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ONLINE-KURS DURCHFALL BEI  
DER BRUSTKREBSTHERAPIE

Leicht bekömmliche Rezepte bei Durchfall!



2Weitere hilfreiche Informationen finden Sie auf 
www.selpers.com/metastasierter-brustkrebs

Online-Kurs Durchfall bei der Brustkrebstherapie 

Leicht bekömmliche Rezepte bei Durchfall
Mit zu den wichtigsten Maßnahmen bei Durchfall zählt die richtige Ernährung. Sie soll einerseits 
den Durchfall lindern bzw. ihn nicht weiter verstärken und andererseits die Verluste wichtiger Nähr-
stoffe wettmachen. Die Zubereitung spielt eine wichtige Rolle und auch der Genuss soll nicht zu 
kurz kommen. In dieser Rezeptbroschüre finden Sie einige wirksame Hausmittel und Kochrezepte 
speziell gegen Durchfall. 

Heidelbeertee
Zubereitung: 

Die getrockneten Heidelbeeren etwas zersto-
ßen, mit dem kochend heißem Wasser über-
gießen, 5-10 Minuten ziehen lassen, abseihen 
und über den Tag verteilt trinken. 

Heidelbeeren enthalten Gerbstoffe, welche 
den Darm beruhigen.

Zutaten:

1 EL	 getrocknete Heidelbeeren
150 ml	 Wasser
1 EL	 Honig (optional)

Folgende Speisen und Getränke sind bei starken, akuten  
Durchfallbeschwerden besonders geeignet:

Drittellösung
Zubereitung: 

Schwarztee nach Anweisung zubereiten und 
mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Alle Zu-
taten miteinander vermischen, etwas abkühlen 
lassen und über den Tag  
verteilt trinken. 

Dieses Getränk gleicht den Elektrolyt- und  
Flüssigkeitsverlust aus.

Zutaten:

Im Verhältnis je ein Drittel bzw.
300 ml	 Orangensaft 
300 ml	 Schwarztee
300 ml	 stilles Mineralwasser
1 Prise	 Salz

ISBN 978-3-7020-1634-0
Claudia Petru
KOCHEN GEGEN KREBS 
Ernährung bei Brust- oder Prostata- 
krebs 192 Seiten, durchgehend  
bebildert, Hardcover; € 19,90 

Claudia Petru, Diätologin und Vorsitzende der 
Frauen- und Brustkrebshilfe Österreichs, gibt 
Ernährungsempfehlungen bei Durchfall.

Die Rezepte von Seite 4 -7 finden Sie in dem 
Buch von Claudia Petru „Kochen gegen Krebs“.



Wenn die Durchfallbeschwerden etwas abgeklungen sind und Ihr 
Appetit wieder besser ist, sind folgende leicht verdauliche Rezepte 
aus dem Buch „Kochen gegen Krebs“ gut geeignet:

Bananenbrei
Zubereitung: 

1-2 reife Bananen mit Gabel  
zerdrücken oder pürieren und eventuell mit 
der Schneerute aufschlagen. Bei Bedarf mit 
etwas Zitronensaft abschmecken. Dieser  
Bananenbrei kann mehrmals täglich zugeführt 
werden und unterstützt aufgrund der enthal-
ten Pektine dabei, die Stuhlfrequenz deutlich 
zu reduzieren. 

Zutaten:

1-2	 reife Bananen
	 Zitronensaft (optional)

Geriebener Apfel
Zubereitung: 

Apfel mit der Schale reiben und ein paar Minu-
ten stehen lassen, bis sich dieser braun färbt. 

Dadurch bilden sich vermehrt  
Pektine, welche sehr hilfreich bei Durchfall 
sind, da sie Flüssigkeit und Giftstoffe im Darm 
binden. Den geriebenen Apfel am besten 
mehrmals täglich essen.

Zutaten:

300 g	 Apfel	 (ca. 2 mittelgroße Äpfel)

Karottensuppe nach Moro
Zubereitung: 

500 g geschälte und geschnittene Karotten in 
1 L Wasser kochen und anschließend mit dem 
Kochwasser pürieren. Die Suppe auf 1 L auffül-
len und mit 1 TL Salz abschmecken.

