. ﬁ elkerliek 7 menstot mens.

Receptenboekje

gemaakt door Dialyse patiénten







Voorwoord

Voor u ligt een boekje met favoriete
recepten van dialyse patiénten.

“Lekker eten....... Hoe moet dat?”

“Ik ben door mijn recepten heen.”

‘Al die dieeteisen.”

“Ik wil niet dat er speciaal voor mij gekookt wordt.”

Dit boekje is gemaakt voor en door dialyse patiénten in het
kader van zelfmanagement. Op de dialyse in het Elkerliek en
Catharina Ziekenhuis staat zelfmanagement hoog in het vaandel.
Zelfmanagement biedt patiénten de mogelijkheid om zelf de
regie te behouden over gezondheid, behandeling en het verloop van
de ziekte. Om patiénten hierbij te helpen hebben ze onder andere
informatie nodig. ledere maand staat een thema centraal op
de afdeling. Een van die thema’s is koken. Deze keer is het
omgedraaid. In plaats van dat de patiénten informatie hebben
gekregen, is hen gevraagd naar hun favoriete recept. De diétiste
heeft de recepten bekeken en heeft tips gegeven hoe je op een
makkelijke manier het recept dialyse proef kunt maken. Dit boekje
geeft inspiratie om gezond en lekker te eten.

Eet smakelijk !

December 2014

Medewerkers Dialyse Centrum Elkerliek ziekenhuis
en Catharina Ziekenhuis
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Pepergamba’s met knoflooksaus

Ingrediénten

500 gram reuzengarnalen (ontdooid)

3 el olijfolie

4 citroen

i :::}::11;;1 knui.lt'mk_ ; . Tip
pepertjes in smalle reepjes Nat””manns r:n d'aﬁstan-

dYonaise

Voor de saus: Aigo 9€brujken

4 ¢l mayonaise

2 el créeme fraise

1 teentje knoflook (uitgeperst)

mespuntje dille

Naar smaak peper en zout,

Doe de olie in een schaal en knijp de citroen erboven uit. Roer de peperreepjes,

2 tenen knoflook en de dille erdoor.

Dep de renzengarnalen droog met keukenpapier en schep ze ongepeld door de
marinade. Wie liever niet aan tafel pelt kan ze ook gepeld en van hun darmkanaal
ontdaan door de marinade scheppen. Laat het staartje wel zitten, want hieraan kun je
de gebakken garnaal later vastpakken om te dippen.

Dek de schaal af en marineer de garnalen minimaal 30 minuten in de koelkast.

Meng de mayonaise in een kommetje met de créme fraiche, de resterende knoflook en
een mespunije dille en bewaar afgedekt op kamertemperatuur .

en gril ze op een ingevet rooster boven heet vuur In 3-5 minuten gaar.(van te lang
grillen worden ze taai of papperig); keer de garnalen af en toe.

Of

Neem de revzengarnalen uit de marinade doe ze me 1 cetlepel olijfolie in een wok of
koelkenpan en bak ze in ca. 5 minuten onder regelmatig omscheppen tot ze gaar en
maooi roze zijn.

Dien ze op met de knoflooksaus.

Tip garnalen zijn ook heerlijk als ze reeds afgekoeld zijn bij de borrel.

Roer ook eens klcine Hollandse garnalen door de saus voor op een toastje.




et

Kip drum sticks in ketjap.

Ingredienten: . Tip van diétisten:

Kip drumsticks gekruid 1 kg Ketjap van Losalt is natriumarm
Ketjap

Loempiasaus

Pepertjes 3 stuks klein

Knoflook 1 teen gesnipperd

Drumsticks aanbraden. Als die goed (bijna gaar)zijn knippen we de pepertjes
klein boven de pan,voegen we de knoflook toe en overgieten wij het geheel
met ketjap, chili(loempia)saus en water, van alles ca. 1/3 deel, zodanig dat de
sticks bijna onder staan.

Laat dit nog 45 min. zachtjes sudderen. Dan heb je een heerlijke tapas die warm
(even in de magnetron) en/of koud gegeten kunnen worden.

