Diabetiker - Makronen

Kategorien:  Platzchen, Makronen
Zutaten fur: 1 Personen

FUR DEN TEI G

350 G amm Mehl
150 Gramm Frucht zucker
80 Gramm Erdnussbutter
70 Gramm Butter
1 Prise Salz
2 Ei er
Hkl. 2
1 Zitrone
FUR D E
MAKRONENVASSE
300 Gramm D abeti ker -
Rohmar zi pan
50 Gramm Frucht zucker
50 Gramm Ei wei ss
1 Zitrone
FUR DI E FULLE
170 Gramm Johanni sbeer nar nel ade

Fir Di abeti ker

Anleitung:

Fur 1 Personen Zutaten: FUR DEN TEIG 350 g Mehl 150 g Frucht zucker
80 g Erdnussbutter 70 g Butter 1 Prise Salz 2 Eier Hkl. 2 1 Zitrone
FUR DI E MAKRONENVASSE 300 g Di abeti ker - Rohmar zi pan 50 g Frucht zucker
50 g Eiweiss 1 Zitrone FUR DIE FULLE 170 g Johanni sbeer mar mel ade fir
Di abeti ker Zubereitung:

Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Haufen Sie das Mehl und den Fruchtzucker auf ein Brett und formen in
der Mtte eine Mulde. In diese geben Sie die feingeschnittene
Erdnussbutter, die Butter, ein ganzes Ei, einen Ei dotter und den
Abrieb einer unbehandelten Zitrone. Kneten Sie das ganze von Hand zu
einemfesten Mirbteig ab. M schen Sie die Zutaten der Makronenmasse
mt der geriebenen Zitronenschal e spritzféahig ab. Den Mirbteig
rollen Sie 3 mmdick aus und schneiden ihn in 3 x 27 cm | ange
Streifen. Diese legen Sie in einemfingerbreiten Abstand auf ein

| ei cht befettetes Backbl ech und dressieren di e Makronenmasse

bei dseitg am Rand auf. Anschliessend wird in der Mtte die

Johanni sbeer mar el ade ei ndressi ert und i mvorgehei zt em Backr ohr bei
180 Grad ca. 20 M nuten gebacken. Danach schneiden Sie die Streifen
i n teegebéckgrosse Sticke.

Ubrigens: 100 g Makronen haben ei nen BE-Wert von 2, 9.



