AKUT-
REZEPTE




Hinweis

Unsere Rezepte wurden exklusiv in Zusammenarbeit
mit Food Professionals kreiert: Erfahrene
Ernéhrungswissenschaftler*innen haben, basierend
auf aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen, frische und
leicht nachzukochende Gerichte komponiert.

Die Rezepte enthalten Gemuise oder Obst sowie
hochwertige Fette und erfullen die Kriterien einer gesunden
und ausgewogenen Ernahrung.

Bitte beachten Sie zusatzlich lhre individuellen
Unvertraglichkeiten und nehmen Sie Rucksicht auf Ihren
aktuellen Krankheitsstatus.




Schonend & lecker



wenn der Bauch in Aufruhr ist?

Vielleicht haben Sie es selbst schon erlebt: Bei chronisch-
entziindlichen Darmerkrankungen wie Morbus Crohn und
Colitis ulcerosa kann es in akuten Phasen zur Heraus-
forderung werden, Nahrung aufzunehmen.

Sie fuhlen sich schlapp und durfen oder kdnnen kaum
etwas zu sich nehmen. Womaglich haben Sie Schmerzen,
Krampfe oder starke Durchfalle, die zu hohem Flissig-
keitsverlust fihren konnen. Auch weil Ihr entziindeter
Darm weniger Nahrstoffe aufnimmt als sonst, kann es
zu Mangelerscheinungen kommen.

Bleiben Sie dran

Kénnen Sie gar nichts zu sich nehmen, wird Ihr Arzt oder
Ihre Arztin mit lhnen besprechen, ob es sinnvoll ist, Sie
vorUbergehend kunstlich zu ernahren. So kann einem
Nahrstoffmangel bestmaoglich vorgebeugt werden, bis lhr
Darm sich wieder beruhigt hat. Kbnnen und wollen Sie
essen, ist nach arztlicher Rucksprache gegebenenfalls
leichte Schonkost maoglich.

Jeder Krankheitsverlauf ist anders und viele Betrof-
fene leiden unter bestimmten Unvertraglichkeiten.



Wichtiger Hinweis

Insbesondere, wenn Sie unter Stenosen leiden, ein Stoma tragen und generell bei einem akuten Entzin-
dungsschub (auch bei milden Verlaufen) gilt: Sprechen Sie vor der Zubereitung unserer Gerichte unbedingt

mit Ihrer behandelnden Arztin oder Inrem behandelnden Arzt. Lassen Sie sich beraten, ob Sie wéhrend eines
CED-Schubs feste Nahrung zu sich nehmen dlrfen, in welcher Phase Sie damit beginnen und welche Lebens-
mittel in Ihrem individuellen Fall infrage kémen.

Was in akuten oder abklingenden Schubphasen vertragen
wird, ist daher individuell verschieden. Fachleute empfeh-
len eine ballaststoffarme, weiche und proteinreiche Kost.
Vorsicht ist jetzt besonders geboten bei frischem Obst,
rohem GemuUse oder fetten Speisen.

Auch wenn es im Bauch zwickt und Ihnen vielleicht nicht
der Sinn danach steht: Nehmen Sie sich Zeit fur lhre Mahl-
zeiten und kauen Sie gut, denn die Verdauung beginnt
bereits im Mund. So unterstltzen Sie Ihren Darm dabei,
Nahrstoffe aufzunehmen.

Kleine, leichte und bekdmmliche Gerichte, Uber den
Tag verteilt, liefern wertvolle Kalorien und kdnnen lhren
Appetit und die Freude am Essen wieder wecken.
Lassen Sie sich auf den nachsten Seiten inspirieren.

= Hinweis: Einige der folgenden Rezepte enthalten
Milchprodukte und Zucker. Liegt bei lhnen eine (schub-
bedingte) Unvertraglichkeit von Laktose und anderen
Zuckern vor beziehungsweise besteht ein Verdacht
darauf, halten Sie vor der Zubereitung unbedingt Rick-
sprache mit einer arztlichen Fachkraft.