Karotten enthalten auch viele Pektine, welche 
Flüssigkeit und Giftstoffe im Darm binden.

Zutaten:

500 g	 Karotten
1 L	 Wasser
1 TL	 Salz

3Weitere hilfreiche Informationen finden Sie auf 
www.selpers.com/metastasierter-brustkrebs



W
ei

te
re

 h
ilf

re
ic

he
 In

fo
rm

at
io

ne
n 

fin
de

n 
Si

e 
au

f w
w

w
.s

el
pe

rs
.c

om
/m

et
as

ta
si

er
te

r-
br

us
tk

re
bs

�
4

K
Ü

R
B

IS
-K

A
R

O
TT

EN
-S

U
PP

E

Zu
ta

te
n 

fü
r 

5-
6 

Po
rt

io
ne

n:

1	
kl

ei
ne

r 
H

ok
ka

id
ok

ür
bi

s 
(c

a.
 5

00
 g

)
2–

3	
Ka

ro
tt

en
1	

Ka
rt

off
el

1	
Zw

ie
be

l*
2 

EL
	

Ra
ps

- o
de

r 
O

liv
en

öl
1 

TL
	

In
gw

er
, f

ri
sc

h 
ge

ri
eb

en
1 

TL
	

Ku
rk

um
a

1 
l	

G
em

üs
es

up
pe

 (s
ie

he
 G

ru
nd

re
ze

pt
  

	
S.

 2
9)

 o
de

r 
W

as
se

r
1	

H
an

dv
ol

l g
er

ös
te

te
 K

ür
bi

sk
er

ne
	

Sa
ft

 v
on

 1
⁄2

 O
ra

ng
e

1 
M

sp
.	

M
us

ka
tn

us
s,

 g
er

ie
be

n
	

Sa
lz

 u
nd

 P
fe

ff
er

	
op

tio
na

l K
ür

bi
sk

er
nö

l z
um

 V
er

fe
in

er
n

*	
Be

i U
nv

er
tr

äg
lic

hk
ei

t d
ie

 Z
w

ie
be

l n
ic

ht
 a

nr
ös

te
n,

 
er

st
 n

ac
h 

de
m

 A
uf

gi
eß

en
 in

 d
ie

 S
up

pe
 g

eb
en

 
un

d 
ei

nf
ac

h 
m

it 
de

m
 G

em
üs

e 
m

itk
oc

he
n 

la
ss

en
.

Zu
be

re
it

un
g:

Kü
rb

is
 w

as
ch

en
 u

nd
 in

 2
 c

m
 g

ro
ße

 S
tü

ck
e 

sc
hn

ei
de

n.

Ka
ro

tt
en

 u
nd

 K
ar

to
ff

el
 w

as
ch

en
, s

ch
äl

en
 u

nd
 in

 
1 

cm
 g

ro
ße

 S
ch

ei
be

n 
sc

hn
ei

de
n,

 Z
w

ie
be

l s
ch

ä-
le

n 
un

d 
kl

ei
nw

ür
fe

lig
 s

ch
ne

id
en

.

Ö
l i

n 
ei

ne
m

 S
up

pe
nt

op
f e

rh
itz

en
, Z

w
ie

be
l d

ar
in

 
an

sc
hw

itz
en

, d
an

n 
Kü

rb
is

 u
nd

 K
ar

ot
te

n 
da

zu
ge

-
be

n 
un

d 
ku

rz
 d

ur
ch

rö
st

en
.

G
er

ie
be

ne
n 

In
gw

er
 u

nd
 K

ur
ku

m
a 

hi
nz

uf
üg

en
, 

m
it 

G
em

üs
es

up
pe

 a
uf

gi
eß

en
 u

nd
 c

a.
 2

0 
M

in
. 

au
f k

le
in

er
 F

la
m

m
e 

zu
ge

de
ck

t k
öc

he
ln

 la
ss

en
.

