KANSG®

DEDICATED TO KETO AND MCT

Modulare Produkte
in der ketogenen Erndhrungstherapie

Informationsbroschiire und Rezeptideen
mit KetVit, MCTfiber und MCT O1 100 %

O C
®

DrSchar




KANSo©

DEDICATED TO KETO AND MCT

Das Kanso Produktportfolio steht fir gut schmeckende,
digtetische Lebensmittel fur besondere medizinische Zwecke.

Die Kanso MCT-Produkte unterstiitzen aufgrund ihrer Eigenschaften die
Erndhrung im Alltag und helfen somit Menschen, die krankheitsbedingt auf
eine ketogene oder MCT-Erndhrung angewiesen sind, die Zukunft
lebenswert zu gestalten.

Sie sind konzipiert fir Menschen mit schwer behandelbaren Epilepsien oder
seltenen Stérungen des Energiestoffwechsels im Gehirn (z. B. GLUT1-Defekt),
aber auch bei seltenen Defekten im Fettstoffwechsel, Fettverwertungsstérungen
bzw. Malassimilationssyndrom.
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Ketogene Diat

Die Ketogene Diat (KD) ist eine Imitation des Fastenzustandes, indem der Kérper seine
Energie vorwiegend aus der Verstoffwechselung von Fett, den sog. Ketonkérpern, bezieht.
Man spricht bei diesem Zustand von einer Ketose. Bereits im Alten Testament wird erwahnt,
dass Fasten Menschen mit Epilepsie helfen kann ihre Anfallssituation zu verbessern.

1921 konnte Dr. Wilder, ein an der Mayo Klinik tatiger Arzt, Menschen mit Epilepsie anstelle
des Fastens, eine spezielle Diat anbieten. Das Ziel dieser Diat war eine anhaltende Ketose zu
erreichen. Dr. Wilder pragte den Begriff ,Ketogene Diat” (KD) fur diese fettreiche, an Kohlen-
hydraten reduzierte Kost mit ausreichendem Eiwei3- und Energiegehalt. Dieser Anfang der
KD ist mit der heutigen, sehr abwechslungsreichen Erndhrung, nicht mehr vergleichbar.
Lediglich die Berechnung des ketogenen Quotienten (KQ) ist geblieben. Dieser beschreibt
das Verhaltnis von Fett zu der Summe aus Kohlenhydraten und Eiweif3. Bei einem Verhaltnis
von 4:1 entspricht das 4 Gramm Fett zu 1 Gramm Kohlenhydrate und EiweiB.

Formen der ketogenen Didt

Bei der klassischen Ketogenen Diat (KD) handelt es sich,um eine individuell angepasste und
streng berechnete Diat mit einem Verhaltnis von 4:1 oder 3:1. Diese wird vom Arzt verordnet
und fur jeden Patienten individuell berechnet.

Die Modifizierte Atkins Diat (MAD) ist eine einfacher durchzufiihrende Form. Dabei wird le-
diglich die pro Tag aufgenommene Menge an Kohlenhydraten berechnet. Bei Kindern be-
lauft sich diese anfangs auf 10 g, bei Jugendlichen und Erwachsenen auf 15-20 g pro Tag.
Gleichzeitig sollen 65 % der Tagesenergiemenge in Form von Fett aufgenommen und die Ei-
weiBaufnahme reduziert werden, womit ein KQ ca. 1-1,8:1 erreicht werden soll.

Das Low Glycemic Index Treatment (LGIT) entspricht einem Verhaltnis von 1:1. Es werden nur
Kohlenhydrate mit einem niedrigen glykdmischen Index unter 50 eingesetzt, wobei die Koh-
lenhydratzufuhr zwischen 40-50 g pro Tag liegt und einen hohen Ballaststoffanteil haben
sollte. Die empfohlene Fettzufuhr sollte 60 % der Tagesenergiemenge entsprechen, die Ei-
weiBzufuhr reduziert werden.

MCT-Fette weisen eine héhere Ketogenitat als herkémmliche LCT-Fette auf, d.h. aus der
gleichen Menge Fett werden mehr Ketonkérper gebildet und dadurch kann die Wirkung

MCT-Fette in der ketogenen Erndhrungstherapie (KET)

der KD und MAD verstarkt werden. AuBerdem kann der Zusatz von MCT-Fetten bei
Obstipation oder Hyperlipidamie hilfreich sein.

A
~Wir verbessern die Lebensqualitat und die
Zukunft von Menschen, deren gesundheitliche

Umstdnde eine ketogene Diat sowie eine
Erndhrung mit MCT-Fetten erfordern.”
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UNSER SORTIMENT AUS MCT-
UND KETOGENEN PRODUKTEN

MCT-Fette kbnnen im Rahmen einer ketogenen Diat teilweise die LCT-Fette ersetzen,

um die Ketose zu verstarken.
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VERORDNUNGSFAHIG

" Enthalt mittelkettige Triglyceride (MCT-
Fette) und die langkettige mehrfach
ungesattigte Fettsaure (LCPUFA)

« MCT-Gehalt: 43 g/ 100g

« Docosahexaensauregehalt (DHA):

397 mg/ 100g

« Kohlenhydratgehalt: 5,99/ 100 g

« Proteingehalt: 12g/ 100 g

« Mit einer hochwertigen
Ballaststoffmischung aus I6slichen und
unléslichen Ballaststoffen

« Ketogener Quotient 2,5:1

< Mit Joghurtgeschmack

¢ In zwei Ausfihrungen erhéltlich:
21x70goder30x23,5g9

HINWEIS: Als Trink- und Sondennahrung
geeignet.
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VERORDNUNGSFAHIG

OL 100 %

& 100 % MCT-Fett am gesamten Fettanteil

& Hoher Gehalt an C8- und C10-Fettsauren

& Zum Einrihren in Flussigkeiten und
Speisen

& Geschmacks- und geruchsneutral

& Schnellresorbierbar

& Die tagliche Gesamtmenge wird unter
arztlicher Aufsicht festgelegt

& In zwei Ausfiihrungen erhéltlich:
0,5-L-Dose oder 6-g-Portionssticks

HINWEIS: Nicht zum Kochen geeignet.
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Kanso MCT P

Margarine 83 %

& 83 % MCT-Fett am gesamten Fettanteil

& Enthalt Omega-3- und Omega-6-
Fettsduren

& Enthélt keine gehérteten Fette

& Liefert Vitamin A, D, E, Folsdure und B12

& Schnell resorbierbar

& Die tagliche Gesamtmenge wird unter
arztlicher Aufsicht festgelegt

HINWEIS: Zum Kochen und Backen bis
180°C und max. 40 Minuten geeignet.
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Kanso MCTfiber e

& Ketose-Booster

" Schnell resorbierbar

& Geschmacksneutral

& MCT-Gehalt: 76 g/ 100 g

« Kohlenhydratgehalt: 3,29/ 1009
< Ballaststoffgehalt: 11,1g/ 100 g
« Ketogener Quotient 7,2:1

(

HINWEIS: Als Trink- und Sondennahrung
geeignet.
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Kanso MCT w