Tipp
Sellerie enthalt nicht
n_ur reichlich Vitamine und
Mmeralstoffe, sondern aych
Sogenannte Flavonoide die
entzUndungshemmer;d
Wirken kénnen.

Selleriesuppe

bekommlich & lecker

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen. Sellerie waschen. Beides fein
warfeln.

2. Sellerie und Kartoffeln in einen Topf geben.

3. Huhnerbrihe zugeben. Aufkochen und so lange
kocheln lassen, bis der Sellerie und die Kartoffeln

weich sind.

4. Anschliefend eine weitere Stunde kocheln lassen, Zubereitungszeit: 30 Minuten | Garzeit: ca. 60 Minuten
damit sich die Aromen entfalten konnen.

5. Die Suppe mit einem Purierstab cremig purieren und Pro Portion:

bei Bedarf etwas salzen. 522 kJ/122kcal | 29gEW | 1,1¢F | 23,5gKH | 2,0 BE



Zutaten
flir 2 Portionen

1 kleine Stange Sellerie
(ca. 70 g)

200 g Kartoffeln
950 ml Instant-Huhnerbrihe
1 Prise Salz



Zutaten
flr 2 Portionen

100 g mehligkochende
Kartoffeln
325 g Butternut-Kurbis
1 kleine Karotte

1 EL Olivendl

375 ml Instant-Gemusebruhe
75 g Naturjoghurt
% TL  Krautersalz

1 Prise  Muskatnuss




Kartoffelsuppe

mit Butternut-Kurbis

Zubereitung

1.

Butternut schalen, Kerne entfernen und den Kiirbis
in Wirfel schneiden. Kartoffeln schalen und ebenfalls
wurfeln.

. Karotte putzen und klein wirfeln. In einem grof3en Topf

mit dem Ol dinsten.

. Kirbiswirfel dazugeben und fur 2 Minuten mitdinsten.

Dabei mehrmals umriihren.

. Brihe dazugeben und Kartoffeln mit in den Topf

geben. Die Suppe bei geringer Hitze ca. 25-30
Minuten kécheln lassen.

n
Tipp
Wenn es lhnen besser
bekommt, kbnnen Sje
Statt Vonilch-Joghurt

aL_Jch die fettarme
Variante Verwenden,

5. Topf vom Herd nehmen. Die Suppe kurz abkuhlen
lassen und anschlieend purieren.

6. Joghurt in die Suppe rihren und bei Bedarf mit etwas
Krautersalz und Muskatnuss abschmecken.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Pro Portion:
927 kJ/223 kcal | 5gEW | 9,1gF | 26,6 gKH | 2,2 BE
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Zutaten
fur 2 Portionen

500 ml  Milch
1 Prise Salz
1% Vanilleschote

Weizengrief (fein)
gemahlene Mandeln
Zucker

Zimt
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Zutaten

fUr 2 Portionen

1

75 ml
75 g
Ya TL
100 g
1EL

1 Prise

Ei

Milch

helles Dinkelmehl
Backpulver
Zucchini

Rapsol

Salz

Fiir den Joghurt-Dip

100 g
150 g
1 Prise

Joghurt
Karotten
Salz




Zucchini-Pfannkuchen

mit Joghurt

Zubereitung

1. Ei mit der Milch verquirlen. Mehl, Backpulver und Salz
zufligen und zu einem glatten Teig verrihren.

2. Zucchini putzen, waschen und raspeln. Zucchiniraspel
unter den Teig rihren.

3.0l in einer Pfanne erhitzen. Fiir jeden Pfannkuchen
etwas Teig hineingeben und von beiden Seiten bei mitt-
lerer Hitze goldgelb backen.

4. Fur den Dip Karotten putzen und in kleine Wiurfel
schneiden. Die Wurfel in einem kleinen Topf mit etwas
Wasser dlnsten, bis sie weich sind.