In
 d

er
 Z

w
is

ch
en

ze
it 

Kü
rb

is
ke

rn
e 

in
 e

in
er

 P
fa

nn
e 

oh
ne

 F
et

t a
nr

ös
te

n,
 b

is
 s

ie
 d

uf
te

n.
 W

en
n 

da
s 

G
em

üs
e 

w
ei

ch
 g

eg
ar

t i
st

, d
en

 O
ra

ng
en

sa
ft

 h
in

-
zu

fü
ge

n 
un

d 
m

it 
ge

ri
eb

en
er

 M
us

ka
tn

us
s,

 S
al

z 
un

d 
Pf

eff
er

 w
ür

ze
n.

Su
pp

e 
m

it 
de

m
 P

ür
ie

rs
ta

b 
fe

in
 p

ür
ie

re
n,

 m
it 

Sa
lz

 u
nd

 P
fe

ff
er

 a
bs

ch
m

ec
ke

n.

Be
im

 P
or

tio
ni

er
en

 je
 e

in
en

 T
L 

Kü
rb

is
ke

rn
öl

 h
i-

ne
in

ge
be

n,
 m

it 
ei

ne
m

 H
ol

zs
tä

bc
he

n 
ve

rr
üh

re
n 

un
d 

m
it 

Kü
rb

is
ke

rn
en

 b
es

tr
eu

en
.

G
ut

 g
ee

ig
ne

t b
ei

:

Ap
pe

tit
lo

si
gk

ei
t, 

Bl
äh

un
ge

n,
 M

un
dt

ro
ck

en
he

it,
 

Sc
hl

uc
kb

es
ch

w
er

de
n,

 Ü
be

lk
ei

t, 
D

ur
ch

fa
ll

16
7 

kc
al

 je
 P

or
tio

n,
 b

al
la

st
st

off
re

ic
h,

  
fü

r 
D

ia
be

tik
er

 g
ee

ig
ne

t

ca
. 4

0 
M

in
ut

en
 (o

hn
e 

G
ar

ze
it)

Ti
pp

:

M
an

 k
an

n 
na

tü
rli

ch
 a

uc
h 

an
de

re
 K

ür
bi

ss
or

te
n 

ve
r-

w
en

de
n.

 H
ok

ka
id

ok
ür

bi
s 

m
us

s 
m

an
 n

ic
ht

 s
ch

äl
en

, 
al

le
 a

nd
er

en
 K

ür
bi

sa
rt

en
 je

do
ch

 s
ch

on
.



W
ei

te
re

 h
ilf

re
ic

he
 In

fo
rm

at
io

ne
n 

fin
de

n 
Si

e 
au

f w
w

w
.s

el
pe

rs
.c

om
/m

et
as

ta
si

er
te

r-
br

us
tk

re
bs

�
5

H
EC

H
TF

IL
ET

 M
IT

 L
EG

IE
R

TE
M

 G
EM

Ü
SE

G
R

IE
SS

Zu
ta

te
n 

fü
r 

5-
6 

Po
rt

io
ne

n:

4	
H

ec
ht

fil
et

s 
od

er
 a

nd
er

e 
Fi

sc
hfi

le
ts

  
	

(o
hn

e 
H

au
t, 

en
tg

rä
te

t) 
à 

ca
. 1

50
 g

	
Sa

lz
 u

nd
 P

fe
ff

er
	

et
w

as
 W

ei
ze

nm
eh

l
2 

EL
	

Ra
ps

öl
2 

EL
	

Bu
tt

er
1 

EL
	

Ka
pe

rn

G
em

üs
eg

ri
eß

:
1	

Ju
ng

zw
ie

be
l*

2	
Ka

ro
tt

en
1	

G
el

be
 R

üb
e

1	
St

an
ge

 S
ta

ud
en

se
lle

ri
e

1	
Fe

nc
he

lk
no

lle
 (c

a.
 1

00
 g

)
2 

EL
	

Ra
ps

öl
50

 g
	

G
ri

eß
50

0 
m

l	
G

em
üs

es
up

pe
 o

de
r 

W
as

se
r

	
Sa

lz
 u

nd
 P

fe
ff

er
10

0 
m

l	
la

kt
os

ef
re

ie
 S

ah
ne

*	
Be

i U
nv

er
tr

äg
lic

hk
ei

t J
un

gz
w

ie
be

l w
eg

la
ss

en
.

