DAS REZEPT

Verfithrung: Ananas-
Marzipankuchen

Frauke Roschkowski ist leitende
Didtassistentin an der Augusta-
Kranken-Anstalt Bochum und am
Ev. Krankenhaus Hattingen. Sie
gibt den Lesern regelmdBRig Tipps
fiir leckere und gesunde Rezepte,

SilBes, die meisten Menschen
liecben es. Auch die, die an
einer Demenzerkrankung lei
den. Diese Menschen verges-
sen zwar vieles, aber auch bei
ihnen bleibt die Vorliebe fiir
die Geschmacksrichtung
LSif“ sehr lange erhalten.
Rituale wie etwa eine tigliche
Kaffeemahlzeit, immer zur
gleichen Zeit, wirken sich bei
ihnen sehr positiv aus. Hier
michte ich Thnen einen
Kuchen empfehlen, der Kran-
ken und Gesunden schmeckt.
Er bleibt durch die Kombina-
tion von Ananas und Marzi
pan lange frisch und kann
daher auch gut einmal fiir
einen kleinen Haushalt geba-
clken werden.

Ananas-Marzipankuchen:
Lutaten:

200g Marzipanrohmasse,
175¢g Margarine, 175g
Zucker,1 Packchen Vanillezu-
cleer, 3 Eier, 300g Mehl,
1 Packchen Backpulver und
250g Ananas aus der Konserve

Zubereitung:

Eier und Zucker in eine
Rithrschiissel geben und mit
einem Handriihrgerit aut
schlagen. Margarine dazuge-
ben. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren. Die
Marzipanrohmasse und die
Ananas in kleine Wiirfel
schneiden und dann vorsich-
tig unter den Kuchenriihrieig
heben.

Eine Kuchenkastenform fet-
ten und mit Pergamentpapier
auslegen. Den Riihrteig einfiil-
len. Backzeit: ca. 60 bis 70
Minuten bei 175 Grad. Den
erkalteten Kuchen mit Scho-
koladenguss iiberziehen und
in der Kuchenkastendose
lagern. Der ganze Ananas
Marzipankuchen hat rund
4600 Kcal und ein Stiick von
75 Gramm circa 270 Kcal.



