Zimtgeback (Diab.)

Kategorien:  Platzchen, Teig, Diabetiker, Vollwertkiiche
Zutaten fur: 32 Stuck

240 Gramm Mehl Type 1050
1 gestr. TL Backpul ver

2 Teel . Zi nt pul ver

1 Prise Jodsalz

4 Teel . Fl Ussi ger SuRst of f

2 klein. Eier

2 Essl. Saure Sahne (10% Fett)
0 Gramm Di a - Backmargari ne
2 Teel . Kakaopul ver (entdlt)

2 Essl . Cehackte Pistazien

Anleitung:

Mehl mt Backpul ver m schen, auf ein Backbrett oder die

Arbeitsfl dche sieben. In die Mtte eine Vertiefung dricken. Zin,
Sal z, SuRRstoff, 1 Ei und saure Sahne hinei ngeben. Backnmargarine in
Fl ocken auf dem Mehlrand verteilen. Alle Zutaten zligig zu ei nem
glatten Teig verkneten und hal bi eren. Ei ne Teighélfte nochmal s

hal bi eren, unter ein Viertel das Kakaopul ver kneten. Alle drei

Tei gsticke in Folie gew ckelt 1 Stunde kalt stellen.

Aus dem gr 6R3eren Tei gstick 18 kl eine Brezeln formen. Mt etwas
verquirltemE bestreichen und mt den gehackten Pistazien bestreuen.

Fur die Schnecken di e bei den kl ei neren Tei gsticke zu zwei dunnen
Recht ecken ausrollen, mt restlichemE bestreichen und Uberei nander
legen. Die Platten zu einer |anglichen Rolle aufwickeln und in 14
dinne Schei ben schnei den.

Brezel n und Schnecken auf ein mt Backbl ech bel egtes Bl ech geben.
Backof en auf 200 Grad Cel sius vorheizen. Die Pl atzchen auf mttlerer
Schi ene etwa 10 M nuten backen. Nach dem Auskihl en in einer

Bl echdose auf bewahr en.

Ein Stuck enthalt: Etwa 55 Kilokalorien, 1 g Eiweil3, 3 g Fett und 5
g anzurechnende Kohl enhydrate (knapp 1/2 BE).