Zu
be

re
it

un
g:

D
ie

 H
ec

ht
fil

et
s 

w
as

ch
en

, t
ro

ck
en

 tu
pf

en
 u

nd
 m

it 
Sa

lz
 u

nd
 P

fe
ff

er
 w

ür
ze

n.

Fü
r 

de
n 

G
ri

eß
 d

as
 G

em
üs

e 
w

as
ch

en
, p

ut
ze

n,
 

sc
hä

le
n 

un
d 

in
 g

le
ic

hm
äß

ig
 k

le
in

e 
St

üc
ke

 
sc

hn
ei

de
n.

Ra
ps

öl
 in

 e
in

er
 K

as
se

ro
lle

 e
rh

itz
en

, G
em

üs
e 

un
d 

G
ri

eß
 z

ug
eb

en
 u

nd
 k

ur
z 

rö
st

en
.

M
it 

Su
pp

e 
od

er
 W

as
se

r 
au

fg
ie

ße
n,

 z
um

 K
oc

he
n 

br
in

ge
n,

 m
it 

Sa
lz

 u
nd

 P
fe

ff
er

 w
ür

ze
n.

5 
M

in
ut

en
 k

öc
he

ln
 la

ss
en

 u
nd

 d
an

n 
vo

n 
de

r 
H

er
dp

la
tt

e 
zi

eh
en

, S
ah

ne
 in

 d
en

 G
em

üs
eg

ri
eß

 
ei

nr
üh

re
n 

un
d 

ab
sc

hm
ec

ke
n.

D
ie

 H
ec

ht
fil

et
s 

au
f b

ei
de

n 
Se

ite
n 

in
 M

eh
l w

en
-

de
n 

un
d 

im
 e

rh
itz

te
n 

Ö
l b

ei
 m

itt
le

re
r 

H
itz

e 
be

id
se

iti
g 

br
at

en
 (i

ns
g.

 c
a.

 1
5 

M
in

ut
en

).

Zu
m

 S
ch

lu
ss

 d
ie

 H
itz

e 
re

du
zi

er
en

, d
ie

 B
ut

te
r 

m
it 

de
n 

Ka
pe

rn
 z

ug
eb

en
, s

ch
w

en
ke

n 
un

d 
di

e 
Fi

le
ts

 
m

it 
de

r 
Ka

pe
rn

bu
tt

er
 ü

be
rg

ie
ße

n,
 m

it 
de

m
 G

e-
m

üs
eg

ri
eß

 a
nr

ic
ht

en
.

G
ut

 g
ee

ig
ne

t b
ei

:

Ap
pe

tit
lo

si
gk

ei
t, 

Bl
äh

un
ge

n,
 M

un
ds

ch
le

im
ha

ut
en

t-
zü

nd
un

g,
 Ü

be
lk

ei
t, 

D
ur

ch
fa

ll
44

7 
kc

al
 je

 P
or

tio
n,

 b
al

la
st

st
off

re
ic

h,
 r

ei
ch

 
an

 O
m

eg
a-

3-
Fe

tt
sä

ur
en

, f
ür

 D
ia

be
tik

er
 

ge
ei

gn
et

ca
. 3

0 
M

in
ut

en
 (o

hn
e 

G
ar

ze
it)

Ti
pp

:

D
as

 G
ru

nd
re

ze
pt

 fü
r d

ie
 k

la
re

 G
em

üs
es

up
pe

 fi
nd

en
 

Si
e 

im
 B

uc
h 

„K
oc

he
n 

ge
ge

n 
Kr

eb
s“

 a
uf

 d
er

 S
ei

te
 2

9.



