sellerie,
geputzt, in Wurfeln

2 EL Speisedl

+ Ol zum Braten

400 g Pilze, z.B.
Champignons, geputzt,
in Scheiben

2 TL Paprikapulver

1 TL Oregano, getrocknet
1200 g Wasser

2 EL kdérnige
Gemusebrihe

oder -paste

2 EL Mehl

175 g Basmati-Reis,
oder nach Geschmack
50 g Parmesan, gerieben
200 g Milch

1 TL Pfeffer

Salz, nach Belieben
Zitronensaft,

nach Belieben

(D

Schale die Karotten und schneide sie in Scheiben. Schale
die Zwiebel und schneide sie in Wirfel. Gib beide Zutaten in
den Mixtopf. Putze den Sellerie und gib ihn in Wirfeln, zusam-
men mit dem OI, in den Mixtopf dazu und diinste die Zutaten
2 Minuten/ 100°C/ Stufe 2.

In der Zwischenzeit putzt du die Pilze, schneidest sie in
Scheiben und bréatst diese in einer heiRen Pfanne mit Ol an.
Wenn die Pilze gut gebraunt sind, gib Paprikapulver und
Oregano darUber und schwenke alles gut durch. Fllle den Inhalt
der Pfanne nun zum Gemdse in den Mixtopf. Flige auch das
Wasser, die GemUsebrihe und das Mehl hinzu und verrihre
die Zutaten 2 Minuten/ Stufe 1. Anschliefend gibst du den Reis
dazu und kochst die Zutaten 20 Minuten/ 100°C/ Stufe 2. Setze
das Garkorbchen anstelle des Messbechers als Spritzschutz auf
den Mixtopfdeckel.

Nach der Kochzeit gibst du Parmesan, Milch und Pfeffer
in den Mixtopf und vermischst alles nochmal 1 Minute/
Stufe 3. Puriere anschliefend die Mischung 1 Minute/ Stufe 9
und schmecke das Gericht vor dem Servieren mit Salz und ei-
nem grofRen Spritzer Zitronensaft ab.






Utensilien:
Silikon-Pralinenform

2 Packchen Gelatine,
gemahlen (18 g)

5 EL Wasser

2 reife Mangos

(ca. 700 g), geschalt,
entkernt

1EL Zitronensaft

@EOM+KZM.K&W¢

E. Fllle die Gelatine mit 2-3 EL kaltem Wasser in einen kleinen
Topf und lass sie quellen.

2. Schale wahrenddessen die Mangos und schneide das
Fruchtfleisch vom Kern. Zerkleinere das Fruchtfleisch im Mix-
topf 3 Sekunden/ Stufe 5. Schiebe die Reste mit dem Spatel
nach unten. Gib den Zitronensaft dazu und pUriere die Mischung
30 Sekunden/ Stufe 10.

3. Nun 16st du, bei mittlerer Temperatur, die gequollene Gelati-
ne nach Packungsanweisung im Topf auf. Nimm anschlieRend
den Topf vom Herd und riihre das Fruchtplree langsam unter.

ill. Jetzt kannst du die Masse in kleine Formchen (z.B. Pralinen-
férmchen aus Silikon) oder in eine grofRe Form flllen. Stelle die-
se Uber Nacht im Gefrierfach kalt. Die Fruchthappchen halten
sich, im Gefrierfach aufbewahrt, mehrere Wochen. So kannst du
die gewlinschten Mengen einzeln entnehmen und vor Gebrauch
Uber Nacht auftauen lassen.
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Mein Name ist Linda Helm und ich arbeite als Logopadin in einer Neurologischen
Frihrehaklinik.

Leider muss ich oft feststellen, wie einfallslos, lieblos, unansehnlich und nahrstoffarm
die Nahrung der von Schluckstérungen betroffenen Patienten zubereitet und serviert
wird. Auch die Auswahlmoglichkeiten und die Vielseitigkeit der Speisen und Getranke
fUr die speziellen Schluckstufen ist sehr stark begrenzt.

Ich bin mir sicher, dass man Patienten mit Schluckstufen bzw. Kostformeinschrankun-
gen zu viel mehr Lebensqualitat und Gesundheit verhelfen kbnnte, wenn man ihnen das
Essen optisch und geschmacklich ansprechend anbieten wirde.

In Gesprachen mit Angehdrigen, die diese Patienten in der Hauslichkeit weiter betreu-
en, aber auch mit Pflegepersonal aus Einrichtungen/Heimen stelle ich immer wieder
fest, wie grof3 der Bedarf an Vorschlagen, Aufklarung und Rezeptideen in diesem Be-
reichist.

Aufgrund der notwendigen Konsistenzen, welche diese spezielle Ernahrungsform ver-
langt, ist der Thermomix® das perfekte Gerat flr die Zubereitung. Denn er erméglicht
eine schonende, gesunde und optisch ansprechende Zubereitung von Lebensmitteln.
Durch eine nahrstoffreiche, gesunde und ansprechende Ernahrung ware nicht nur der
gesundheitliche Zustand der Patienten zu verbessern, sondern auch die Teilhabe am
gesellschaftlichen Leben und somit die Lebensqualitat.

In diesem Buch mochte ich betroffenen Patienten, pflegenden Personen und Angehori-
gen Alternativen zu herkdmmlich zubereiteten Nahrungsmitteln aufzeigen. Gemeinsam
essen bedeutet Teilhabe und Lebensqualitat. Alle Gerichte sind so gewahlt und be-
schrieben, dass sie gemeinsam - in unpurierter Form von Angehérigen und in pUrierter
Form von betroffenen Menschen - eingenommen und genossen werden kdnnen.

Ich wiinsche allen Lesern viel Freude beim Nachkochen, gemeinsamen GeniefRen und
einen guten Appetit.



Mind: du achon?

Bei Schluckbeschwerden ist eine energie- und nahrstoffreiche Versorgung
Uberaus wichtig. Sie fordert nicht nur die Genesung und beeinflusst den Verlauf
von Erkrankungen, sie unterstiitzt auch die medizinischen und therapeutischen
Erfolge.

Dieses Buch thematisiert die erste Schluckstufe und stellt ausschlieilich
Rezepte flr plrierte Kost vor, die im Thermomix® zubereitet werden kénnen.
Natrrlich schmecken die Gerichte auch nicht betroffenen Menschen, wie
beispielsweise Angehorigen.

Menschen mit Schluckbeschwerden kdnnen mithilfe dieser Rezeptauswahl
ganz neue geschmackliche Erfahrungen sammeln und mit Freude geniefien.

<« www.facebook.com/MIXtippRezepte
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