Ook heerlijk met een beetje van de saus bij rijst of nasi / bami.
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>Kio Boursin gerecht:

. Dubbele kipfile

. Prei

. Champignons

. Klein blikje mais
e.. 2 Kleine of 1 groot pakje Bousin erbij

f.. Unox champignon creme soep

>De kipfile in stukjes snijden, peper en zout erop en in olijfolie

bakken. Prei in ringetjes snijden, champignons in plakjes snijden. In de
pan erbij. Als er teveel vocht vrij komt dat dan eruit scheppen, anders
wordt het te nat. Mais uitgelekt erbij doen. De onverdunde blik soep
erbij. Als laatste de Bousin erbij, goed door roeren.

>

i:-Rijst erbij, en smakelijk eten!

V VYV VYV
oo oW

bY

|
Ontvang je Hotmail & Messenger berichten op je mobiele telefoon met
Hotmail SMS klik hier <http:/fg.msn.com/BHMBNLNL/274877P5=>

ToinV. Aon .
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Weetje van diétisten:
~  De bouillonblokken zijn 25% minder zout.
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Benodigdheden:
6 ons kipfilet
1 rode paprika
1 ui

Tip va
1 teentje knoflook _ Kelja N diétistep,.
1 doosje champignons Gebruik Hevsrp; Tﬂn Losalt js Natriumeg
Ket ]ap en boy;j Ornatanke rm.
Uillong, tehup napr
Worchestersaus Okken Van Damher? tnll"rl’.l.a;--m

Fum of wodka

Een scheutje ongeklopte room

Ruim een halve fles tomatenketchup

1 lepel bloem

¥ bouillontablet

peper, cayennepeper, zout, paprikapoeder

De stukjes kip bestrooien met peper, zout, paprikapoeder,
cayennepeper en in boter bruin bakken.

Na ca. 10 minuten de ui en knoflook erbij doen.

Even doorbakken. Daarna de champignons en paprika toevoegen
en doorbakken.

% bouillontablet verkruimelen.

1 lepel bloem erover strooien,

doorroeren,

wat water erbii,

de ketjap

worchestersaus,

rum of wodka,

dan de tomatenketchup.

Goed doorroeren en als laatste de room erbij doen.

Eet smakelijk!!




Dhr. vd. Putten

Recept Hachee

{ 0B60gram Runderstooflappen Ji 33.‘
1 pakje Silvo hachee kruiden
Een eetlepel gemalen 4 seizoenen peper
Een kleine eetlepel Tijm
2 a 3 Teentjes knoflook
5 laurierblaadjes
500 cc droge rode wijn
1 grote ui
400 gram champions
1 pakje room culinair
1 grote zoete appel
#50 gram Croma braadboter.
Neem een voldoende grote braadpan bij voorkeur een anti aanbrand pan.
Snij het vlees in blokjes.
Klaarzetten:
De gemalen peper,
De tijm.
De knoflook in kleine stukjes gesneden.
De laurierblaadjes.
Het zakje hachee kruiden
En 500 cc droge rode wijn.

Doe een deel (+100 gram) van de boter in de pan.

Verwarm de boter tot deze bruin is.

Doe het vlees in de pan en bak deze op een hoog vuur totdat al het vocht uit de pan is weg gekookt.
Voeg nu de peper, tijm, en knoflook toe.

Braad het viees door tot dat deze een lichte bruine kleur krijgt.

Blus het vlees met de wijn en voeg het zakje kruiden toe.

Als laatste de laurierblaadjes.

Laat het vlees nu 6 tot 8 uur op een laag pitje sudderen totdat het vlees goed gaar is .

Snipper de ui en fruit deze in een koekenpan met een beetje Croma totdat deze lekker bruin is.

Doe de uien bij het vlees en roer deze om.

Maak de koekenpan schoon.

Snij de champignons in plakjes en bak deze in de koekenpan met een beetje Croma totdat het vocht eruit is
en de champignons lekker bruin zijn.

Vioeg nu de Room culinair aan de champignons toe, laat dit koken op een middelhoog vuur totdat de room
culinair de romig bruin wordt.

Voeg de champignonroomsaus bij het vlees en roer deze om.

Snij de appel in kleine stukjes en voeg deze aan het viees toe en roer deze om.

Verwijder de laurierblaadjes.

De Hachee is nu klaar om te serveren.

Hachee is ook lekker bij penne pasta.
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Kot yatoor: natriumann,
- 200 gram lever (atkens) Dt veras u”uii?i‘:,?gei“:};:?’-
- vaskensnier
< gfolrt UL
Saus

tomakensaug — UFEFAQ, tomaten

3 tomabengepurensd

- bak de lever samen met ole nief
- soor de ui

- e dut by elcaar in 1 pan. _,,
_ alg it gaay fs dan de saus efby .

ambal en ketjap.
- 0P smane malen et Sam

~ Serveel de TYst apat .
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Pizza
Pizzabodem

Dit recept heb ik gekregen van een echte Italiaanse
pizzabakker.

