M Ur bt.Platzchen mit Frucht Gelee Diab.

Kategorien:  Platzchen Teig, Diabetiker
Zutaten fur: 25 Stuck

225 G anm Mehl
1 Eigelb (G 6Re M
72 G amm Di abeti ker SiR3e
1 Essl. Rum
1 Vani | | eschote; das Mark
1/2 Unbehandel te Zitrone; die abgeriebene Schal e
125 Gramm Butter oder Margarine
4 5 EL (a ca. 25 g) rotes Fruchtzucker D at Cel ee

(z. B. Wal dbeeren Cel ee)

Anleitung:

1. Mehl mt Eigelb, 50 g Diabetiker-SiuRe, Rum Vanill enark,
Zitronenschale, Fett und 1 EL Wasser glatt verkneten. Teig zugedeckt
ca. 30 Mnuten ruhen | assen.

2. Teig auf benehlter Arbeitsflache ca. 3 mmdick ausrollen und mt
ei nem runden Ausstecher (ca. 5 cm8) ca. 50 Pl a zchen ausstechen.

Bei der Halfte der Pl atzchen in der Mtte mt Kkleinen Ausstechfornen
Sterne, Herzen und Monde ausstechen.

3. Die Platzchen auf 2 mt Backpapi er ausgel egte Backbl eche | egen.
Bl echwei se i m vor gehei zt en Backofen bei 175 C 10 12 M nuten backen,
Auskihl en | assen.

4. Celee erwarnen und jeweils ein Platzchen mt und ohne
ausgestochener Mtte damt dinn bestreichen und zusamensetzen. Mt
22 g Diabeti ker SilBe bestauben, Die oberen Pl&atzchen mt dem
restlichen Celee fullen und fest werden | assen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stiuck ca. 80 kcal E1 g, F5 9, KH11 g, 1 BE

So geht's fur Nicht-Di abeti ker Ersetzen Sie bei den

Mir bet ei gpl 4t zchen di e Di abeti ker-SufRe durch 50 g Zucker fir den
Teig. Statt des Di &t Cel ees einfach 100 g rotes Johanni sbeer- Cel ee
nehnmen und Pl &tzchen mt Puder zucker best duben.

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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