OL77 %

& 77 % MCT-Fett am gesamten Fettanteil

& Enth&lt Omega-3- und Omega-6-
Fettsduren

& Liefert Vitamin A,Dund E

& Geschmacksneutral

& Schnell resorbierbar

& Die tagliche Gesamtmenge wird unter
arztlicher Aufsicht festgelegt

HINWEIS: Zum Kochen bis max. 150°C

geeignet.
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Kanso KetVit o=/

& MCT-Gehalt: 24,59/ 100g

& Kohlenhydratgehalt: 7,6 g/ 100g (7,6 9
Kohlenhydrate - 6,1 g Erythrit)

& Proteingehalt: 8,4 g/ 100 g

& Ballaststoffgehalt: 22,29/ 100 g

& Angereichert mit 13 Vitaminen, Calcium
und Phosphor

& Ketogener Quotient: 5,7:1

HINWEIS: Fir eine optimale
Vitaminversorgung im Rahmen der
ketogenen Erndhrungstherapie. Mit
einem Loffel verzehren.
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VERORDNUNGSFAHIG

Kanso KetoEpi P
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& Rein pflanzenbasiert (Erbsenprotein);
milcheiweiBfrei

« MCT-Gehalt: 139/ 100 g

& Kohlenhydratgehalt:1g/ 1009

& Proteingehalt:7,1g/ 100 g

& Mit einer hochwertigen
Ballaststoffmischung aus I6slichen
Ballaststoffen

& Liefertviele Vitamine und Mineralstoffe

& Mit mildem Kakaogeschmack

& Ketogener Quotient 2:1

HINWEIS: Als Trink- und Sondennahrung
geeignet.
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UNSER SORTIMENT AUS MCT-
UND KETOGENEN PRODUKTEN

Ketogene Lebensmittel kbnnen die Einhaltung der Diat erheblich erleichtern.

Kanso KetoMushroom

& MCT-Gehalt: 28,4 g/ 100g

& Kohlenhydratgehalt: 4,59/ 100 g

& Proteingehalt: 2,4 g/ 100 g

& Ballaststoffgehalt: 4,0g/ 100 g

& Herzhaft wohlschmeckend mit
Champignons

& Ketogener Quotient: 4:1

Kanso KetoMayo

& MCT-Gehalt:52g/ 100 g

& Kohlenhydratgehalt: 3,29/ 100 g
& Proteingehalt: 1,09/ 100 g

& Ballaststoffgehalt:0,7g/ 100 g

& Wohlschmeckende Mayo-Creme
& Ketogener Quotient: 12:1

Kanso KetoTomato

& MCT-Gehalt: 27,6 g/ 100g

& Kohlenhydratgehalt:6,3 g/ 100 g

& Proteingehalt: 2,6 g/ 100 g

& Ballaststoffgehalt: 4,5g/ 100 g

& Herzhaft wohlschmeckend mit
Tomaten

& Ketogener Quotient: 3:1

HINWEIS: Schmeckt gekihlt besonders
erfrischend.

p
Kanso KetoBiscuits

& MCT-Gehalt: 24,7g/ 1009

& Kohlenhydratgehalt: 15,29/ 100 g
& Proteingehalt: 10,6 g/ 100 g

& Ballaststoffgehalt: 14,59/ 100 g
& Ketogener Quotient 3,8:1

HINWEIS: Als kleiner Snack fur
Zwischendurch.

~

Kanso KetoFlour

& Ket-MCT-Gehalt: 12,1g/ 100 g

& Kohlenhydratgehalt:9,0g/ 100 g
& Proteingehalt:13,9g/100g

& Ballaststoffgehalt: 47,3 g/ 100 g
& Ketogener Quotient 1:1

J

HINWEIS: Vielseitig anwendbar.

-

Kanso KetoCacaoBar

& Ket- MCT-Gehalt:21,2g/1009g
& Kohlenhydratgehalt: 15,4 g/ 100 g
& Proteingehalt: 7,19/ 100 g

& Ballaststoffgehalt: 18,99/ 100 g
& Ketogener Quotient 4,8:1

-

HINWEIS: Als Snacks fir Zwischendurch
oder zum Backen und Kochen geeignet.

J
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Kanso KetVit

Sehr fettreiche, kohlenhydratarme verzehrfertige Nahrung mit cremeartiger

Konsistenz und mittelkettigen Fettsduren.

Diatetisches Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Didten).
Zur diatetischen Behandlung von pharmakoresistenten Epilepsien und anderen Erkrankungen,

die eine ketogene Erndahrungstherapie erforderlich machen.

-
Was ist KetVit?

¢ Eine verzehrfertige ketogene (fettreiche,
kohlenhydratarme) Nahrung mit cremeartiger
Konsistenz

¢’ Geeignet zur erganzenden Ernahrung fur
Patienten ab 3 Jahren

¢ Kann bei allen ketogenen Erndhrungstherapien
eingesetzt werden

¢ Istbedarfsgerecht angereichert mit 13
Vitaminen und 3 Mineralstoffen. Dadurch
gewabhrleitet KetVit eine optimale Versorgung
im Rahmen der ketogenen Erndhrungstherapie

¢ Enthalt eine hochwertige Ballaststoffmischung

¢ Enthalt MCT-Fett,um die ketogene Wirkung zu
unterstitzen

¢ Schmeckt angenehm nach Haselniissen und
Schokolade

- /
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DIESE NAHRWERTE UND INHALTSSTOFFE SIND
IN EINEM GLASCHEN (36 G) ENTHALTEN:

WIRD KETVIT VON MEINER

\e‘-‘kum ge”) )
KRANKENKASSE ERSTATTET? "%
KetVitist bei ,angeborenen Defekten VERORDNUNGSFAHIG

und ketogenen Diaten” N~
verordnungsfahigund zu Lasten der W
Krankenkasse nach den Richtlinien

des Bundesausschusses der Arzte und Krankenkassen tiber
die Verordnung von Arzneimitteln in der vertragsarztlichen
Versorgung (,Arzneimittel-Richtlinien/(AM-RL)"-§23 Abs. 6,
Kapitel I) erstattungsfahig.

WIE KANN ICH KETVIT IN MEINE
KETOGENE DIAT INKLUDIEREN?

< Enthalt Kakao und Haselnlsse, die der Creme einen
milden nussig-schokoladigen Geschmack verleihen

< Es kann direkt aus dem Glas gel6ffelt oder als Zutat
far leckere Desserts, Gebacke und alle weiteren
stiBen Leckereien dienen

