Knusperstdbchen Diab.

Kategorien:  Platzchen, Diabetiker
Zutaten fur: 1 Rezept

200 G amm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
2 Eigel b
150 Gramm Butter
25 Gramm Frucht zucker
Evtl. fldssiger SuBlstoff nach Geschmack
1 Prise Salz
1 Essl. Fettarnme M I ch
75 Gramm Mandel nstifte
5 Essl . Aprikosenkonfitdire,
40 % kal ori enreduzi ert

Anleitung:

Mehl mt Backpul ver, einem Eigelb, Fruchtzucker, Butter und Salz zu
ei nem Mirbetei g verkneten. Abschmecken und evtl. noch fl lssigen
StRst of f zugeben. Den Tei g zugedeckt m ndestens eine hal be Stunde in
den Kuhl schrank | egen.

Den Teig zwi schen zwei Lagen Kl arsichtfolie ohne Mehl mit einem
Nudel hol z ausrollen. Mt einem Bundnesser oder Pizzaschneider in
Streifen von 8 x 1,5 cm schneiden. Auf ein mt Backpapier

ausgel egt es Backbl ech | egen. Das restliche Eigelb mt der fettarnen
M1l ch verquirlen und die Stabchen danmit bestreichen. Die

Mandel stifte vorsichtig auf den Stabchen verteilen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 175 Grad (Ur uft 160 Grad) auf der
mttleren Schiebeleiste 10 bis 12 M nuten gol dbraun backen. Auf

ei nem Kuchengitter ca. 30 M nuten abkihlen | assen. die Konfitire in
ei ner Kaffeetasse i mWasserbad erwérnmen und die erkalteten
Knusper st &bchen danmit bestreichen.

50 Knusperstabchen = 3 g KH, 1/4 BE
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