Elisenlebkuchen Diab.

Kategorien:  Diabetiker, Lebkuchen, Weihnachten
Zutaten fur: 40 Stiick

LEBKUCHENTEI G

2 Ei er
150 Gramm Schneekoppe Frucht zucker
300 G amm Genahl ene Mandel n
40 G anmm Di nkel nmehl
2 Messersp. Backpul ver
1 Teel . Abgeri ebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Teel . Zi nt pul ver
Je 1 Prise Nel kenpul ver, 1ngwerpul ver und
Kar danom
4 6 Tropfen Runmaroma
40 ol aten (5 Zentinmeter Durchnesser)

Anleitung:
@ asur: 200 g Schneekoppe Vol I mi|lch oder Zartbitter Schokol ade 15 g
Kokosf ett

Zubereitungszeit 55 M nuten Trockenzeit Uber Nacht

1. Eier und Fruchtzucker schaum g schl agen. Mandel n, Mehl,
Backpul ver, Zitronenschale, alle Gewirze und das Rumaroma
unt err thren.

2. Zwei Backbl eche mit Backpapi er auslegen. Die (bl aten darauf
verteilen. Den Teig in einen Spritzbeutel mt grofRer Lochtille
fiullen und fingerdick auf die Oblaten spritzen. Uber Nacht trocknen
| assen.

3. Am nachsten Tag den Backofen auf 175 C (Um uft 150 C, Gas Stufe
2) vorheizen. Die Lebkuchen etwa 15 M nuten backen. Eventuell

zwi schendurch mt Backpapi er abdecken. Lebkuchen auf einem
Kuchengitter voll standi g abkihl en | assen.

4. Fiur die dasur Schokol ade und Kokosfett in einer Schissel im
war nen WAsser bad | angsam schnel zen. Lebkuchen damit bestrei chen und
die d asur trocknen | assen.

Pro Stiuck 414/99 kJ/kcal 2 g EiweilB 6 g Fett 9 g Kohlenhydrate 1 g
Bal | aststoffe 1 BE

Lebkuchen werden i m Geschmack inmer besser, je |&nger sie |iegen und
dur chzi ehen kdénnen. Sie eignen sich also sehr gut dazu, im Voraus
gebacken zu werden.
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