< Hervorragend als Topping auf Brot, Waffeln oder
Kuchen geeignet

Tipps fur den Alltag

<+ Die keinen Glaser machen den Verzehr tiberall und
jederzeit moéglich

< ldeal zum Mitnehmen auf Reisen, Ausfligen und
anderen spontanen Aktivitaten

< Flexibel zum L6ffeln, als Aufstrich oder als Zutat
einsetzbar

. J
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WELCHE NAHRWERTE
SIND IN KANSO KETVIT
ENTHALTEN?
Nahrwertdeklaration pro pro Glas
1009 349
Energie 2041k) 880 kJ
594 keal 214 kel
Fett 56,79 2044
davon gesattigte Fettsduren 3l4q 1359
davon einfach
ungesattigte Fettsauren 1349 489
davon mehrfach
ungesattigte Fettsauren 2,29 089
davon MCT 2459 889
davon LCT 32,29 1,69
Kohlenhydrate 169 219
davon Zucker 109 049
davon mehrwertige Alkohole 619 2,29
Ballaststoffe 22249 8,04
EiweiB 844 509
Salz 0179 0,069
davon Natrium 66 mg 24mg
Vitamine
Vitamin A (RE) 599 ug 216 g
Vitamin D 429 15 g
Vitamin E (TE) 70mg 2,52mg
Vitamin K 41ug 15u9
Vitamin C 67 mg 24mg
Thiamin BI 591 g 2139
Riboflavin B2 827 g 298 ug
Niacin B3 82Img  298mg
Vitamin B6 1120 ug 403 g
Folsaure B9 187 ug 67 g
Vitamin B12 1,70 ug 0,61 ug
Biotin B5 17pg 6,12 ug
Pantothensdure B5 355mg 1,28 mg
Mineralstoffe
Natrium 66 mg 24mg
(alcium 608 mg 219 mg
Phosphor 394 mg 142 mg
N\ J

Tlpp: Viele tolle KetVit-Rezeptideen
finden Sie kostenlos auf unserer Webseite
www.kanso.com/de

BESTELLINFORMATIONEN
Kanso KetVit (30 x 36 g)
PZN (DE): 16675533

PZN (AT): 5331658
Pharmacode: 7807122

O
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Ka NnsSo MCTﬂber WIRD MCTFIBER VON MEINER 7 g WELCHE NAHRWERTE
L . . KRANKENKASSE ERSTATTET? S L%
SIND IN MCTFIBER
Geschmackneutrales Pulver mit einem hohen Gehalt an mittelkettigen S N CNTHALTEN
iglyceriden (MCT) und Ballaststoffen, im praktischen Portionsbeutel MCTfiberist bei .angeborenen oo '
Tl’lg yceriden ’ P : Defekten und ketogenen Diaten” N
. . . L. . . d fahi dzulLastend W Nahrwertdeklaration pro  proBeutel
Diatetisches Lebensmittel flir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diaten). verordnungstanig und zu . as <.an. cr 100g 133g
N . . . Krankenkasse nach den Richtlinien
Zur diatetischen Behandlung von pharmakoresistenten Epilepsien und anderen Erkrankungen, = . :
o . . . des Bundesausschusses der Arzte und Krankenkassen Uber Energie 3087 kJ Akl
die eine ketogene Ernahrungstherapie erforderlich machen. . . . .t 750keal 100 keal
die Verordnung von Arzneimitteln in der vertragsarztlichen
i sl oy Fett 169 10g
Vers.orgung (,,Arznelm'!tt.el Richtlinien/(AM-RL)"-§23 Abs. 6, davon gesittiote Fefsauren g 10g
Kapitel I) erstattungsfahig. davon einfach ungesdttigte
Fettsduren 0lg <0lg
davon mehrfach ungesattigte
Fettsauren 019 <0lg
davon MCT 164 109
4 ° ° \ g h Kohlenhydrate 324 <059
Was ist MCTfiber? WIE KANN ICH MCTFIBER IN MEINE davon Zucker 050 <03
KETOGENE DIAT INKLUDIEREN? Ballaststoffe g 159
¢ Geschmackneutrales Pulver mit 100 % MCT- Fivei 249 10g
Fett am gesamten Fettanteil < ldeal als Zutat fur kalte und warme Speisen, o 0:;8 0(;6
: . . . alz 489 069
s K.ann bei allen ketogenen Erndhrungstherapien Backwaren und Getranke avon Natrium 198 mg 2%mg
eingesetzt werden < Einfachund jederzeit einsetzbar
¢ Geeignet zur erganzenden Ernahrung fur \_ J \_ J
Patienten ab 3 Jahren
¢ Verbessert Optik und Textur von Speisen und ( h
verhindert schwimmendes Fett Tipps fir den Alltog
¢ Durch die enthaltenen Ballaststoffe besonders
vertréaglich < Flexible Anwendung in leckeren Hauptspeisen,
¢ Ist bereits mit 30 ml Flissigkeit sehr gut I6slich Desserts, Gebacken und Getranken .
- / < MCTfiber kann als Ketose-Booster in T'p?: Vire'e tolle Rezeptideen mit
verschiedensten Speisen und Getranken dienen McT 'b.er Inden Sie kostenlos aufunserer
\ ) Webseite www.kanso.com/de

MCTfiber
s

(OHNE MCTFIBER )

’ﬂif‘-;; = i e

DIESE NAHRWERTE UND INHALTSSTOFFE
SIND IN EINER PORTION (13,3 G) ENTHALTEN:

MIT MCTFIBER

BESTELLINFORMATIONEN
Kanso MCTfiber (30 x 13,3 g)
PZN (DE): 16261458

PZN (AT): 5290936
Pharmacode: 7807123 0-‘
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Ka nso MCT O' 'loo A WIRD MCT OL 100 % VON MEINER 7 g WELCHE NAHRWERTE
P . . . . . KRANKENKASSE ERSTATTET? AN o 9
Ol mit mittelkettigen Fettsduren, im praktischen Portionsbeutel. ) . - Z‘::'TZX:T“E"S oLioo
MCT O1100 % ist bei .angeborenen VERORDNUNGSFAHIG -
Defekten und ketogenen Diaten” N
T e s I d fahig und zu Last W
Diatetisches Lebensmittel flir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diaten). veroranungstanig tndzu . as <.an.der Nahrwertdeklaration pro pro Portion
N . . . Krankenkasse nach den Richtlinien des 100 6
Zur diatetischen Behandlung von pharmakoresistenten Epilepsien und anderen Erkrankungen, = . . J J
L. . . . Bundesausschusses der Arzte und Krankenkassen tGber die .
die eine ketogene Erndahrungstherapie erforderlich machen. - . . ars Energie 3700 k) 02K
Verordnung von Arzneimittelnin der vertragsérztlichen 00kal  SAkal
Versorgung (,Arzneimittel-Richtlinien/(AM-RL)"-§23 Abs. 6,
. aps Fett 100g 69
Kapitel 1) erstattungsfahig. davon geséttigte Fettsauren 1009 69
davon einfach ungesattigte
Fettsduren 0g 0g
gavon mehrfach ungesdttigte 0 0
ettsauren g g
4 . N\ (" ) davon MCT 100g 69
° o X3
WOS 'St MCT O| ]00 A)? WIE KANN |C|'.|. MCT OL 100 % IN MEINE Kohlenhydrate 0g 0g
KETOGENE DIAT INKLUDIEREN? — O I—
¢ Ol mit 100 % MCT-Fett am gesamten Fettanteil Ballaststoffe 0g 0g
«" Geeignet fur Patienten ab 3 Jahren < Zum EinrUhren in kalte und warme Flussigkeiten FiweiB 0g 0g
«" Enthélt ausschlieBlich C8-und C10 Fettsauren und Speisen Salz 0g 0g
¢ Zum EinrUhren in kalte und warme < Nicht zum Kochen und Wiedererwarmen geeignet
Flissigkeiten und Speisen + Praktisch verpacktin vordosierten Portionsbeuteln
¢ Nicht zum Kochen und Wiedererwirmen < Einfach zum Mitnehmen und unterwegs verwenden
geeignet J \_ J
¢’ Verzehrfertiges, geschmacks- und
geruchsneutrales MCT-0lI ( )
« Praktisch verpackt in vordosierten Stickbeuteln, Tipps fur den Alltag
die jeweils 6 g MCT-Ol enthalten
«" Die einzelnen Stickbeutel lassen sich einfach < Kann zur Energieanreicherung von Speisen und Getréanken verwendet werden
mitnehmen und unterwegs verwenden < Universelle Anwendbarkeit, zum Beispiel als Zutat fir Salatdressings, zum Einrtihrenin
«” Schnelle und praktische Lésung zur Aufnahme Fruchtmus, Getreidebrei oder Shakes, zum Beimischen in Dips, Aufstriche und Mayonnaise
\ von MCT-Fetten j < Nach dem Braten/Kochen dem Verzehrwarmen hinzufligen, z.B. Kartoffel-/ Gemusepurees,
Auflaufgerichte, Gulasch, Suppen und Eintépfe
- J
g
L .
DIESE NAHRWERTE UND INHALTSSTOFFE SIND
IN EINEM STICKBEUTEL (6 G) ENTHALTEN:
T—
(e )
Hinwels: Farden taglichen Bedarf
an MCT-Ol zuhause, bieten wir unser MCT
O1100 % auch in0,5 L-Dosen an.
J
( . N\
Tlpp: Viele tolle Rezeptideen mit
MCT 01100 % finden Sie kostenlos auf
unserer Webseite www.kanso.com/de y

