Pfauenauge oder Schnecke Diab.

Kategorien:  Pldtzchen, Diabetiker, Teig
Zutaten fur: 80 Stuck

180 Gramm Wi zenmehl (1700)

125 Gramm Margarine o. Butter
1 E

80 G amm Di abeti ker zucker -
1 Abgeri ebene Zitrone, unbehandelt
1 Abgeri ebene Orange, unbehandelt
2 Essl . Kakaopul ver (entélt)

Anleitung:

Mehl auf ein Backbl ech sieben, Fettfldckchen dariber verteilen, Ei
in die Mtte geben, Zucker und abgeriebene Fruchtschal en

dar berstreuen und alles rasch zu einem Tei g verarbeiten.

Tei gmasse hal bi eren.

Eine Halfte mt dem Kakaopul ver gut verkneten und alles ca. 30

M nuten kuhl stellen. Fiur das Pfauenauge den hellen Teig zu einer
dinnen, rechteckigen Platte ausrollen und mt \Wasser bepinseln. Den
Kakaoteig zu einer etwa 2 cmdicken Rolle fornmen, auf die helle

Tei gpl atte | egen, einrollen und noch mal kurz kuhl stellen.

Fir di e Schnecke:

Hel | en und dunkl en Tei g dunn ausrollen, aufeinander | egen,
zusanmenrol | en, kihl stellen. In 0,5 cmdicke Schei ben schnei den,
auf gefettetem Backbl ech i m Backofen bei 180 C 10-15 Mn. hell
abbacken.

1 Pfauenauge bzw. Schnecke hat 1 g Fett, 1,5 g Kohl enhydrate, 25
Kalorien, 8 Stuck = 1 BE
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