Als je het goed doet kan je net als in Italié de
pizzabodem maken door het in de lucht te laten
draaien.

Ingredienten:

500 gram bloem

300 ml water

20 gram olijfolie = 2 eetlepels

22 gram gist

kruiden zoals Italiaanse kruiden en knoflook
Alles mixen en een uur laten rijzen.

Daarna kneden tot een luchtige, stevige bol.

Deze bol uitrollen tot een pizzabodem, of rondraaien
in de lucht.

De pizzabodem beleggen naar keuze,
Met of zonder tomatensaus en met of zonder kaas.

Veel succes

Groeten Andrea




Griekse rijstschotel (natrium arm)

Nodig voor 2 personen :

3 ons half om half gehakt (ongekruid)
150 gram rijst

1 courgette

1 steel prei

5 wortelen ( waspeen)

150 gram smeltkaas

kruiden zoals peper - salie — oregano & bieslook
ketjap ( natriumarm van Fu le dou)
gehaktkruiden (natriumarm stegeman)
vuurvaste schaal

Zet water op voor de rijst

Maak ondertussen de groenten schoon en snijd ze in stukken.

Verwarm de oven voor op 160 ®

Bak het gehakt rul met gehaktkruiden en ketjap ( let op beide natriumarm )
Kook de rijst gaar

Roerbak ondertussen de groente ze samen in een wokpan en voeg
peper,salie,oregano & bieslook toe.

Doe eerst de groente in een vuurvaste schaal
Dan het vlees en als laatste de rijst.

Daarover de smeltkaas en dan 10 minuten in de oven.

Smakelijk eten !!!

13




bew x Lol e

VOOR MAM. _

1 KIP KERRY

i

—— s e

| kip of kipfillet koken ,

1 ui 1 staaf prei.

1 groene # T rode paprika.
champions

kerry poeder

sambal
wat aun maken met meZena
rijst koken.

BONEN SCHOTEL.

SR
speklapen in reepjes snijden.
2 nien. Ti
P van digtiger.
sambal en kerry poeder. D roénten uit blik ten;
PVries sperzigng. s 2 HeN vesl 2oy
champions, bonen zipy triumarm

paprika 1 groene en 1 rode,

sperciebonen uit blik,
bruine bonen met het san.

beetje Azijn en mezena man maken.
rijest of macaroni er bij.

3 . KIP UIT HET VERE QOSTEN.
kip apart bakken.
uien bakken met boter.
champions.

ketjap + sambal.

atjar zuur.
zout + peper + knoflook poeier.

en gekookte rijat.

4__________VLEES KERRY, __ ©
stukjes varkens vlees, uien + champions. ﬁ.'
1 papje kerry mix. 1 groene en 1 rode paprika. f'. . .
kerry poeder + sambal. - ﬂ§
water er bij voor de saus, aan maken met mezena. —

rijst er bij kooken.
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Spiesjes met mosterd-bieslooksaus

Bereidingstijd: 55 minuten
Aantal personen: 4

Ingrediénten

Bereidingswijze
1

2.

. Serveer de spiesjes met het sausje.

500 g hamlappen

1 kleine ui

1 teentje knoflook

4 eetlepels olijfolie

1 theelepel chilipeper

1 theelepel paprikapoeder

3 eetlepels natriumarme mayonaise
3 eetlepels creme fraiche

1 eetlepel natriumarme mosterd

3 eetlepels bieslook (verse, fijngeknipt)
snufje peper (versgemalen)

Leg de houten satéstokjes 10 minuten in een bakje koud water of gebruik rvs-
stokjes

Pel en snipper de ui en het teentje knoflook. Roer de ui met de knoflook, de olie, de
chilipoeder en de paprikapoeder door elkaar.

Snijd het viees in kleine blokjes, rijg ze aan de satéstokjes en leg ze in een platte
lage schaal.

Schenk het uienmengsel erover en zet de schaal afgedekt met huishoudfolie
minimaal 30 minuten in de koelkast. Keer de stokjes regelmatig.