W
ei

te
re

 h
ilf

re
ic

he
 In

fo
rm

at
io

ne
n 

fin
de

n 
Si

e 
au

f w
w

w
.s

el
pe

rs
.c

om
/m

et
as

ta
si

er
te

r-
br

us
tk

re
bs

�
6

G
EB

R
A

TE
N

E 
H

Ü
H

N
ER

K
EU

LE
N

 A
U

F 
PO

LE
N

TA
 U

N
D

 W
U

R
ZE

LG
EM

Ü
SE

Zu
ta

te
n 

fü
r 

4 
Po

rt
io

ne
n:

8	
H

üh
ne

rk
eu

le
n 

m
it 

H
au

t
	

Sa
lz

 u
nd

 P
fe

ff
er

	
Ra

ps
öl

 z
um

 B
ra

te
n

Po
le

nt
a 

(M
ai

sg
ri

eß
):

40
0 

m
l	

G
em

üs
es

up
pe

  
	

(s
ie

he
 G

ru
nd

re
ze

pt
 S

. 2
9)

1 
EL

	
Bu

tt
er

	
Sa

lz
	

M
us

ka
tn

us
s,

 fe
in

 g
er

ie
be

n
20

0 
g	

M
ai

sg
ri

eß

G
em

üs
e:

40
0 

g	
W

ur
ze

lg
em

üs
e 

 
	

(K
ar

ot
te

n,
 G

el
be

 R
üb

en
, S

el
le

ri
e)

1 
EL

	
Ra

ps
öl

	
Sa

lz
 u

nd
 P

fe
ff

er
	

Pe
te

rs
ili

e 
zu

m
 G

an
ie

re
n

Zu
be

re
it

un
g:

D
ie

 H
üh

ne
rk

eu
le

n 
w

as
ch

en
, t

ro
ck

en
 tu

pf
en

 u
nd

 
m

it 
Sa

lz
 u

nd
 P

fe
ff

er
 w

ür
ze

n.

Ö
l i

n 
ei

ne
r 

Pf
an

ne
 e

rh
itz

en
, K

eu
le

n 
ei

nl
eg

en
, 

ru
nd

um
 a

nb
ra

te
n 

un
d 

da
na

ch
 im

 v
or

ge
he

iz
-

te
n 

Ba
ck

of
en

 b
ei

 1
60

 °
C 

ca
. 2

0 
M

in
ut

en
 fe

rt
ig

 
br

at
en

.

Fü
r 

di
e 

Po
le

nt
a 

di
e 

G
em

üs
es

up
pe

 m
it 

Bu
tt

er
 

zu
m

 K
oc

he
n 

br
in

ge
n,

 m
it 

Sa
lz

 u
nd

 M
us

ka
tn

us
s 

w
ür

ze
n.

 D
en

 M
ai

sg
ri

eß
 e

in
ri

es
el

n 
la

ss
en

 u
nd

 
un

te
r 

st
än

di
ge

m
 R

üh
re

n 
ei

ni
ge

 M
in

ut
en

 k
oc

he
n,

 
da

nn
 v

on
 d

er
 H

er
dp

la
tt

e 
ne

hm
en

 u
nd

 z
ug

e-
de

ck
t w

ar
m

 s
te

lle
n.

D
as

 W
ur

ze
lg

em
üs

e 
w

as
ch

en
, s

ch
äl

en
 u

nd
 k

le
in

 
sc

hn
ei

de
n.

 R
ap

sö
l i

n 
ei

ne
r 

Pf
an

ne
 e

rh
itz

en
, d

as
 

G
em

üs
e 

da
ri

n 
bi

ss
fe

st
 d

ün
st

en
, w

ür
ze

n 
un

d 
ab

sc
hm

ec
ke

n,
 z

um
 S

ch
lu

ss
 e

in
ig

e 
ab

ge
zu

pf
te

 
Pe

te
rs

ili
en

bl
ät

te
r 

un
te

rm
is

ch
en

.

D
ie

 H
üh

ne
rk

eu
le

n 
au

s 
de

m
 O

fe
n 

ne
hm

en
 u

nd
 

m
it 

de
r 

Po
le

nt
a 

un
d 

de
m

 W
ur

ze
lg

em
üs

e 
au

f 
vo

rg
ew

är
m

te
n 

Te
lle

rn
 a

nr
ic

ht
en

.