BESTELLINFORMATIONEN
Kanso MCT O1100 % (30 x 6 g)

PZN (DE): 17362724
PZN (AT): 5444262 0—1




BROT UND BROTCHEN

ERFRISCHENDES UND WARMENDES

AUF DIE SCHNELLE

FAMILIENFESTE

KINDERGARTEN UND SCHULE

KRANKHEIT UND NOTFALL




Vorwort

Ich liebe es fur Elisabeth in der Kiiche kreativ zu sein und die verschiedensten Gerichte
und Speisen zu kreieren. Dabei bin ich Uber jedes Produkt begeistert, das mir dabei hilft
abwechslungsreich und dennoch schnell und praktisch zu kochen und das gleichzeitig zur
Deckung von Elisabeths MCT-Bedarf beitragt. Mit diesen Rezepten méchte ich Beispiele
und Ideen aufzeigen, wie ich die Produktwelt von Kanso in Elisabeths Diat nutze und
veranschaulichen, wie sich dadurch die vielfaltigsten Gerichte zaubern lassen. Obwohl ich
nun bereits mehrere Rezeptbroschuren fur Kanso erstellt habe, fliegen mir die Ideen und
Verwendungsmadglichkeiten auf Grund der Produktvielfalt beinahe immer noch einfach
so zu. Hat man einmal das Grundprinzip der Anwendungsmaglichkeiten verstanden, ist es
ganz einfach:

Die sogenannten ,Formularen“ Produkte wie KetoEpi oder KetoBiota kann ich bei Bedarf
komplett als eigenstandige Mahlzeit verwenden und zugleich mit gutem Gefluhl darauf
vertrauen, dass Elisabeth dennoch mitden grundlegend wichtigsten Nahrstoffen versorgt
ist. Das ist sehr praktisch und erleichternd, gerade wenn es einmal schnell gehen muss.

Die ,Modularen” Produkte sind eine spitze Ergédnzung in unserem Speiseplan. Sie dienen
mir als Zusatzbausteine fur die Umsetzung der Diat, erweitern und vervollstandigen mein
Repertoire an Gerichten und tragen zugleich zur Stabilisierung und bei Bedarf auch zum
Pushen von Elisabeths ketogener Diat bei. MCTfiber verwende ich sehr gerne zum Backen
und Aufflllen von Speisen und deren MCT-Gehalt, sowie zum Anreichern der Mahlzeiten
mit zusatzlichen Ballaststoffen. AuBerdem verhalt es sich wie ein leichtes Bindemittel flr
Brote,SoBenundandereFlissigkeiten-bleibtdabeiaberkomplettgeschmacksneutralund
vermengt sich super mit anderen Zutaten. KetVit nutze ich gerne flr einen stiBen Kick an
Vitaminen, Ballaststoffen und naturlich MCT. Es ist gerade auch dann hervorragend, wenn
Elisabeth einmal wenig isst. Das kleine leckere Glaschen schafft sie immer und zugleich
versorgtessiemitdenverschiedensten Mineralstoffenund Vitaminen.Ichverwende es pur
- auch unterwegs-, als Aufstrich,zum Naschen mit Obst oder mit eingearbeitetin diversen
Gerichten. Kanso MCT Ol (und natirlich auch die Margarine!) ist fir uns der universelle
Begleiter schlechthin und zieht sich wie ein Roter Faden durch Elisabeths komplette
ketogene Diat. Das Ol kann sowohl in der kalten als auch in der warmen Kiiche eingesetzt
werden. Mehrmals war es schon meine ,letzte Rettung” - Gerade in krankheitsbedingt
schwierigen Zeiten, mit wenig Appetit, oder nun auch praktisch portioniert in Beuteln fur
die schnelle Umsetzung der ketogenen Diat auBBer Haus. Notfalls eben auch mal direkt
angewendet aus dem Stick-Beutel, berechnet mit weiteren einfachen Zutaten oder
eingerlhrt in unterschiedlichen Getréanken, verwandelt es sich dadurch zu einer kleinen
Ad-hoc-Mahlzeit.

Zu guter Letzt noch das I-Tupfelchen inunserer Kiiche: Die ,K-Food“-Produkte, wie die Keto-
Aufstriche, CacaoBar und CacaoBiscuits sind das On-Top und unsere Highlights oben drauf.
Nun seht selbst: Von sti3 und sauer bis hin zu herzhaft und salzig ist alles méglich!

Uber uns:
Elisabeth wurde 2015 mit Tuberése Sklerose geboren und befindet sich seit Anfang 2017 auf
ketogener Diat.

Diese konnte bei ihr eine entscheidende Reduzierung der Anfalle - bis hin zu phasenweisen
langen komplettanfallsfreien Zeiten - bewirken und zugleich noch ausstehende gravierende
Entwicklungsfortschritte erzielen.

Ziemlich schnell entstand bei mir nach der Begeisterung unseres persénlichen Erfolges der
Wunsch zur Hilfe und Unterstitzung von anderen betroffenen Elternteilen in Bezug auf die
Umsetzung der Diat im Alltag.

Ich hoffe sehr, dass die Rezepte in dieser Broschire auch fir andere Betroffene eine

Inspirationsquelle darstellen.

Viel Erfolg, Freude beim Nachkochen
und viele GriBe,

Sonja Folger



Saftiges MCT-Kornerbrot

Rezept fir 1 Brot, ca. 350 g

K a I I s O 65 g Weizenfasern (Konzelmanns)
Y2 Pdackchen Trockenhefe (Dr. Oetker)
D D 30 g Streichgenuss, natur (Simply V) 1TL Brotgewirz (Sonnentor)
70g Goldleinsamen (dmBio) 1TL Salz
D 30g Mandeln, gemahlen (Netto Backfee) 200 ml Wasser (warm)
QO
) D
D

Zubereitung:

7 Alle Zutaten bis auf den Streichgenuss und
die Margarine miteinander vermengen und
ca.2 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

7 FUr 40 Minuten zugedeckt an einem
warmen Ortruhen lassen.

~ Die MCT Margarine schmelzen, mit
dem Streichgenuss verrihren und
inden Teig einarbeiten.

