Nussplatzchen 2

(15 Stlick zu je 1 BE, 175 Kalorien)

Zutaten:

80 g geriebene, gerdstete Haselnisse,
100 g Mehl,

30 g Diatfruchtzucker,

100 g Butter,

2 EL Diabetikermarmelade,
Schokoladenguss,

15 Haselnlsse zum Verzieren

Zubereitung:

Mehl, Diatzucker und Haselnlisse sowie die Butterflocken zu einem
glatten Teig verkneten, zu einer Kugel formen und mindestens 1/2
Stunde kalt stellen. Wieder kurz durchkneten, auf einem mit Mehl
bestaubten Backbrett ausrollen. Drei8ig runde Platzchen ausstechen. Auf
eingefettetem und mit Mehl bestaubtem Backblech auf Stufe 5 (190° C)
tiefbraun backen. Auf einem Rost abklihlen lassen. Die Halfte der
Platzchen mit Diabetikermarmelade bestreichen (am besten mit
Himbeermarmelade) und die restlichen Platzchen darauf legen. Das
Geback auch oben ganz diinn mit Marmelade bestrei-chen, Trocknen
lassen, mit Schokoladen-glasur bestreichen und mit Haselnilssen
verzieren.

Aus dem Buch: Backereien und SuBspeisen fir Diabetiker



