L ebkuchen (Diab.)

Kategorien:  Platzchen, Weihnachten, Diabetiker, Lebkuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

3 Ei er
200 Gramm D abeti ker zucker
1 Teel . Hirschhornsal z
125 Gramm Vol | kor nnrehl
125 Gramm Vol | kor n- Semel br 6sel
2 Teel . Lebkuchengewir z
75 Gramm Gemahl ene Hasel nlisse
75 Gramm Gehackte Mandel n
50 Gramm Di abeti ker- Apri kosenkonfitiire
50 Gramm Fei n gehacktes Dorrobst (Aprikose, Pflaune,
Apfel)
35 bl aten von 6 cm @

Zum Ver zi eren:
Mandel stifte oder abgezogene Mandel n

Anleitung:

Eier mt Diabetikerzucker und dem Hi rschhornsal z sehr schaum g
rihren. Mehl mt Senmel brdsel n, Gewiirzen, Nissen und Mandel n trocken
m schen. Konfitire und Trockenfrichte in die E schaunmasse geben,
dann di e Mehl mi schung unterkneten. Den Teig auf den ol aten

verteil en. Jeden Lebkuchen mt einemleicht angefeuchteten Messer

gl attstreichen.

Di e rohen Lebkuchen mt Mandel stiften oder hal bierten, abgezogenen
Mandel n verzi eren. Auf das Backbl ech geben und nmi ndestens zwdl f
Stunden trocknen | assen.

Bei 150 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 20 M nuten backen.

Bei 35 Stuck enthélt 1 Lebkuchen: 1,6g Eiweil3, 2,6g Fett, 12 g
Kohl enhydrate = 1 BE, 1 g Ballaststoffe 80 Kalorien / 330 Joule



