Kakao Nusskipfer| Diab.

Kategorien:  Platzchen, Diabetiker
Zutaten fur: 45 Stuck

80 Gramm Hasel nisse, |eicht gerostet und abgekihl t
40 Gramm Di abeti ker schokol ade "Vol I m | ch”
140 Gramm Wi zenvol | kor nnreh
2 Sticke Eigelb
60 Gramm Frucht zucker
1 Messersp. Vanill epul ver
1 Essl. Rum oder M ch
70 Gramm Kalte Butter oder ungehartete Di &t margari ne

ZUM GLASI EREN

5 Gramm Ungehartetes Kokosfett
50 G anmm Di abeti ker schokol ade >Vol | m | ch<
1 Essl . Kakaopul ver, ungesufdt

Anleitung:

Di e Hasel nusse und di e Schokol ade zusamen im M xer sehr fein mahlen
Ei n Backbl ech einfetten. Das Mehl auf die Arbeitsfl &dhe geben und in
die Mtte eine Mul de dricken. Di e Nussnmi schung, Eigelb, Fruchtzucker
Vanille und Rumin die Mil de geben. Die Butter in Wirfel schneiden
und auf dem Mehlrand verteilen

Alle Zutaten rasch zu einemglatten Teig verkneten, in ein Schal chen
geben und abgedeckt ca.l1 Stunde im Kihl schrank ruhen | assen

Den Teig in 3 gleichgrolRe Portionen teilen. Jede Portion zu einer 15
cmlangen Rolle formen. jede Rolle in 15 Scheiben 1 cmbreit)

schnei den. Die Schei ben zu Hornchen fornmen und nmt etwas Abstand auf
das Bl ech setzen. Bei 175C die Nusskipferl 12 14 M nuten backen
Vorsichtig auf ein Kuchengitter heben und abkihl en | assen

Fur die d asur das Kokosfett bei mlder Htze in ei nemklei nen Topf
schnel zen. Di e Schokol ade in Kkl eine Sticke schnei den und i mwarnen
Kokosfett unter gel egentlichem Rihren aufl dsen. Das Kakaopul ver in
ei ne Tasse oder ein kleines Schal chen geben

Di e Enden der Kipferl in die @ asur tauchen, etwas abtropfen |assen
kurz in den Kakao dricken und auf ei nem Kuchengitter fest werden
| assen.

Di e Kakao Nusskipferl in Bl echdosen aufbewahren.
3 Pl atzchen entsprechen 1 BE

Nahrwert fiar 1 Kakao Nusskipferl: Eiweil3: 1 g Fett: 3 g KH 4 g BE
0,3 KJ: 224/Kcal: 54

Nahrwert des ganzen Rezepts: Eiweil3: 45 g Fett: 159 g KH 198 g BE
16 KJ: 10091Kcal : 2412 Wi hnachtliches backen fir D abeti ker von
C audi a Lat ze

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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