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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Gedampfte Bienenwabenkuchen

Das folgende Rezept ergibt ca. 20 Kiichlein mit einem Durchmesser von 4-5 cm
Als Férmchen eignen sich kleinere Schalchen oder Kuchenférmchen,
Zutaten:

- 200g Reismehl

- 40g Tapiokamehl
- % TL Trockenhefe
- 180ml Wasser

- 160ml Kokosmilch
- 120g Zucker

Zubereitung:

Kokosmilch und Zucker in einem Topf leicht erwarmen bis der Zucker
geschmolzen ist.

Reismehl, Tapiokamehl und die Trockenhefe in einer Schiissel vermischen. Das
Wasser hinzufligen und zu einem Teig verarbeiten. Dieses ca. 10 min. gut
durchkneten und anschlielend das Kokos- Zucker- Gemisch hinzuftigen. Alles
solange miteinander verruhren bis der Teig sich komplett aufgeldst hat.

Etwa 1 %2 Stunde gehen lassen.

Wahrenddessen die Formchen mit einem leichten Olfilm versehen. Am besten
geht das mit einem in etwas Ol getauchten Kiichenpapier.

Einen grof3en Topf mit Dampfeinsatz bei mittlerer Hitze aufsetzen. Die
Férmchen hineinsetzen.

Den Teig nochmals durchrihren und in die Férmchen fillen.

Abhéngig von deren Groél3e die Kiichlein ca. 10- 15 min. dampfen.