Klop een sausje van de mayonaise, de créme fraiche, de mosterd, de bieslook en
versgemalen peper naar smaak.

Bestrooi de spiesjes met peper naar smaak en bak ze in een hete grill of
koekenpan of rooster ze op het rooster boven een gloeiende barbecue in 6-7
minuten rondom mooi bruin en gaar.

16
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Milky Way pudding

Benodigheden:

Gelantine (4 blaadjes)

Milky Way (15 kleine of 5 grote)
1 dl. hete melk (6 lepels)

3 eieieren

100 gr suiker

Halve liter slagroom.

Week de gelantine in koud water en knijp uit.

Los op in de hete melk, snijd de milky way,in stukjes

en zet die met hete melk in een waterbad om te smelten.
Roer het geheel mooi glad.

Klop de eierdooiers met een derde suiker luchtig,doe ze

bij het chocolademengsel en laat afkoelen.

Klop de slagroom met eenderde van de suiker bijna stijf,

zet dat zolang in de koelkast.

klop de eiwittwn in een absoluut schone kom en schone garde
stijf. Voeg er geleidelijk de rest van de suiker bij.

Doe de slagroom in een grote kom en meng er luchtig het eiwit door.
Schep hierdoor voorzichtig het afgekoelde en iets geleiachtig
chocolademengsel. KLOP NIET MEER.

spoel kleine vormpjes of een puddingvorm met water om

en vul die met het puddingmengsel, zodra dat iets dik wordt
stort de pudding na gehele afkoeling door de vorm.

18




Ingrediénten:

- & & & @

CISCA’S GEVULD STOKBROOD

2 voorgebakken stokbroden
Pond gekruid gehakt
Zakje stroganoffkruiden
12 cherry tomaatjes
3 uien

12 plakken ontbijtspek
4 plakken kaas
1 losgeklopt ei
1 vel bakpapier

Bereidingswijze:

L

0@ N e N e N

Snij de voorgebakken stokbroden in de lengte door midden, zodat e 4 halve stokbroden hebt en leg
deze alvast op het rooster met een vel bakpapier eronder.

Voeg de stroganoffkruiden en het losgeklopt ei aan het gehakt toe en meng dit goed door elkaar.
Verdee| het gehakt over de 4 stokbroden en smeer dit uit, zodat het stokbrood bedekt is.

Snij de ulen in ringen en leg deze op het gehakt.

Snij de cherrytomaatjes door midden en leg op elk half stokbrood 6 tomaatjes op zijn kop.

Beleg elk half stokbrood met 3 plakken ontbijtspek.

Snij de plakken kaas in de lengte door midden en beleg op elk stokbrood 2 halve plakken kaas,
Verwarm de oven voor op 160gr { elektrische oven }

Bak de stokbroden gaar in 45 minuten,

SMAKELUK ETEN
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Broccolitaartje met mozzarella

Het filodeeg moet in de gesloten (plastic) verpakking ontdooien, dit duurt even. Leg het

bijvoorbeeld een dag van tevoren in de koelkast. Als u de verpakking eenmaal open heeft
gemaakt, kunt u het deeg het beste afdekken met een vochtige doek, want het droogt snel
uit.

300 g broccoli, in roosjes

1 bol mozzarella

2,5 tl gedroogde Provencgaalse kruiden
peper

4 vellen filodeeg (diepvries, ontdooid)
1 el olie

1. Kook de brocceoli in ruim 10 minuten gaar. Giet af en laat afkoelen.

2. Verwarm de oven voor op 180°C.

3. Snijd de mozzarella in kleine stukjes.

4. Meng de broccoli met de mozzarella, 2 tl Provengaalse kruiden en peper naar smaak.
5. Leg twee vellen filodeeg naast elkaar op een bakplaat, elk op een eigen stuk bakpapier.
6. Bestrijk de vellen met een beetje olie en bestrooi met de laatste halve theelepel kruiden.
7. Leg de overige twee vellen filodeeg overdwars op de eerste.

8. Verdeel het broccolimengsel over de twee deegbodems. Vouw de vellen deeg losjes om
de vulling heen en bestrijk met de rest van de olie.