5. Karottenwdrfel in den Joghurt rihren und mit etwas
Salz abschmecken.

"
Tipp
In einer gut
bfaschichteten Pfanne
kbnnen Sje die Pfann-

kuchen auch ganz
ohne Ol backen,

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Pro Portion:
1320kJ/315kecal | 11,9gEW | 12,3gF | 37gKH | 3,1 BE
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Dorade aus dem Ofen

auf Fenchel

Zubereitung

1. Fenchel putzen und die Knollen halbieren. Den harten
Strunk herausschneiden. Fenchel in 1 cm dicke
Spalten schneiden.

2. Ofen auf 225 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Ein Blech mit Backpapier auslegen und Fenchel-
spalten darauf verteilen.

3. Mit etwas Salz wlrzen und mit etwa 3 TL Olivendl
betraufeln.

4. Doraden von innen und auflen waschen und trocken
tupfen. Von beiden Seiten die Haut mit einem scharfen
Messer mehrmals schrag einschneiden.

5. Getrockneten Thymian mit 1-2 TL Olivendl mischen.

4 N

Hinweis

Haben Sie Stenosen, sollten Sie auf den Ver-

zehr von faserigen Lebensmitteln wie Fenchel
verzichten. Halten Sie vorab unbedingt Rick-

sprache mit lhrem behandelnden Arzt oder

threr behandelnden Arztin. /

6. Doraden rundherum mit der Gewiirz-Ol-Mischung
einreiben und mit etwas Salz wirzen.

7. Doraden auf das Blech mit dem Gemuse legen und
im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene
20 Minuten garen.

Tipp: Auf den Verzehr der Fischhaut besser verzichten,
um die Mahlzeit bekdmmlicher zu machen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten | Backzeit: 20 Minuten

Pro Portion:
2922 kJ/700kcal | 81,3gEW | 32,4gF | 7,4gKH | 0,6 BE



Zutaten
flir 2 Portionen

2 kleine klchenfertige Doraden
(ausgenommen,
je ca. 400 g)

400 g Fenchel
1 EL getrockneter Thymian
1 Prise Salz
5TL Olivendl

Tipp
Dorade enthalt neben
vyertvo”en Omega-S-Fett—
Sauren auch viele Wwichtige
Mineralstoffe wie
Kalzium, Phosphor
und Magnesium.



Zutaten
flr 2 Portionen

60 g feine Haferflocken
(oder Schmelzflocken)
400 ml Milch

20 g Kakaopulver
10g Zimt
2 mittlere Bananen
(zus. ca. 220 g)
30g gemahlene Mandeln

Tipp
Wenn es lhnen be§ser
pekommt, konnen Sie statt
vollmilch auch fettarme
Milch oder einen Pflanzen-
drink verwenden.




Bananen-Porridge

mit Kakao

Zubereitung

1. Bananen in Scheiben schneiden.

2. Milch in einem Topf aufkochen. Haferflocken hinzufligen
und unter Ruhren ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis ein
Brei entsteht.

3. Kakaopulver und Zimt unterrihren und den Topf vom
Herd nehmen.

4. Porridge in eine Schussel geben, mit Bananenscheiben
garnieren und auf Wunsch mit den gemahlenen Mandeln
bestreuen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Pro Portion:
2079 kJ/496 kcal | 17,6 gEW | 19,8 ¢gF | 56,9 g KH | 4,7 BE
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Vanillepudding

mit Honig und Zimt

Zubereitung

1. Starke mit 3 EL von 150 ml Milch glattriihren. Die halbe
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das
Mark herauskratzen.

2. Vanilleschote und -mark mit restlicher Milch in den Topf
geben und unter geringer Hitze zum Kochen bringen.

3. Starkemischung mit einem Schneebesen in die
kochende Milch rihren und unter standigem RUhren
1 Minute aufkochen lassen.

4. 1 TL Honig einrthren und Pudding vom Herd nehmen.
Vanilleschote entfernen.

[ ]
Tipp

Zimt gibt dem
Pudding eine besondere
Geschmacksnote. Zudem

enthélt das Gewlirz
Stoffe, die entzUndungs-
hemmeng wirken

kbnnen.