7 Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen,den Teigin
eine ausgefettete kleine
Kastenkuchenform geben oder
mit den Handen zu einem Brotlaib
formen und ca. 50 Minuten backen.

l n h O lt pro Scheibe, 35 g*

kcal
EW
Brot und Brotchen
Saftiges MCT-Kornerbrot. . . .. ... ... ... ... ... ... ..., Seite 23
Saftiges Nussbrot . . . ... ... . ... . .. . . .. Seite 24

Hotdog-Brotchen/ Burger-Buns. . . ......................... Seite 25 * Ergibt ca. 350 g Brot = 10 Scheiben a 35 g.




Saftiges Nussbrot

Rezept fir 1 Brot, ca. 145 g

Kokosnussmilch (Aroy-D) 3 g Flohsamenschalen, gemahlen (FiberHusk)
HUhnerei, Vollei, frisch 3 g Goldleinsamen (dmBio)

Streichgenuss, natur (Simply V) 2TL Backpulver

Mandeln, gemahlen (Netto Backfee) etwas Apfelessig (dmBio)
Haselnusskerne, gemahlen Salz, Pfeffer, Kimmel oder Brotgewiirz
(Netto Backfee) etwas Fett zum Einfetten der Form

Hotdog-Brotchen bzw. Burger-Buns

Rezept fir 6 Brotchen a 67 g Rohteig bzw. 6 gebackene Brotchen G 36 g

Mandeln, gemahlen (Netto Backfee)
Backpulver

Bambusfaser (Dr. Aimond) Salz

Streichgenuss, natur (Simply V) Brotgewurz (Sonnentor)
Flohsamenschalen, gemahlen (FiberHusk) Wasser

Huhnerei, Vollei, frisch

Zubereitung:
¢ Hlhnerei verquirlen.

< Die Kokosnussmilch hinzugeben und gleichméaBig
mitdem Ei vermischen.

< Den Streichgenuss unterrihren bis er gleichméaBig
inder Masse verteiltist.

< Apfelessig hinzugeben.
¢ Ineiner separaten Schissel die Mandeln und die
Haselnlsse mit den Flohsamenschalen,den

Goldleinsamen und dem MCTfiber vermengen.

¢ Danndas Backpulver und die Gewlrze einarbeiten.

¢ Zum Schluss die trockenen Zutaten langsam und sorgféltig in die
Schissel mitden flussigen Zutaten geben und alles achtsam
miteinander vermischen.

< Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen,den Teig in eine ausgefettete

kleine Kastenkuchenform geben oder mit den Handen zu einem Brotlaib formen
und ca. 40 Minuten backen.

pro Scheibe, 20 g*

kcal 98
EW 239
Fett 9,79
KH 079
KQ 3,2:1

*Ergibt ca. 145 g Brot = 7 Scheiben a 20 g.

Zubereitung:

< Das Eiverquirlenund den Streichgenuss darin komplett
einrthren.

¢ Im Anschluss das Wasser dazugeben und nochmals gut
verrihren.

¢ Ineiner separaten Schiissel Bambusfasern,
Flohsamenschalen, gemahlene Mandeln, MCTfiber,
Backpulver, Salzund Brotgewtlrz miteinander
vermischen.

7 Alle trockenen Substanzen nach und nach zu der
ersten Masse geben,gutumrihrenund ca. 15
Minuten mit mehrmaligem Verrihren ziehen lassen,
bis ein zaher Teig entsteht.

7~ Den Backofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
7 Aus der Teigmasse 6 Hotdog Brétchen/ Burger-Buns a 67
Gramm formen (am besten klappt dies mit nassen

Handen)und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und ca. 60 Minuten goldbraun backen.

pro Brotchen, 36 g*

kcal 110
EW 369
Fett 10,49
KH 069
* Ergibt 6 Brotchen @ 67 g Rohteig bzw. 36 g
KQ 2,5:1

fur die fertig gebackenen Brétchen.

O



Rezept fir 8 Kugeln a 64,5 Gramm

& 150g Sauerkirschen ohne Stein, schonend P 70 g Kanso KetoBiota (1 Beutel)

tiefgefroren, ohne Zuckerzusatz (EDEKA) P 70 g Kanso KetoBiscuits

P 509 Erythritol + Stevia 1:1” (Dr. Almond) P 36 g Kanso MCT/OI 100 % (6 Beutel)
< 140g Soja-Kochcréme Cuisine SOYA (Alpro)

Den Inhalt eines Beutels KetoBiota in die
Soja-Kochcréme einrthren.

Dann .Erythritol + Stevia 1:1" zugeben und
unterrihren.

Die entstandene Masse zusammen mit
den KetoBiscuits, Sauerkirschen und MCT
Ol 100 % in einen Mixer geben und zu
einer homogenen Masse vermixen.

Das Eis kann entweder sofortgenossen
oder eingefroren werden.

| n h a lt Nahrwerte gesamt  pro Kugel

kcal 1419 177
Erfrischendes und Warmendes EW 2009 = 259
Kirscheis . . . ... i i i i it et ettt e e, Seite 27 1276 9 16,09
Dreierlei Pausenbrote . . .......... ... ..., Seite 28 . o .
. . 29,19 3649 Tipp: Eis wird noch cremiger,wenn
HeiBe Kokossahne ........ ... ... .. .. i iinnnnnn. Seite 29 .Erythritol + Stevia 1:1” zuvor zu einem feinen

Vegane Paprikasuppe mit Kndckecrunch .................... Seite 30 2,6:1 2,6:1 Puder gemahlen wird!




Dreierlei Pausenbrote

Bruschetta:
2 fertiges Hotdog Brotchen
(s. Rezepte fiir Brot und Brotchen)

Knoblauch
Tomaten

~Wurst”-Brot:
359 Saftiges MCT-Kornerbrot
(s. Rezepte fir Brot und Brotchen)

20 g vegetarischer Schinkenspicker
(Rugenwalder Mihle)

5g Paprika

HeiBe Kokossahne

Rezept fir 1 Portion

60 g Soja-Kochcréme Cuisine SOYA (Alpro)

60 g Kokosnussmilch (Aroy-D)

2g Kakao, stark ent6lt (Rapunzel)

2TL Erythritol + Stevia 1:1” (Dr. Aimond)
Kurkuma Latte (Sonnentor)

Brot mit Avocado:
20g Saftiges Nussbrot
(s. Rezepte fir Brot und Brotchen)
159 Avocado

Zubereitung:

7 Die Soja-Kochcréme zusammen mit der Kokosnussmilch
und ,Erythritol + Stevia 1:1" in einem Topf erwarmen.

¢ Kakao, Kurkuma-Latte-Gewlrz und KetVit
einrihren und mit einem Milchaufschaumer
schaumig schlagen.

