5. Pizza, Pasta + Co: 5.1. Hackfleischpizza

Zutaten:

500 ¢ gewurztes Hackfleisch (mit Oregano, Thymian, Rosmarin usw. nach
Geschmack)

1 Pck. passierte Tomaten (ohne Zuckerzusatz!)

1 Beutel (500 g) Tiefkihl-Gemuse zum belegen (z. B. ,Italienische Art*)

200 ¢ Kase zum bestreuen

Zubereitung:

Das Hackfleisch in einer tiefen Form (Kaserole) plattdriicken, dann die passierten Tomaten
darauf verteilen. Mit Gemuse belegen und das Ganze dick mit Kase bestreut.

Krebszellen lieben Zucker —
Patienten brauchen Fett.

Backen: 160°C ca. 20-25 Minuten.

Richtig lecker und auch fiir Géste geeignet!




5. Pizza, Pasta + Co: 5.2. Thunfischpizza

Krebszellen lieben Zucker —
Patienten brauchen Fett.

Zutaten

1 Dose Thunfisch in Ol oder Wasser (beides wegschiitten)

2 Eier

je1Pr. Chillipulver, Salz, Pfeffer

YaPack  passierte Tomaten

Peperoncini, Oregano, Rosmarin, Knoblauchpulver oder italienisches Gew(rz
Gorgonzola und Spinat oder anderer Pizzabelag (Salami/Fisch/Gemuse/Pilze...)
Kase zum bestreuen

Zubereitung:

den Thunfisch mit den Eiern mit einem Zauberstab (oder Mixer, nicht normaler Quirl) verquirlen bis
eine homogene Masse entstanden ist. Mit etwas Chillipulver, Salz, Pfeffer wiirzen. % der Masse
wie ein grolles Omelett in einer gut olhaltigen Pfanne von beiden Seiten schon kross braten. (nicht
zu frih wenden, sonst zerbroselt es). Dann die zweite Halfte genau so braten. Die Fladen dann mit
den gewdirzten passierten Tomaten dunn bestreichen und dann mit dem gewlnschten Belag
belegen. Dick mit Kase bestreuen

Backen: ca. 10 Minuten bei 200 Grad bis der Kase leicht braun wird.

Resultat: richtig lecker, der Boden ist erstaunlich fest und schmeckt kaum nach Fisch sondern
richtig wiirzig.




5. Pizza, Pasta + Co: 5.3. Bruscetta

Zutaten

1 Dose Thunfisch in Ol oder Wasser (beides wegschiitten)

2 Eier

je1Pr. Chillipulver, Salz, Pfeffer

YaPack  passierte Tomaten

Peperoncini, Oregano, Rosmarin, Knoblauchpulver oder italienisches Gew(rz
Gorgonzola und Spinat oder anderer Pizzabelag (Salami/Fisch/Gemuse/Pilze...)
Kase zum bestreuen

Zubereitung:
den Thunfisch mit den Eiern mit einem Zauberstab (oder Mixer, nicht normaler Quirl) verquirlen bis
eine homogene Masse entstanden ist. Mit etwas Chillipulver, Salz, Pfeffer wlrzen. %2 der Masse
wie ein grolles Omelett in einer gut olhaltigen Pfanne von beiden Seiten schon kross braten. (nicht
ol [ el zu friih wenden, sonst zerbroselt es). Dann die zweite Halfte genau so braten. Die Fladen dann mit
den gewdrzten passierten Tomaten dinn bestreichen und dann mit dem gewtinschten Belag (z.B.
‘ o Ziegenkaserolle) belegen. Dick mit Kase bestreuen

Backen: ca. 10 Minuten bei 200 Grad bis der Kase leicht braun wird.

Resultat: richtig lecker, der Boden ist erstaunlich fest und schmeckt kaum nach Fisch sondern
richtig wiirzig.




