Fruchtiger (Diabetiker) Napfkuchen

Kategorien:  Kuchen, Diabetiker, Hefeteig, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

300 Gramm  Mehl
1 Prise Salz
1 Pack. Trockenhefe
100 m  Lauwarne M| ch
1 Doschen Safran
2 Teel . SuRstoff flissig Zutaten fir den
BELAG
200 Gramm Mager quar k
60 Gramm Fl lGssige Butter
2 kl ei n. Ei erabgeri ebene Schal e ei ner unbehandel t en
Zitrone
150 Gramm Schattennorel | en
150 Gramm M rabel | en
100 Gramm  Apri kosen
AulBer dem

Butter und Mehl fir die Forml Teel 6f f el
Di abeti ker-Streusifie zum Bestreuen

Anleitung:

Mehl mt Trockenhefe in eine Schissel geben. MIch mt Safran,
StRstof f und Sal z verrihren und mt dem Magerquark, der Butter, den
Ei ern und der Zitronenschal e zum Mehl geben. Mt ei nem Knet haken des
Ruhrgeréates zu ei nem wei chen Teig verarbeiten. Zugedeckt etwa 30-40
M nuten gehen | assen, bis er das doppelte Volunen erreicht hat. Die
abgetropften Frichte entstei nen und hal bi eren. Ei ne Napfkuchenform
(Durchmesser 22 cm fetten und mit Mehl ausst&duben. Etwas Teig in
die Formfdllen und die Frichte dariber streuen. Mt Hefeteig
abdecken. Frichte dar iber geben und das ganze w ederholen, bis alles
auf gebraucht ist. Die oberste Schicht sollte Teig sein. De
abgedeckt e Form nochmal s 20 M nuten gehen | assen. Den Backof en auf
180° C vor hei zen und den Napfkuchen etwa 55 M nuten backen | assen.
Fertigen Kuchen 5 M nuten in der Formruhen | assen, dann aus der
Form | 6sen und auf ei nem Kuchengitter erkalten | assen. Den
abgekihl ten Kuchen vor dem Servieren mt Streusif3e betreuen



