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DAS REZEPT

Lauchtorte mit einem
griinen, frischen Salat

Frauke Roschkowski ist leitende
Diatassistentin an der Augusta-
Kranken-Anstalt in Bochum und
am Evangelischen Krankenhaus in
Hattingen. Sie gibt den Llesern
regelmaRig Koch- und Back-Tipps.

Gicht ist eine Erkrankung, die
seit Jahrhunderten bekannt
ist. In unserer heutigen Wohl-
standsgesellschaft mit kalo-
rienreichen Mahlzeiten und
oftmals ungesunden Ernéh-
rungsgewohnheiten ist sie
heute in allen Bevdlkerungs-
schichten zu finden. Bei Gicht-
Patienten ist die Harnséure-
ausscheidung iiber die Nieren
gestort, so dass sich die Séure
im Blut anreichert.

Wer erkrankt ist, sich iiber-
wiegend vegetarisch erndhrt
und kaum Alkohol trinkt,
kann die sehr schmerzhaften
Gichtanfille verringern oder
sogar vermeiden. Die Lauch-
torte diirfen sich nicht nur
Menschen mit Gicht mit
gutem Gewissen schmecken
lassen.

Lauchtorte

Zutaten:

400g  Vollkornmehl, 300g
Quark, 200g Butter, Salz, Sem-
melbrésel, 500ml Gemiisebrii-
he, 600g Lauch, 250g geriebe-
ner Kise, 250g saure Sahne,

4 Eier, 1 Zitrone, Paprikapul-
ver, Currypulver, Krauter und
zwei Essloffel Speisestirke

Zubereitung:

Aus Mehl, Quark, Butter und
Salz einen glatten Teig kneten.
Den 30 Minuten ruhen lassen.
Dann ausrollen und in eine
gefettete Springform (30 cm)
legen. Einen zwei Zentimeter
hohen Rand formen und in die
Form legen. Alles mit Semmel-
broseln bestreuen.

Wasser und Gemiisebriihe
erhitzen. Lauch putzen, in
Streifen schneiden und in der
Briihe halb gar diinsten. But-
ter, Gewiirze und Kriuter
unter den Lauch mischen.
Lauchmasse auf dem Teigbo-
den verteilen, mit dem geriebe-
nen Kise bestreuen. Fier, sau-
re Sahne, Zitrone, Speisestér-
ke und Salz verquirlen, iiber
den Kase gieRen.

Die Lauchtorte im vorge-
heizten Backofen auf der unte-
ren Leiste bei 200 Grad etwa
40 Minuten backen. Als
Hauptgericht gereicht — dazu
schmeckt ein griiner Salat -
hat eine Portion 438 Kcal.