Zubereitung:

< Vonden einzelnen Broten die jeweiligen
Mengen abschneiden und mitden
entsprechenden Zutaten belegen.

¢ Super dazu passen die KetoBiscuits.

Bruschetta

kcal 132
EW 2349
Fett 1299
KH 1,79
KQ 3,2:1
I
keal 203 keal 118 keal 260 A b
EW 48g EW 259 EW 369
Fett 20,19 Fett 1159 Fett 26,39
KH 09g KH 129 Zubereitungszeit: KH 249
< 10 Minuten (ohne
KQ 3,51 KQ 441 Backzeit der Brote) KQ 4,5:1 Zubereitungszeit: 5 Minuten

—~3 O



Vegane Paprikasuppe mit Knackecrunch

Rezept fir 1 Portion

Fur die Suppe: FUr den Crunch: /
80 g Paprika, roh 22 g Lowcarb Kndckebrot,
10g Zwiebeln Sonnenblumenkerne (Panifactum)

65 g Soja-Kochcréme Cuisine SOYA (Alpro) 10 g veganes Pasta Topping (dmBio)

20g veganer Reibegenuss (Simply V)
20 ml Wasser Als Topping:
10g Gemusechips (Heimatgut)

Salz, Pfeffer, Chili, nach Wunsch eine Prise
Gemisebrihpulver, frischer Basilikum

Zubereitung:

¢ Paprikaund Zwiebeln klein schneidenund in der
MCT Margarine flr ca. 6 Minuten anbraten.

< Mitder Soja-Kochcréme und dem Wasser
abléschen und garkochen lassen.

< Gewdrze hinzufigen und mit einem Stabmixer
gleichmaBig purieren.

¢ AnschlieBend den veganen Reibegenuss
dazugeben und schmelzen lassen.

7 Zuguter Letzt das MCT Ol 100 % einruhren.

¢ Wahrend die Suppe kocht den Crunch herstellen.
Dazu das Knackebrot in einer Kichenmaschine
oder per Hand klein hacken. Zusammen mitdem
veganen Pastatopping in einer Pfannein
Margarine anbraten und alles schén vermengen.

7 Die fertige Suppe zuerst mitdem Crunch und dann
mit den Gemusechips als Topping servieren.

Inhalt

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Auf die Schnelle

Haselnusskekse. . . . ... ... it i e Seite 32

Tipp: Die Suppe schmeckt auch kalt
fantastisch und ist daher zugleich warmend
als auch erfrischend! KnabberspaB . .......... .. i i e e e Seite 33




Haselnusskekse Knabberspall

Rezept fir 5 Doppelkekse Rezept fir 1 Portion

Fir die Kekse: Fir die Fillung: . . . . y
20g Eigelb 20 g Streichgenuss, natur (Simply V) Mg Hirsekringel (Hipp)

4 g Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Knoblauchgewirz/Chiligewiirz

100 g Haselnusskerne, gemahlen (Netto Backfee)

20g Erythritol + Stevia 1:1 (Dr. Almond) SUe) R R e LT

Zubereitung: Zubereitung:

¢ Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten
und mit nassen Handen kneten, bis
dieser schén zusammenhalt.

7 MCT Ol 100 % und MCTfiber in den Streichgenuss
einrthren, Creme Vega unterheben.

< Etwas Wasser dazugeben, bis eine cremige
< 10Kugeln a 16 g formen, auf ein Konsistenz erreichtist.
Backblech legen und
flachdriicken bis sich runde
Kekstaler ergeben. Wenn man
mo&chte, kann man auch einen

Keksausstecher benutzen.

7 Mit Salz, Pfeffer, Knoblauchgewtrz und/oder
Chiligewiirz abschmecken und den klein
geschnittenen Schnittlauch dazugeben.

7 Die Hirsekringel zum Dippen verwenden.

7 Bei 160 °C Ober-/Unterhitze
ca.12 Minuten backen und
vollstandig auskuhlen lassen.

¢ Jeweils zwei Kekse

aufeinanderlegenund inder
Mitte mit je 4 g KetVit flllen.

kcal 194 kcal 441
EW 449 EW 38g
Fett 189¢9g Fett 4219
KH 159 KH 1039
KQ 3,21 Zubereitungszeit: 20 Minuten KQ 3:1 Zubereitungszeit: < 10 Minuten

—~& &>



KANS@®
FAMILIENFESTE

Inhalt

Familienfeste

MCT-Burger a la "Pulled-Pork" (vegetarisch) . .................
"Chicken"-Nuggets mit "Pommes"-Rot-Wei3. . . ...............

MCT-Burger a la "Pulled-Pork" (vegetarisch)

FUr die Burger-Brotchen: FUr den Fleischersatz:
siehe Rezept "Hotdog-Brotchen/ Burger-Buns" 20g Creme Vega (Dr. Oetker)
20g Avocado, frisch
Fir den Belag/ SoBen pro einzelnen Burger:
359 Jackfruit Natur (enerBio) Salz, Pfeffer, ein kleiner Spritzer
Zitronensaft
25g Burgerscheiben (Simply V)
Gewiirze (Ostmann): Gerducherte
Paprika, Fleisch- und Gyrosgewiirz,
Zwiebeln

Zubereitung fur die Burger-Brotchen:

7 Siehe Rezept ,Hotdog-Brétchen/ Burger-Buns”

Zubereitung fur den Belag eines Burgers:

7 Die Jackfruit mit Kanso KetoTomato, 6 g MCT Ol 77 % und
den entsprechenden Gewdrzen fir ca. 30 Minuten
marinieren.

Im Anschluss in einer Pfanne mit weiteren 5g MCT Ol 77 %
fur ca. 10-15 Minuten braten und in fleischdhnliche ,Fetzen”
reiBen.

Die Creme Vega mit Avocado, Kanso KetoMayo, Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Zitronensaft mit dem Stabmixer zu einer
Creme purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AnschlieBend den Burger mit der Halfte der Avocadocreme
bestreichen, den Fleischersatz aus Jackfruit darauflegen und
mit der restlichen Avocadocreme bedecken.

Den Burger mit den geschmolzenen Burgerscheiben als letzte
Schicht fertigstellen.

pro fertigem Burger

kcal 464
EW 61g
442 g

879

Zubereitungszeit (ohne Backen der
Burger-Buns): 15 Minuten

3:1




"Chicken"-Nuggets mit "Pommes"-Rot-Weil3

Rezept fir 1 Portion

Fir ,Nuggets” und ,,Pommes”: Fir die Dips: {
50 g Veganes Miihlen Filet Typ Hahnchen 259 Mayonnaise 100 % Avocado Oil (Hunter&Gather)
(Rigenwalder Mihle) 30g Tomaten Ketchup, ohne Zuckerzusatz (WERDER)
15g Pekannisse

i SR INDERGARIEN
UND SCHULE

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

PekannUsse in einer Kichenmaschine zu
Bréseln mahlen.

HUhnerei verquirlen.

Das Mihlenfilet zunadchst mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Dann in MCTfiber,
den verquirlten Eiern und den
gemahlenen Pekannilissen panieren.

Den Sellerie in diinne pommeséahnliche
Streifen schneiden und mit einem Teil
des Ols marinieren.

