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Fiir 12 Stiicke « 40 Min. Zubereitung « 15 Min. Backen « 2 Std. 30 Min. Kiihlen «
Pro Stiick ca. 200 keal, 5g E, 12g F, 20g KH

ERDBEERTARTE

FRUHLINGS-REZEPT

FUR DEN TEIG TEIG: Das Erythrit im Blitzhacker pulverisieren. Ei, pulveri-
75 Erythrit siertes Erythrit und 1 Prise Salz in einer Schiissel mit einer Ga-
1Ei (M) bel verquirlen. Mehl und Butter in kleinen Wiirfeln zugeben
Salz und alles mit den Handen ziigig zu einem glatten Teig ver-
250g Mehl kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
125 g kalte Butter wickeln und mind. 30 Min. kiihlen.
FUR DEN BELAG Den Backofen auf 180° vorheizen, die Form mit Butter ein-
500 Erdbeeren fetten. Den Teig in GroBe der Form ausrollen, hineinlegen
1Ei (M) und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im Ofen (Mitte) in
40g Erythrit ca. 15 Min. hellbraun backen. In der Form abkiihlen lassen.
30 Mehl
250 ml Milch BELAG: Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Ei
% TL gemahlene Vanille und Erythrit in einer Schiissel verriihren, bis sich das Erythrit
aufgeldst hat. Das Mehl einriihren. Milch mit Vanille in einem
AUSSERDEM Topf erhitzen, bis sie zu dampfen beginnt. Die Vanillemilch
Tartefom (28 cm ) dann unter Riihren in einem diinnen Strahl zur Eiermischung
Butter fiir die Form gieBen. Die Mischung zuriick in den Topf gieBen und unter

Riihren aufkochen, bis die Masse Blasen wirft.

TAUSCH-TIPP FERTIGSTELLEN: Die Vanillecreme sofort auf den Tarte-

€ ] boden gieBen und die Erdbeeren mit der Spitze nach oben
dicht nebeneinander hineinsetzen. Die Tarte abdecken und
vor dem Servieren ca. 2 Std. kiihlen.

vorher leicht diinsten und in

chneiden

16 KUCHEN & TORTEN




Fiir 12 Stiick « 40 Min. Zubereitung « 14 Min. Backen « 30 Min. Trocknen «

Pro Stiick ca. 235 keal, 6 E, 12g F, 27 g KH

DONUTS MIT SCHOKOGLASUR

80g Butter

210g Erythrit

380g Mehl

4TL Backpulver

320 ml Milch

2 Eier (M)

% TL gemahlene Vanille

Salz

80g Zartbitter-Schokolade
(70 % Kakaogehalt)

AUSSERDEM

12er-Donutform

2TL Butter fiir die Form

Spritzbeutel mit grofier
Rundtiille

26 SUSSE TEILCHEN

AUS DEN USA

1 Den Backofen auf 175° vorheizen, die Mulden der Form mit Butter
einfetten. 50 g Butter schmelzen, Erythrit im Blitzhacker pulverisieren.
Mehl, Backpulver und 180 g pulverisiertes Erythrit in einer Rihrschiis-
sel mischen. Geschmolzene Butter, 300 ml Milch, Eier, Vanille und

1 Prise Salz verriihren. Zur Mehlmischung gieBen und alles mit dem
Handriihrgerét in ca. 1 Min. zu einem geschmeidigen Teig verriihren.

2 Den Teig in den Spritzbeutel fiillen und randvoll in die Mulden
der Form spritzen. Die Donuts im Ofen (Mitte) 12-14 Min. backen.
Herausnehmen, ca. 5 Min. abkiihlen lassen, dann aus der Form I6sen.

3 Schokolade fein hacken und mit der ibrigen Butter (30 g) in
einer Schiissel iber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Restliches
pulverisiertes Erythrit (30 g) und ibrige Milch (20 mi) einriihren. Die
Donuts mit der Oberseite in die Glasur tauchen und etwas hin- und
herdrehen. Auf einem Kuchengitter in ca. 30 Min. trocknen lassen.

