Quark Stollen 3 Diab.

Kategorien:  Diabetiker, Weihnachten, Backen
Zutaten fiir: 20 Scheiben

50 Gramm Getrocknete Aprikosen
50 Gramm Rosinen
1 Vanilleschote
125 Gramm Butter oder Didtmargarine
50 Gramm Schneekoppe-Diabetiker-SiiRke
2 Eier
400 Gramm Weizenmehl (Type 550)
250 Gramm Magerquark
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
1 Teel. Abgeriebene Schale
Von 1 unbehandelten Zitrone
1/2 Teel. Schneekoppe flissige SuRkraft
30 Gramm Grine Pistazienkerne
1/4 Flaschchen Rumaroma
1 Pack. Backpulver
Fett flir die Form
1 Essl. Schneekoppe Fruchtzucker

Anleitung:
Zubereitungszeit 105 Minuten

1. Die Aprikosen wirfeln. Aprikosen und Rosinen mit 50 Milliliter
kochendem Wasser iUbergieBen und abgedeckt stehen lassen. Die
Vanilleschote la&ngs halbieren und das Mark herauskratzen. Das weiche
Fett und die Diabetiker-SiBe schaumig schlagen. Ein Ei nach dem
anderen mit jeweils 1 Esslodffel Mehl unterriihren.

2. Eine Kastenform (30 Zentimeter La&nge) einfetten. Den Backofen auf
175 C (Umluft 150 C, Gas Stufe 2) vorheizen. Quark, Salz,
Zitronenschale, flissige SuRkraft, Pistazien, Rumaroma, Aprikosen
und Rosinen samt Sud unterrthren. Restliches Mehl und Backpulver
unterkneten.

3. Den Teig in die Form fillen.

Im Backofen 55 bis 60 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz
abkihlen lassen und aus der Form stiirzen.

Mit Fruchtzucker bestreuen und ganz abkilthlen lassen.
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