Restliches Ol in eine Pfanne geben und
zunachstdie ,Nuggets”und im Anschluss
die Sellerie-Pommes darin anbraten.

Die Mayonnaise und den Ketchup in zwei
Schisseln geben. 1 Beutel MCT Ol 100 % unter den
Ketchup rihren.

Inhalt

Zubereitungszeit komplett: 25 Minuten

Tipp: Sehr passend zum Gerichtist auch ein griner Klndergan‘en und Schule

Blattsalat. Wer mag, kann den Beutel MCT o1 100 % Apfeltoas’r mitKetVit . . .. ... e e Seite 38
auch in das Dressing dazu einrUhren. 1L - Seite 39




Apfeltoast mit KetVit Wraps

Rezept fir 1 Portion

FUr den Wrapteig (4 Stuck mit 12 cm Durchmesser):
55 g Huhnerei, Vollei, frisch

FUr die Fillung fur einen Wrap:

10 g Tomaten, frisch

159 Romanasalat
20g Pflanzenmargarine (Alasan-S)
159 Rapsol (Rapso) 20g Creme Vega (Dr. Oetker)
56 g Veganer Reibegenuss (Simply V) Salz, Pfeffer, Curry, Paprikagewdirz, Italienische
56 g Streichgenuss, natur (Simply V) Krauter
10g Mandelmehl weiBl + entdlt (Simply Keto)
20g Pflanzenmargarine (Alasan-S) zum

Ausbacken der Wraps

30g Apfel, ungeschalt

0,5-1g Zitrusfaser (Dr. Alimond)
Zimt nach Belieben

Zubereitung: Zubereitung:

< Vom Apfel zwei méglichst gleich grof3e
Scheiben abschneiden.

7 Das EigleichmaBig verrihren, MCTfiber, Margarine,

Rapso6l und Streichgenuss einrihren. Mandelmehl und
den Reibegenuss dazugeben und alles mitdem

7 MCT Ol unter das KetVit mischen und / Stabmixer zu einem homogenen Teig purieren.
mit Zitrusfaser binden bis die Masse

fester wird. < Mit jeweils 5 g Margarine 4 gleichgewichtige
Wraps herausbraten.

7/ Die fertige Creme zwischen die
zwei Apfelscheiben streichen, als

ob dieses ein Sandwich ware.

S —

< Creme Vega mit der KetoMayo und den
Gewlrzen verrihren und die Wraps damit —
bestreichen. Mit kleingeschnittenem
< Dasrestliche KetVit als SoBe dazu Romanasalat und Tomaten belegen.
reichen. (Tipp: Vorher im Kuhl-
schrank gelagert wird das KetVit

schon fest)

kcal 189 kcal 392
EW 229 EW 579
Fett 184 g Zubereitungszeit: 5 Minuten g 383 g Zubereitungszeit: < 30 Minuten
KH 389 Variation: Wenn man die Optik aufpeppen méchte, KH 59 Tipp: Die Fullung der Wraps ist wandelbar zum
KQ 3.1 kann man einen kleinen Teil des oberen Apfels (beim Ka $6 Beispiel durch den Einsatz anderer Salate, Krauter

Kerngehause) mit einer Keksform ausstechen.

oder sonstiger Zutaten.

O



Haselnusskichlein mit KetVit-Fullung

und KetoBiota-Topping

OO 60g Mandeldrink, ungesuBt (Alpro)
159 Mandelmehl weiB + entélt (Simply Keto)
25g Huhnerei, Vollei, frisch
30g ,Erythritol + Stevia 1:1” (Dr. Aimond) 8 g Backpulver

2g Kakao, stark entolt (Rapunzel)

O]@)
‘ ’ 60 g Haselnusskerne, gemahlen 50 ml Wasser
&B@ HWU ‘ ’ & ‘ ’ @M (Netto Backfee)

Zubereitung:

~ Die MCT Margarine schmelzen und mitden restlichen Zu-
taten, abgesehen von KetVit, zu einem Teig verarbeiten.

7 Die Muffinformen ausfetten und mit 40 g Teig befullen.
Dabei in die Mitte jedes Muffins 10 g KetVit fullen.

7 Imvorgeheizten Ofen bei 150° C /Ober-Unterhitze fur
ca.15 Minuten backen.

fir 1 Muffin (ohne Topping)

kcal

EW

|n ho lt fGr 1 Muffin (mit Topping) Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

kcal
Tipp: Am besten noch warm genieBen, da dann das

EW KetVit noch etwas flussig ist!

Ausflige und Aktivitaten

Haselnusskiichlein mit KetVit-Fillung und KetoBiota-Topping.. . . . . Seite 41 Variation: Besonders saftig schmecken die Muffins mit
. Il : einem KetoBiota-Creme-Topping. Dazu 70 g KetoBiota
Citrus-Jelly-Bears .. .......... . ittt innnnnnnnns Seite 42 mit 50 ml Wasser zu einem Topping verriihren und mit

einem Spritzbeutel je 20 g auf jedem Muffin verteilen.




Citrus-Jelly-Bears

Rezept fir 150 Barchen a 1g

20 ml  Zitronensaft (dmBio) 100 ml  Wasser
9g AgarAgar (Ruf bio) Flissiger Stevia nach Belieben MN B@B:ﬂ @ U? @ N @

NOUTRALL

Zubereitung:

25 ml Wasser zusammen mit dem Agar-Agar in einen Topf
geben und aufkochen lassen.

Restliche Zutaten, abgesehen vom MCT 61 100 %
dazugeben und fur ca. 2 Minuten kécheln lassen.

Zu guter Letzt das MCT Ol 100 % einriihren
und fur eine gleichmaBige Verteilung
sorgen.

Die Masse in Barchenformen fillen, dabei
immer wieder umriihren, damit das Ol
gleichmaBig verteilt wird.

Die Formen fir ca.1 Stunde inden
Kuhlschrank stellen.

T inhait

Zubereitungszeit (ohne Kuhlstellen): 10 Minuten
Zubereitungszeit (gesamt): 115 Minuten Zuhause

Nussporridge mitKetvit. . . ....... ... ... ... ... ... .... Seite 44

Info: Besonders hervorragend schmecken die Barchenin
dem man sie nach dem Herauslésen in einer Mischung
aus Stevia (nicht flussig) und geriebenen Orangenschalen . .
(z.B.von dmBio) walzt. Sie haben dann einen tollen siif3- [y der Kllr“k

sauer-fruchtigen Geschmack! Cashewjoghurt mit Zimt-Schokomusli. . ..................... Seite 45




Nussporridge mit KetVit Cashewjoghurt mit Zimt-Schokomusli

Rezept fir 1 Portion Rezept fir 1 Portion

20g Pekannisse Flohsamenschalenpulver (FiberHusk)
80 g Mandeldrink ohne Zucker (Apro) Johannisbeeren, rot

160 g Cashewjoghurt (dmBio)

3g Goldleinsamen (dmBio) Erythritol + Stevia 1:1” (Dr. Almond) 25g Knuspermisli Zimt (Simply Keto) «Erythritol + Stevia 1:1” (Dr. Alimond)

Zimt

Zubereitung: Zubereitung:

< Die Pekannisse in der Kichenmaschine zerkleinern. 7 Das MCT Ol 100 % in den Joghurt geben und mit einem
Schneebesen oder Loéffel gleichméaig verrihren.

