Diabetiker - Quark - Schnecken

Kategorien:  Kuchen, Kleingebéck, Hefeteig, Diabetiker
Zutaten for: 10 Portionen

250 G amm Mehl
60 Gramm Margari ne
4 G amm Salz
20 G amm Hefe
50 Gramm Wasser
100 m  Magerm | ch
FUELLUNG
250 Gramm Mager quar k
85 Gramm Fruct ose
45 G amm Mehl
1 Ei
40 Gramm Margari ne

Zitronenschal e

ZUM BESTREI CHEN

50 Gramm Di abeti ker Marnel ade
Apri kose

Anleitung:

Hefe und lauwarne MIch mt etwas Fructose aufl oesen und kurze Zeit
CGehen | assen. Mehl, Margarine, Salz und die vorbereitete Hefe mt
Soviel MIlch und Wasser verarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht.
Den Teig zwei Stunden zugedeckt in einemwarnen Raum stehen | assen.
Fuer die Fuellung alle Zutaten mtei nander vernmengen. Danach den
Teig zu Ei nem Rechteck ausrollen, die Fuellung darauf verteilen und
den Teig Von der Breitseite her aufrollen, in drei-vier cmdicke
Schei ben Schnei den und auf ein gefettetes Backbl ech | egen. Bei 200
G adC ca. 20 M nuten hellgel b backen. D e gebackenen Schnecken mit
hei sser Apri kosenmar nel ade duenn bepi nsel n. Das Rezept ergi bt 10
Schnecken, Wvon jeweils eine 9 g Eiweiss, 8 g Fett, 35 g Kh = 3 Be;
270 Kcal =1134 Kj enthalten soll. Wer jetzt nmal fuer eine(n)

Di abeti ker(in) di ese Schnecken backt wird Enttaeuscht sein. Relativ
viel Geschmere, extra Marnel ade und Fructose Geholt und er/sie darf
Nachm ttags davon nur eine hal be Schnecke wegen Sei ne Broteinheiten
(Be) essen... Aber auf die Person Ruecksicht Genonmen zu haben, wird
von i hr hoch anerkannt :-))) Aber allen anderen schmeckt es auch.
Wer nicht speziell fuer einen D abetiker backt kann natuerlich auch
"nor mal en” Zucker und Marnel ade Verwenden. Wenn man nicht so genau
mt den G amm hantiert gelingt der Teig auch besser...



