Blitzkuchen fur Diabetiker

Kategorien:  Kuchen, Friichte, Diabetiker
Zutaten fur: 1 Rezept

100- 150 Gramm Di abeti ker geei gnet e Marzi panr ohnmasse oder
Ent sprechende Menge fertiges Marzi pankonf ekt
(mt oder ohne Schokoiiberzug)

2-3 d aser Schattennorell en ohne Zucker (z.B. von "Natreen")
50-70 G anmm Mandel bl atter
5-6 Essl . Schwarzer, bitterer Kakao
2 Pack. Kuchennehl fiar Diabetiker (z.B. von "Kathi" oder
Andere Grundm schung fir Rihrteiqg)
1 Becher Vega- Schl agcrenme v. Dr. QCetker (ersatzweise

Nor mal e Schl agsahne, mt SiuRstoff zubereitet)
(Ei er, Margarine, Wasser fir die Backm schung -
Je nach Angabe)

Wer mag, gi bt noch Rumaronma dazu

Anleitung:

Mar zi panr ohmasse oder fertiges Marzipan in 1/2 cm grol3e Sticke
schnei den, die d as-Kirschen abtropfen | assen. Das Kuchennehl oder
di e Rihrtei gm schung nach Packungsanwei sung zubereiten (neist werden
Ei er, Margarine und Wasser hingeflgt). Durch Zugabe von Kakao aus
dem hel l en Tei g einen Schokoteig bereiten. Her darf es auch ein EBI
Kakao nmehr oder weniger sein. Die Mandel n und das Marzi pan

hi nzuf igen und unterridhren. (Evtl. noch das Rumaroma). Zum Schl ul3
di e abgetropften Kirschen vorsichtig mt einem Hol zrihrl 6ffe

unt er heben, damt sie nicht "zermatschen". Das ganze in eine
Springformfiallen, damt's schon "tortenmalli g" aussieht. D e
Backzeit richtet sich nach Angaben auf der Packung Kuchennehl oder
der anderen G undm schung, i.d.R mul3 nan aber noch einige M nuten
dazugeben - am besten den al t bewdhrten "Stricknadeltest" machen. Der
Kuchen schneckt natidrlich auch so wie er ist, aber mt Vega-

Schl agcrene oder Sahne wird er zumreinsten

Sonnt agsnachm tt agsver gnugen. Etwas fehlt noch ----- der "Jusi-Tip
fir ungelbte Backer": Der Teig darf auf keinen Fall zu dinnfl dssig
sein, da sich die Fruchte sonst bei m Backen auf den Boden senken
Ergebni s: Bei m Anschnei den des Kuchens stellt man fest: oben ist er
zu trocken, der Boden ist eine einzige "Frucht-Matsche", was sich
noch verschlinmrert, wenn etwas ubrigt bleibt und der Kuchen noch

ei nige Stunden steht. Deshalb sollte die Teigmasse i mer so fest
sein, dal die Frichte zunadchst auf dem Teig |iegen bleiben und sich
erst beimUnterheben in die Masse verteilen. Al so, Wasser erst nach
und nach zugeben. Wrd der Teig trotz aller Vorsicht zu dinn, noch
Mehl oder Kakao zugeben.