Fiir 15 Stiick + 30 Min. Zubereitung « 12 Min. Frittieren « Pro Stiick ca. 125 keal, 5¢ E, 5g F, 14¢ KH

90g Erythrit

25 Butter

250g Magerquark

2 Eier (M)

4 Tropfen Butter-Vanille-
Backaroma

280g Mehl

1 Pck. Backpulver

500 Frittierfett

QUARKKRAPFEN

FUR FASCHING

1 Erythritim pulverisieren, Butter schmelzen. Geschmol-
zene Butter, Quark, Eier, 60 g pulverisiertes Erythrit und Backaroma
in eine Riihrschiissel geben und mit dem Handriihrgerit zu einer
glatten Masse verriihren. Mehl und Backpulver daraufsieben und
alles mit den Handen ziigig zu einem glatten Teig verkneten.

2 Das Frittierfett in einer Fritteuse oder in einem kleinen, hohen
Topf auf 180° erhitzen. Es ist hei genug, wenn an einem hineinge-
tauchten Hol Blischen aufsteigen. Vom Teig

Stiicke abnehmen und mit angefeuchteten Handen zu Kugeln for-
men. Die Kugeln in Portionen (je 5 Stiick) mit einem Holzkochlsffel
vorsichtig in das heiBe Fett gleiten lassen und in ca. 4 Min. gold-

braun frittieren. Dabei mehrmals mit dem Kochléffel wenden.

3 Die Krapfen herausheben und auf Kiichenpapier entfetten. Noch
warm mit dem restlichen pulverisierten Erythrit (30 g) bestéuben.

SUSSE TEILCHEN
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FUR DEN TEIG
80g Erythrit

250g Mehl

1 TL Backpulver
1Ei (M)

125 g weiche Butter
1EL Matcha-Pulver

FUR DIE GARNITUR
40g Pistazienkerne (ungesalzen)
1 Eiweift (M)

Filr 35 Stiick « 40 Min. Zubereitung + 2 Std. Kiihlen + 50 Min. Backen « Pro Stiick ca. 60 keal, 1gE, 4g E 5g KH

MATCHA-SWIRLS

TEIG: Erythritim Blitzhacker pulverisieren. Erythrit, Mehl und
Backpulver in eine Schiissel sieben. Ei und Butter zugeben
und alles mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Den Teig halbieren. Das Matcha-Pulver unter eine
Halfte kneten, bis der Teig durchgngig griin gefarbt ist. Bei-
de Teighalften zu gleich groBen Rechtecken formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 1 Std. kiihlen

Die Teigstiicke danach zwischen zwei Bagen Backpapier zu
Rechtecken (35 x 25 cm) ausrollen. Den griinen Teig auf dem
Papier belassen und den hellen Teig darauflegen. Von der
Léingsseite her aufrollen und dabei gut andriicken

GARNITUR: Pistazien fein hacken und auf einen Teller streu-
en. Die Teigrollen quer halbieren und rundum mit Eiweif be-

pinseln. Dann in den Pistazien walzen, bis sie rundum tberzo-
gen sind. Die Rollen nochmals ca. 1 Std. kiihlen.

STELLEN: Den Backofen auf 150° vorheizen, zwei
Backbleche mit Backpapier belegen. Die Teigrollen in

ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf die Bleche legen.
Nacheinander im Ofen (Mitte) in je 20-25 Min. hell backen
Herausnehmen, mit dem Papier vom Blech ziehen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen

KEKSE RUND UMS JAHR



ZUCKERFREI NASCHEN

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Zuckerfrei backen - einfach wie nie: Buchklappen aufblattern
und das Wichtigste beim Backen immer im Blick

Lecker und gesund: Tértchen, Kuchen, Kekse & Co. mit dem beliebten
und bewahrten Zucker-Austauschstoff

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE
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