Schwarzwélder Stollen Diab.

Kategorien:  Diabetiker, Weihnachten, Backen
Zutaten fur: 25 Scheiben

2 d aser (a 720 m) Sauerkirschen

2 Pack. (a 45 g) Schoko Dekor Borke, zartbitter

500 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver

175- 200 Gramm Butter oder Margarine

200 G anm Zucker
2 Pack. Vanillin-Zucker
3 Eier (GoRe M

325 Gramm Mager quar k

40 Gramm Hagel zucker

Anleitung:
1. Kirschen auf einem Sieb gut abtropfen | assen.

Schoko Dekor Borke grob hacken. Mehl und Backpul ver in einer
Schissel m schen. 150 g Fett, 175 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-
Zucker, Eier und Quark zufigen und alles zu einemglatten Teig
ver knet en.

2. Den Teig auf leicht benehlter Arbeitsfl&che zu ei nem Rechteck (ca.
38 x 32 cn) ausrollen. Kirschen und Schokol ade auf 2/3 des Teiges
streuen, so dass beim Aufrollen auf demletzten 1/3 kei ne Fil |l ung
ist. Teig von der schmalen Seite her aufrollen und zu einem Stollen
formen. Auf ein mt Backpapier ausgel egtes Backbl ech | egen.

Stoll en i mvorgehei zt en Backofen bei 200 Cl1-1 1/4 Stunden backen.
Nach ca. der Hilfte der Backzeit Stollen mt Backpapi er bedecken.

3. 25-50 g Fett in einem Topf schnel zen. Hagel zucker, 25 g Zucker
und 1 Packchen Vanillin-Zucker mi schen. Stollen aus dem Backofen
nehmen und noch hei B mt dem fl ldssigen Fett bestreichen. Mt der
Zucker mi schung di ck bestreuen. Stollen auskihl en | assen.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)

Pro Schei be ca. 220 kcal E5 g, F8 g, KH33 g
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