5. Pizza, Pasta + Co: 5.4. Reibekuchen

Zutaten

200 g Sauerkraut (frisch, z.B. der Tute)

2 Eier

2 Tr. SuRstoff
1-2Tl Gluten
Salz und Pfeffer

wer mag fugt noch eine kleine gehackte Zwiebel und/oder Speckwdrfel hinzu

Zubereitung:
Sauerkraut unter Wasser abbrausen und im Sieb abtropfen lassen, mit den anderen Zutaten
bszellen lieben Zucker - - . . . .
Pationten brauchen Fett. vermengen und mit Stabmixer zu glattem Teig verarbeiten. Dann ca. 15 min. stehen lassen.

In einer Pfanne fett heil® machen und Kleckse des Sauerkrautmixes flach streichen. Schon
knusprig braten und dann wenden.

mit Krauterquark oder Schmand servieren




5. Pizza, Pasta + Co: 5.5. Pfannkuchen 1

| T 5 " ae e g

Zutaten

50 g Sojamehl
50¢g Gluten

2 Eier

200 ml Milch

1 Pr. Salz
Zubereitung:

Eier gut verquirlen, dann nacheinander feste Zutaten und Milch unterrihren. Fett in einer Pfanne
erhitzen (nicht hochste Stufe) und nacheinander Pfannkuchen ausbacken. Ergibt 4 grole oder 8
kleine Pfannkuchen. Wenn der Teig zu fest werden sollte, noch etwas Wasser zugeben.

Krebszellen lieben Zucker —
Patienten brauchen Fett.

Gezielt essen fiir mehr Kraft und
Lebensqualitat bei Krebserkrankungen.

Kdénnen dann wie ,normale” Pfannkuchen mit Spinat, Kase-Schinken oder weiteren Beldgen
serviert werden.




5. Pizza, Pasta + Co: 5.6. Pfannkuchen 2

Zutaten

100 g Gluten

2 Eier

100 ml Wasser

100 ml Sahne

1 Pr. Salz

1T Johannisbrotkernmehl
1Tl Backpulver
Zubereitung:

Eier gut verquirlen, dann nacheinander feste Zutaten und Sahne und Wasser unterriihren. Fett in
ebszelen leben Zucke - einer Pfanne erhitzen (nicht hochste Stufe) und nacheinander Pfannkuchen ausbacken. Ergibt 4
Patienten brauchen Fett. . .

grofe oder 8 kleine Pfannkuchen. Wenn der Teig zu fest werden sollte, noch etwas Wasser
zugeben.

Kdnnen dann wie ,normale” Pfannkuchen mit Spinat, Kase-Schinken oder weiteren Beldgen
serviert werden.




5. Pizza, Pasta + Co: 5.7. Pilzroulade

Zutaten:  Bisquite: Fillung:

3 El Olivenal 500 g gemischte Pilze (od. Champignons,
4 Eier oder Austernpilze)

1759 Gruyere (od. anderer Kase) 4 Knoblauchzehen

175 g Doppelrahmfrischkase

Etw. Salz, Pfeffer 150 g Krauterfrischkase (Knoblauch/

20¢g Petersilie Barlauch)

Zubereitung:

Pilze putzen und kleinschneiden, Knoblauchzehen auspressen und unter Pilze rUhren. Pilzmasse in
der Pfanne bei groRer Hitze etwas 4-5 min braten, beiseitestellen

Gruyere fein reiben, und mit Eigelb und Doppelrahmfrischkase vermischen, mit Salz und Pfeffer

rebszellen lieben Zucker = ahschmecken. Petersilie fein hacken und % davon mit K&semasse vermischen. EiweiR zu steifem
ﬂ Schnee schlagen und unter die Kasemasse heben. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
| St Backblech zu gleichmaRiger Platte (ca. 23+33 cm) verstreichen und bei 200°C 12 min backen.

Biskuit auf ein neues Backpapier stirzen, altes Backpapier abziehen. Krauterfrischkase mit etwas
heillem Wasser glattrihren und gleichmalig auf den Boden streichen. Pilze und Petersilie bis auf
einen 1 cm breiten Rand auf dem Frischkase verteilen und den Boden mit der kurzen Seite
beginnend als feste Roulade aufrollen.

Mit der offenen Kante nach unten im Ofen 5-10 min bei 200°C erhitzen, gleich servieren.