G
ut

 g
ee

ig
ne

t b
ei

:

Ap
pe

tit
lo

si
gk

ei
t, 

Bl
äh

un
ge

n,
 M

un
ds

ch
le

im
ha

ut
en

t-
zü

nd
un

g,
 S

ch
lu

ck
be

sc
hw

er
de

n,
 Ü

be
lk

ei
t, 

D
ur

ch
fa

ll
59

8 
kc

al
 je

 P
or

tio
n,

 b
al

la
st

st
off

re
ic

h,
  

fü
r 

D
ia

be
tik

er
 g

ee
ig

ne
t, 

la
kt

os
ea

rm

ca
. 3

5 
M

in
ut

en
 (o

hn
e 

G
ar

ze
it)

Pa
tie

nt
In

ne
n-

Ti
pp

:

W
en

n 
ic

h 
ni

ch
t n

ur
 fü

r m
ic

h 
al

le
in

, s
on

de
rn

 a
uc

h 
fü

r m
ei

ne
 F

am
ili

e 
ge

ko
ch

t h
ab

e,
 h

ab
e 

ic
h 

G
er

ic
ht

e 
ge

m
ac

ht
, d

ie
 d

ie
 a

nd
er

en
 a

uc
h 

ge
rn

e 
m

ög
en

 u
nd

 
di

e 
ic

h 
au

ch
 e

ss
en

 k
on

nt
e.

 Ic
h 

ha
be

 m
ic

h 
be

im
 

Fl
ei

sc
h 

zu
rü

ck
ge

ha
lte

n 
un

d 
m

eh
r v

on
 d

en
 B

ei
la

ge
n 

ge
ge

ss
en

.



W
ei

te
re

 h
ilf

re
ic

he
 In

fo
rm

at
io

ne
n 

fin
de

n 
Si

e 
au

f w
w

w
.s

el
pe

rs
.c

om
/m

et
as

ta
si

er
te

r-
br

us
tk

re
bs

�
7

G
R

IE
SS

SC
H

M
A

R
R

EN
 M

IT
 A

PF
EL

K
O

M
PO

TT

Zu
ta

te
n 

fü
r 

4 
Po

rt
io

ne
n:

Sc
hm

ar
re

n:
50

0 
m

l	
la

kt
os

ef
re

ie
 M

ilc
h 

(w
ah

lw
ei

se
 4

00
 m

l  
	

un
ge

sü
ßt

er
 R

ei
sd

ri
nk

)
60

 g
	

Bu
tt

er
1 

	
Va

ni
lle

sc
ho

te
90

 g
	

G
ri

eß
4	

Ei
ge

lb
 u

nd
 E

iw
ei

ß
	

et
w

as
 a

bg
er

ie
be

ne
 B

io
-Z

itr
on

en
sc

ha
le

1 
Pr

is
e	

Sa
lz

50
 g

	
Kr

is
ta

llz
uc

ke
r

20
–4

0 
g	

Bu
tt

er
	

St
au

bz
uc

ke
r 

zu
m

 B
es

tr
eu

en
  

	
(n

ic
ht

 z
u 

vi
el

 v
er

w
en

de
n)

Ap
fe

lk
om

po
tt

:
1 

kg
	

Äp
fe

l
	

Sa
ft

 v
on

 1
 B

io
-Z

itr
on

e
50

0 
m

l	
W

as
se

r
	

ei
ni

ge
 G

ew
ür

zn
el

ke
n

1 
St

üc
k	

Zi
m

tr
in

de
1 

Pr
is

e	
Ka

rd
am

om
10

0 
g	

Zu
ck

er

Zu
be

re
it

un
g:

M
ilc

h 
m

it 
Bu

tt
er

 u
nd

 a
us

ge
kr

at
zt

em
 V

an
ill

e-
sc

ho
te

nm
ar

k 
au

fk
oc

he
n,

 G
ri

eß
 e

in
ri

es
el

n 
la

ss
en

 
un

d 
di

e 
M

as
se

 a
uf

ko
ch

en
 la

ss
en

. I
m

m
er

 w
ie

de
r 

um
rü

hr
en

, a
ns

ch
lie

ße
nd

 v
on

 d
er

 H
er

dp
la

tt
e 

zi
eh

en
 u

nd
 a

uf
qu

el
le

n 
la

ss
en

.

