DAS REZEPT

Ein Musskuchen
ganz ohne Mehl

Erndhrungsheraterin Frauke
Roschhowski ist Leitende In-
itassistentin an der Augusia-
Kranhen-Anstali  Bochum
und am Evangelischen Kran-
kenhaus in Hattingen.

[ch empiehle einen Kuchen,
den Sie schon dred Tage, bevor
Besuch kommi, backen kon-
nen. Er wird tiglich besser.
Drer Teig enthilt kein Mahl, so
dazz ihn sauch Allergiker glu-
tenfrei genielfen kinnen. Wer
auf eine glutenfreie Emihrung
angewiesen ist, muss also nicht
auf jede Sulighkeit verzichten.
Es gibt jedoch Einschréinlun-
gen. Diese beruhen auf einer
lebenslangen  Urnveririglich-
keit von so genannten Kleber-
eiwel B-Gluten aus den Getrei-
desorten von zum  Beispiel
Weizen, Roggen, Hafer und
Gerste.  Dhe  Alternativen:
Speisestirke oder MaisgrizE.

Musshuchen

Zutaten: 750g gemahlens Ha-

selniisse, 700g Maisgriel, 700

Zucker,I l-"iic%kchan Baréifpu]g-
ver, 11 Mileh. Fur die Kuchen-
glasur nehmen Sie ein Pertig-

prodult. Aber die Delklaration
der Inhalisicfe beachten.

Zubereitung: Misse, Zucker,
Backpulver und Maisgriel
miteinander wvermengen und
die Milch mit einem Hand-
riihrgerit verriihren. Eine gro-
Ee Kastenform fetten und mit
Pergamentpapier  auwslegen.
Die Kuchenmasse in die Form
geben und glatt streichen.
Backzeit 70-80 Minuten bei
175 Grad. 20 Minuten vor Ba-
ckende den Kuchen mit Perga-

mentpapier abdecken, damit
der Kuchen nmicht zu dunkel
wird.en Kuchen auskiihlen
lassen, aus der Kuchenform
gtitrzen und mit der erwirm-
ten Kuchenglasur bestreichen.
Alles erkalten lassen, mit Alu-
folie ahdecken cder in einen
Kuchenkasten stellen.