5. Das Ei trennen und das Eigelb in eine Schiissel geben.
Eine Schopfkelle von der Vanillemilch unterrihren.

6. Die so temperierte Creme unter die restliche Milch im
Topf ziehen. Pudding etwas abkuhlen lassen. Vor dem
Verzehr mit Zimt bestreuen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Pro Portion:
648 kJ/154 kcal | 5,4gEW | 6,3gF | 18,9gKH | 1,6 BE



Zutaten
flir 2 Portionen

150 ml Milch
25 ¢g Speisestarke

%2 Vanilleschote
1TL Honig
1 Ei
1 Prise  Zimt




Zutaten
far 1 Porti

1

100 ml

100 g
1 Prise
1 Prise

n
Tipp

Schmackhaft und pro-
teinreich: Dieses Getrank
Versorgt Sje wahrend der

Sensiblen Phase mit

einer Extraportion
Kalorien.

on

mittlere Banane
(ca. 110 g)

Milch

Quark
Vanillepulver
Zimt



Quark-Bananen-Shake
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https://biib.mobi/40Y2XX7
https://biib.mobi/3ItxgPg
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https://biib.mobi/40Y2XX7
https://biib.mobi/3ItxgPg
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Links und Adressen

Ernahrung bei chronisch-entziindlichen

Darmerkrankungen

Sie haben Appetit auf mehr bekommen? Dann schauen
Sie gleich mal auf biogen-fuer-mich.de vorbei.

Im Bereich Leben - Alltag finden Sie
weitere Anregungen fur bauchschmei-
chelndes Schlemmen.

Weitere Anregungen fur lhren Alltag
mit einer chronisch-entziindlichen
Erkrankung finden Sie auf der Website
biogen-fuer-mich.de.

[=]

E [g

[=]

[=]

H

[=]

Organisationen fiir Patient*innen

Deutsche Morbus Crohn/Colitis ulcerosa Vereinigung
Bundesverband fur chronisch-entzindliche Erkrankungen
des Verdauungstraktes (DCCV) e. V.

= www.dccv.de
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Bildnachweis
Das verwendete Bildmaterial stammt von folgenden
Online-Bilddatenbanken:

istockphoto.com und adobestock.com

Biogen ist alleiniger Eigentumer dieser Fotos.

Quellen und weiterfithrende Informationen

Biller-Nagel, G.; Schafer, C.: Gut essen - Morbus Crohn
& Colitis ulcerosa. Stuttgart: TRIAS Verlag, 4. Auflage
2021.

Deutsche Morbus Crohn / Colitis ulcerosa Vereinigung
(DCCV e. V), Ernahrung bei CED. URL: https://www.
dccv.de/betroffene-angehoerige/leben-mit-einer-ced/
ernaehrung/ (abgerufen am: 15.10.2025).

WiChﬁger
Hinwejs

Bitte besprechen Sie Ihre

,1,;1::hv1dueﬂe Situation stets mit

er behandelnden Arztin oge

lhrem behandelnden '
Arzt,




Die Biogen - Fiir mich Services Biogen Fiir mich

Ob Website, App oder Podcast: In unserem Servicepaket dreht
sich alles um lhre Gesundheit.

Biogen - Fiir mich Website Broschiiren fiir Patient*innen
= Alles rund um Symptome, Diagnose Erhaltlich in lhrer facharztlichen Praxis oder
und |hr Leben mit einer chronisch- bequem Uber biogen-fuer-mich.de herunterladen

entzindlichen Erkrankung finden Sie
auf unserer Website.

E E Die Biogen AR App

H Maximal anschaulich: Mit Augmented
Reality das eigene Krankheitsbild

E verstehen.

Erfahrungsberichte von Betroffenen
Lernen Sie unsere Blogger*innen im
Podcast ,Achtung, entzindIICH*
hautnah kennen.

Unser kostenfreier
Patient*innenservice

C { 08999617 70 >
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® Biogen

Biogen GmbH
Riedenburger Strafle 7 - 81677 Miinchen « www.biogen.de