¢ Die Goldleinsamen, die gemahlenen Pekannisse,
Flohsamenschalenpulver und ,Erythritol + Stevia
1:1" inden Mandeldrink geben und kurz aufkochen

lassen, bis sich ein schén cremiges Porridge ergibt.

< "Erythritol + Stevia 1:1"dazu geben und unterrihren.

7 Die CacaoBar kleinhacken und zusammen mitdem
Knuspermisli auf den Joghurt geben.

7 KetVit unterrihren und mit Zimt abschmecken.

¢ Zusammen mitden Johannisbeeren servieren.

kcal 292

Info:

< Alle Zutaten sind gut haltbar und eignen sich auf
Grund ihrer ungekihlten Lagerungsmaglichkeit
hervorragend fir die Aufbewahrung in der
Kliniknotfalltasche.

< Das Musli ist perfekt fir Situationen in denen sich keine
EW 539 Kochgelegenheit findet und kann somit auch ganz schnell
und einfach auf dem Zimmer zubereitet werden!

Fett 2759
KH 199
KQ 3,8:1

Zubereitungszeit:

Variationen:

kcal 276 kcal 276 Anstelle von Jo- kcal 404
EW 499 EW 489 hannisbegfen EW 659

schmecken auch
Fett 2769 Fett 2769 Himbeeren oder Fett 3699 , . ,

im Herbst etwas Zubereitungszeit: 5 Minuten
KH 199 KH 2149 kleingeschnittener KH 9649

oder geriebener Tipp: Als Musli eignet sich jedes ketogene Musli
KQ 41 KQ 41 Apfel sehr lecker. KQ 2,3:1 oder Granola (lediglich Nahrwerte neu berechnen)

—© O



Ketogene Erndhrungstherapie

Verordnung von
Trink- Und Sondennahrungen Das Formula Sortiment bietet eine medizinisch vollbilanzierte Trinknahrung.
Standard- Und SpeZia|prOdkaen Modulare Produkte sind Spezialnahrungen mit Mikronahrstoffen und Energie.

lnformqtionen 2ZUr verord nu ngs‘fa hig kei‘l‘ gema B Ketogene Lebensmittel bieten passende Produkte fir jede Lebenslage. Sie sind nicht erstattungsfahig und tber
unseren Onlineshop beziehbar.
Arzneimittel-Richtlinie (AM-RL)

Die Erndhrungslésungen von Kanso erstrecken sich liber drei Produktkategorien:

Kanso Produkte (Formulaund modulare Produkte) sind klassifiziert als ,diadtetische Lebensmittel fir besondere medizinische
Zwecke (bilanzierte Diat)" - § 31 Abs. 1 Satz 2 SGB. Bei ,angeborenen Defekten im Kohlenhydrat- oder Fettstoffwechsel sowie
weiteren definierten diatpflichtigen Erkrankungen und ketogenen Didten“ verordnungsféahigundzu Lastender Krankenkasse
nach den ,Richtlinien des Bundesausschusses der Arzte und Krankenkassen Uber die Verordnung von Arzneimitteln in der
vertragsarztlichen Versorgung (,Arzneimittel-Richtlinien/AMR* - §23 Abs. 6, Kapitel I) erstattungsfahig.

~
Enterale Spezialprodukte, die zu Lasten der

Krankenkassen verordnungsfahig sind:
PRODUKTE (je nach Krankheitsbild)

PINOE) | Produkt | Dartichungsfor

PZN: 14255146 KANSO MCT100% 0l 500 ml Flasche

PIN: 17362724  KANSO MCT100% (1] 30 x 6 g Beutel

PZN: 14255152 KANSO MCT 83% Fett 250 g Becher

PIN: 14255123  KANSO MCT77% (1] 500 ml Flasche

PIN: 17362701  KANSO KetoEPI 2:1 Fliissig 24 x 200 ml Trinkflasche
PIN: 16261458  KANSO MCTfiber Pulver 30 x 13,3 g Beutel

PIN: 16587929  KANSO KetoBiota Pulver 21x70 g Beutel

PIN: 17307984  KANSO KetoBiota Pulver 30 x 23,5 g Beutel

PIN: 16675533  KANSO KetVit Paste 30x36 ¢ Glas

FORMULA  MODULARE
PRODUKTE

Hils- Impf- Spr.SL. Begt.
Krankenkasse bzw. Kostentrager BVG mittel siofi_Bederi Piicht Apotheken Nurmer /K

- per 00

00g€e

12.08.1964

AOK Rheinland-Pfalz ‘ 5 ‘ 7 ‘ 8 ‘ 9 ‘ D ‘
| Name, Vorname des Versicherten 2uzzhlung Gesamt-Brutto.
Mustermann geb. am | |
Erika eimittelHifsmittel-Ne

KETOGENE LEBENSMITTEL

Heidestralie 17
4| 51147 Kéin

10114

Kassen-Nr. Versicherten-Nr.

106415300 | A123456789

Status
| 1000

1

271111100

Betriebsstatten-Nr. AN
| 654321161

Datum

| 10.07.

2012

we 1o 185
FIBRE SUGAR NET CARBS

AT TS
ARE SUGKR

o Menge, Produktname und Einheit
¢ Pharmazentralnummer vom Produkt

o Diagnose: Ketogene Erndhrungstherapie

Rp. (Bitte Leerraume durchstreichen)

1 x Kanso KetoEpi 2:1, 24 x 200 ml

PZN: 17362791

Diagnose: Ketogene Erndhrungstherapie

Vertragsarztstempel
2711111100
Psychologische Gemeinschaftspraxis
Dr. med. Markus Mustermann

Abgabedatum
in der Apotheke

219676543
#7751

Unterschrift des Arztes.
Muster 16 (7.2008)

Unfalltag Unfallbetrieb oder Arbeitgebernummer

Musterrezept

271111100%

Lésen Sie Ihr Rezept einfach bei der Apotheke lhres Vertrauens ein.

Sie haben Fragen oder Anmerkungen zu den Kanso Produkten oder sind an Produktmustern oder
Infomaterial interessiert? Dann kontaktieren Sie uns per E-Mail: info@kanso.com oder unter unseren
kostenlosen Infonummern: DE +49 800 153 153 3, AT +43 800 500 144, CH +41 800 837 107

© Dr. Schar Deutschland GmbH
Simmerweg 12

35085 Ebsdorfergrund
Deutschland

DrSchar

Innovating special nutrition.




WIE UND WO KANN ICH
KANSO PRODUKTE PROBIEREN?

Produktmuster und Informationen kénnen
Sie bei ihrem Artzt oder
Erndhrungsberater anforden.

Service

Sie haben Fragen?

Kontaktieren Sie uns unter der
kostenlosen Infonummer:

DE +49 800 153 153 3

AT +43 800 500 144
CH +41 800 837 107

info@kanso.com

Weitere Informationen und Rezepte
warten auf unserer Webseite auf Sie:

KANS©

DEDICATED TO KETO AND MCT www.kanso.com

© Dr. Schar Deutschland GmbH
Simmerweg 12

. o 35085 Ebsdorfergrund
DI' SChar Deutschland
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