5. Pizza, Pasta + Co: 5.8. Herzhafter Zucchinikuchen

T ‘ Zutaten:

Eier 2 Zwiebeln fein gehackt

2Tl Backpulver 2 Knoblauchzehen ausgepresst

2Tl Johannisbrotkernmenhl 1Tl Majoran fein gerebelt

2Tl Salz 4 El Petersilie fein gehackt

200 ¢ gem. Mandeln 2 El Schnittlauch fein gehackt

100ml  Raps-Ol 1Pr. Pfeffer

100 g ger. Emmentaler 800 g fein ger. Zucchini (wenn sehr nass,

etwas ausdricken)

Zubereitung:
— Eier mit dem Handruhrgerat zu luftiger hellgelber Masse schaumig schlagen. Nacheinander brigen
Pa“e”te” brauche” Fj“- Zutaten (Reihenfolge wie oben) unterriihren.

Teig in eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Springform flllen
Backen: 30 min bei 180°C (Umluft).

Noch warm (oder wieder aufgewérmt) mit Salat sehr késtlich!




5. Pizza, Pasta + Co: 5.9. Kaseschnitte

w

Zutaten:
2 Eier
2 El Majonaise

100g geriebener Kase

Zubereitung:

Eier mit dem Handrihrgerat zu luftiger hellgelber Masse schaumig schlagen.
Nacheinander Majonaise und Kase unterrthren.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen
Krebszellen lieben Zucker —
Patienten brauchen Fett.

Gezielt essen fiir mehr Kraft und
Lebensqualitat bei Krebserkrankungen.

Backen: 10 min bei 250°C (Umluft).

Noch warm (oder wieder aufgewérmt) sehr késtlich!

aus. www.Icnt.ae



5. Pizza, Pasta + Co: 5.12. Quiche Lorraine (1)

Belag:
weiche Butter 100 g Frahstlcksspeck (in Wirfeln)
Eier 100 g gek. Schinken (kleingeschnitten)
kaltes Wasser 1259 geriebener Kase
50¢g Gluten 200 ¢ Champignons (kleingeschnitten)
50¢g Mandeln 2-3 kleine Zwiebeln (fein gewdirfelt)
50¢ Eiweillpulver 2 Eier
3Tl Backpulver 200 ml Sahne
1Pr Salz Ya Tl Salz
etwas Pfeffer
Zubereitung Boden:
e een 2ucer = Fiir den Teig 2 Eier trennen. Eiweil fiir Belag zur Seite stellen. 2 Eigelb + 1 ganzes Ei mit der Butter

und dem kalten Wasser schaumig rihren Nacheinander Backpulver, Salz, Gluten, Mandeln und
Eiweillpulver unterkneten. Teig ca. 30 min im Kihlschrank ruhen lassen, dann Teig auf einem
Backpapier glatt und dunn ausrollen, Boden passend zu einer eine runden Springform
ausschneiden und Form auslegen. Restlichen Teig in eine lange ,Wurst* formen und Rand der
Springform auslegen. Rand bis auf 2/3 der Springform hochziehen.

Boden 15 min bei 200°C vorbacken.

aus. www.Icnt.ae



5. Pizza, Pasta + Co: 5.12. Quiche Lorraine (2)

Zubereitung Fulle:

Die Champignons mit den Zwiebeln in Rapsol in der Pfanne anbraten. 2 Eier trennen. Die Eiweile
zusammen mit den vom Teig zurtickgestellten Eiweilen (zusammen 4) mit einer Priese Salz zu
Eischnee schlagen. Die zwei Eigelb mit Sahne, 4 Tl Salz und Pfeffer verquirlen, geriebenen Kase
unterziehen und Eischnee unterheben.

Vorgebackenen Boden mit den gebratenen Pilzen und Schinkenwdrfeln bzw. Stiicken belegen,
Kase-Eimasse darubergielien.

Backen: 200°C, 25-30 min

Krebszellen lieben Zucker —

Patlenten brauchen Fett Mit Salat oder Gemiise auch super fiir ein festliches Abendessen

aus. www.Icnt.ae
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