9. Bak de taartjes 15 tot 20 minuten, tot het deeg lichtbruin en knapperig is.

10. Serveer direct, met de rode wijnsaus.

Bevat per persoon: 300mg natrium, 450 mg kalium, 21 g eiwit, 300 mg fosfaat, 31 g
koolhydraten, 395 kilocalorieén

In plaats van mozzarella kunt u ook panir nemen, dit is een verse, maar stevige, ongezouten
kaas, verkrijgbaar bij natuurvoedingswinkels. De taartjes bevatten dan per stuk: 260 mg
natrium, 450 mg kalium, 18 g eiwit, 300 mg fosfaat, 29 g koolhydraten, 375 kilocalorieén

24




. T PR

Oﬂvuﬂ. - M&f_o Jl : ‘ RAA

SGaobfuo.Nn R dieen

5 roambi wordeds (= £ 350 gram)
5 Ao Ul

l‘l' 5 L ‘ W cu:i:gw

o

e R B e g il
Ean MJ.»‘Q O odere i-oeuniot% _
Wocn gonme don ( iofal cn Rrade
ebi“""“vak-l?-ﬂ-w Ko don .




S ——T

"_% U)1tlo§?506ﬁo .\

g\o@fﬂb\oo\ oA cremnss.
(oeb. \Lr eQQerdcmae)*s,

Choco Lode e usse

mien €n9@len




N -

JM&&:@?M&.MW_AMAM
] . 3 s 0""
el S A # 2 ' (7 A, i o i
L = -
5 A J -

27



28






o ol R RN S ) i(..s_ _?“J_..E_é_ _Z-_q_f_M
= Sy, 58 ST L1\ 1 ) e L

_az_-l 2as b O.c ‘J’E-EZ e E‘LE_IL,L O
L‘Leycté_.m e 'L Q&ﬂ..{ﬁt_\ P.ER‘.S.G.;\{E;\;.

\oob z @ill st |
zoalM . Khon ok m Elf %‘IFJZLLEE
Roz %\ u_)c:rL{L:]-.'[}’EM : h
%Er’r‘y PE?ED[ER

'57 Emalépy o F"E.C]-J-/'J -G

CVERERN f‘f‘r::“g OpnlA NS

3

i

| EE-}' 3 r'f"}r;s_..\((.gl_h( L{

De EM JLEN g&ék Man]




Loekensrace Cocdle
Lot < Pea=.

E(N_ngedién"ﬂﬁ
S0 op. voRkensNeoS (o a)
S p. ol

2 el dison cnasieed
SO0 Op crormfignens
1 leen kadlock

el Ofhle
S\ecieciamn

1 G

200t / 200l cer soropn
(Pe.po'td —

(B & e ToTan m 2T T
Caok G sheben eedhood
(Bie e~ leqy o ole sk
% Clak s ram . lalen oo
\oPten.,. Leedodd do e
clen de o e ool de
Rande~ eondom L amm Uiy
ey de LoekenaloOs ceCO
ca ol e QQ\"GEE\ shack 3.
lc:c:-\r f‘f“ﬂfﬂ&(‘\% éﬂmr\, (e
Ao koclles) .

D LeuC Ce coeen oo
oe 180 %=, Ral hat Hodeede
iy oy 'acz:l OoF el el a2
~oOSae (L_ﬂm{ﬁ% clo ([Hie aat)
e et @ losen kbedede ae
Ronden uan et ‘::EZCERC’QQ
ol de uaekens 1In et

Noderdeny en ot de
Lok el ot

2o ecwooe dal de

haceE s ool 2Lben

Aduane Qadeclie Aol e

PMesteccen et 200t en
oo .

ookl cde bdor en 5ok
do hooses eordom 'r:.m.uj

o o B S et

ack de hoosies Ak
£ 1S min. on eSS 22

Ao ot e reoesleral .

Cueeca ce C&-ﬂmr};qrﬁr\'a..&
kacilock onel wal ook +
200t i 32 kedken mrmochhing
etk cde die i een kockeS
Pan e ook de Pueee

ol 8 e, ok ned ook

ok eopie

\eq de ocoekenarCOayes
et de oo ook beredd
R en bedeiE de \nacen
ko et au.
ok 20 i de oten N
25 o Cp_ndbm_h.

lcalk 4 S e, Rosien
ke Ce caea en Sred
e (A - g ok ke

Mw. Markgraaff

31



I CHINEES

WOK

RESTAURANT

7 9l I B
HONG KONG

MOLENWEG 34 - 6088 AS ROGGEL

Tel.: (0475) 49 58 91

www.wokhongkong.nl

{ WOKKEN ]

Liefst reserveren