D
ie

 ü
be

rk
üh

lte
 G

ri
eß

m
as

se
 in

 e
in

e 
Sc

hü
ss

el
  

fü
lle

n,
 E

ig
el

b 
na

ch
 u

nd
 n

ac
h 

ei
nr

üh
re

n,
 d

ie
 a

b-
ge

ri
eb

en
e 

Zi
tr

on
en

sc
ha

le
 h

in
zu

fü
ge

n.

Ei
w

ei
ß 

m
it 

Sa
lz

 u
nd

 e
in

em
 D

ri
tt

el
 d

es
 Z

uc
ke

rs
 

cr
em

ig
 s

ch
la

ge
n,

 d
en

 r
es

tli
ch

en
 Z

uc
ke

r 
zu

ge
be

n 
un

d 
zu

 fe
st

em
 S

ch
ne

e 
sc

hl
ag

en
, d

ie
se

n 
un

te
r 

di
e 

au
sg

ek
üh

lte
 G

ri
eß

m
as

se
 h

eb
en

.

Bu
tt

er
 in

 e
in

er
 P

fa
nn

e 
er

w
är

m
en

, d
ie

 M
as

se
 e

in
-

fü
lle

n 
un

d 
im

 v
or

ge
he

iz
te

n 
Ba

ck
of

en
 b

ei
 1

90
 °

C 
et

w
a 

15
 M

in
ut

en
 b

ac
ke

n.

Fü
r 

da
s 

Ap
fe

lk
om

po
tt

 d
ie

 Ä
pf

el
 s

ch
äl

en
, v

om
 

Ke
rn

ge
hä

us
e 

be
fr

ei
en

 u
nd

 in
 S

pa
lte

n 
sc

hn
ei

de
n.

 
D

ie
se

 s
of

or
t i

n 
ei

ne
n 

To
pf

 m
it 

Zi
tr

on
en

w
as

se
r 

le
ge

n,
 G

ew
ür

ze
 u

nd
 Z

uc
ke

r 
hi

nz
uf

üg
en

 u
nd

 
zu

ge
de

ck
t c

a.
 5

-8
 M

in
ut

en
 w

ei
ch

 d
ün

st
en

.

D
en

 S
ch

m
ar

re
n 

au
s 

de
m

 B
ac

ko
fe

n 
ne

hm
en

, m
it 

Zu
ck

er
 b

es
tr

eu
en

, n
oc

h 
ei

nm
al

 fü
r 

10
–1

5 
M

in
u-

te
n 

in
 d

en
 B

ac
ko

fe
n 

ge
be

n,
 d

am
it 

de
r 

Zu
ck

er
 

ka
ra

m
el

lis
ie

re
n 

ka
nn

.

Vo
r 

de
m

 A
nr

ic
ht

en
 d

en
 S

ch
m

ar
re

n 
m

it 
ei

ne
r 

G
ab

el
 z

er
kl

ei
ne

rn
 u

nd
 d

em
 K

om
po

tt
 s

er
vi

er
en

.

G
ut

 g
ee

ig
ne

t b
ei

:

Ap
pe

tit
lo

si
gk

ei
t, 

Bl
äh

un
ge

n,
 M

un
ds

ch
le

im
ha

ut
en

t-
zü

nd
un

g,
 S

ch
lu

ck
be

sc
hw

er
de

n,
 Ü

be
lk

ei
t, 

D
ur

ch
fa

ll
64

8 
kc

al
 je

 P
or

tio
n,

 b
al

la
st

st
off

re
ic

h

ca
. 4

0 
M

in
ut

en
 (o

hn
e 

G
ar

ze
it)

Pa
tie

nt
In

ne
n-

Ti
pp

:

W
en

n 
ic

h 
Lu

st
 a

uf
 S

üß
es

 h
at

te
, h

ab
 ic

h 
m

ei
st

en
s 

G
rie

ßs
ch

m
ar

re
n 

m
it 

ei
ne

m
 K

om
po

tt 
ge

m
ac

ht
.


