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Kulinarik: Wenn Diabetiker kochen
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Ein Diabetiker-Kochbuch mit abwechslungs-
reichen und appetitlichen Rezeptvorschlägen 
haben die beiden Diplom-Ökotrophologin-
nen Britta Macho und Tina Schlag zusammen-
gestellt – nicht ohne einen Informationsteil 
zu einer der Stoffwechsellage des Diabetikers 
entsprechenden Ernährung voran zu stellen. 
Was den Diabetiker-Alltag in punkto Ernäh-
rung durchaus erleichtern kann, ist die prakti-
sche Umsetzung der aid-Ernährungspyramide. 

Macho, Schlag: 
Das neue Diabetiker-Kochbuch, 
avBuch, 978-3-7040-2384-1, 
Euro 19,90

Gnocchi in 
Salbeibutter 
4 Portionen

Zutaten:
16 Salbeiblätter, 1 kg Gnocchi, 
20 g Butter, 20 Rapöl, Salz

Zubereitung:
Salbeiblätter waschen und in feine Streifen schneiden; Gnoc-
chi in gesalzenem, kochendem Wasser zubereiten; in einer 
größeren Pfanne Butter und Rapsöl erhitzen, die Salbeiblät-
ter darin leicht anbraten, Gnocchi dazugeben, kurz durch-
schwenken und anrichten. Dazu passt Blattsalat.

Wenn 
Diabetiker 
kochen

Pofesen mit Beeren
4 Portionen

Zutaten:
2 Eier, 2 EL Milch, Salz, 4 Scheiben (Vollkorn)Toastbrot, 
3 EL Öl zum Ausbacken, ½ TL Zimt, 1 TL Staubzucker, 
8 EL gemischte Beeren der Saison oder Apfelmus, einige 
Minzeblätter

Zubereitung:
Eier, Milch und Salz in einem tiefen Teller versprudeln; Toast-
scheiben wenn gewünscht rund ausstechen und in der Eier-
milch wenden; Öl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben 
von beiden Seiten goldbraun braten, auf Küchenpapier ab-
tropfen lassen; Zimt und Zucker vermengen; die Pofesen mit 
Beeren oder Apfelmus anrichten, mit Zimtzucker bestreuen 
und Minzblättern garnieren.

TIPPDie pikante Variante: Käse zwischen zwei Brotscheiben und dann in Eier-milch tränken.
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