KUCHEN UND MUFFINS

Apfel-Scheiterhaufen mit
Baiserhaube

Weiches, duftendes suies Brot mit Apfelschicht, Zitronen-Eiercreme und
einer leichten Baiserhaube. Ein wirklich besonderer und dennoch einfacher
Kuchen.

Menge: 6 Portionen 108,7 6,0 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

6,8 g Ballaststoffe 3,5 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST SCHRITT FUR SCHRITT
Zutaten Zubereitung
Fiir das suiRe Brot: 1. Die Eier mit dem Salz und dem SiRungsmix schaumig
« 4 Eier schlagen. Anschlieend die geschmolzene Butter und den

griechischen Joghurt hinzufiigen und zum Schluss den Fibriya

Backwaren Ballaststoffmix unterrihren. 3-5 Minuten ruhen

« 45 g Fibriya 1:4 StRungsmix lassen, dann zu einem kleinen Laib formen und im auf 170 °C
vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten backen.

¢ 1 Prise Salz

* 40 g geschmolzene Butter .
2. Die Apfel in Scheiben schneiden. Die Butter schmelzen, die

* 60 g griechischer Joghurt Apfel hinzufiigen, mit dem Bronz-Erythrit und dem Fibriya
« 110 g Fibriya Backwaren Ballaststoffmix Balance SiRungsmix bestreuen und anschliel3end den Zimt und
den Zitronensaft dazugeben. Einige Minuten kdcheln lassen,
Fur die Apfelschicht: sodass die Apfel noch knackig bleiben.

* 4 Apfel 3. Das Eigelb mit dem Fibriya Balance SiBungsmix, der

« 1 Essloffel Butter abgeriebenen Zitronenschale und der Mandelmilch verriihren.

« 1 Essloffel Bronz-Erythrit und 1 Essloffel 4. Eine Backform mit Butter einfetten. Die Halfte des sli3en Brots
Fibriya Balance Sulzungsmix auf dem Boden verteilen, mit der Eiermischung betraufeln,

anschlieRend die Apfelschicht daraufgeben und mit dem

restlichen sufen Brot bedecken. Die Oberflache mit 2 Essloffeln

« Saft von ¥ Zitrone ungesufter Aprikosenmarmelade bestreichen und im auf 180 °C
vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen.

* 1 Teeldffel Zimt

Fiir die Eierschicht:

. 5. Inzwischen das Eiweil3 mit dem Puder-Erythrit und dem 1
« 3 Eigelb

Essloffel Marmelade steif schlagen. Nach Ablauf der 30 Minuten
» 2-3 Essloffel Fibriya Balance StiRungsmix die Baisermasse auf dem Kuchen verteilen und den Kuchen

N . . anschlieRend fur weitere 10 Minuten zurtick in den Ofen geben.
« 1 Teel6ffel abgeriebene Zitronenschale

* 50 ml ungesifite Mandelmilch

Fir die Baiserhaube:
* 3 Eiweil3

« 1 gehaufter Essléffel Fibriya Puder-Erythrit

1 Essléffel ungesufite
Aprikosenmarmelade

« 2 Essloffel ungesufte
Aprikosenmarmelade fir die Oberflache



Rez

Nahrwerte

Nahrstoff

Energie

Energie

Fett

— davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

— davon Zucker

— davon mehrwertige Alkohole
Verwertbare (Netto-)Kohlenhydrate
Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

i Fibriya Rez: 6ffnen ~

100 g
108,7 kcal
452,9 kJ
6,19
3,09
13,09
5649
7049
6,09
6,89
35¢9

0,59

Je Portion
279,0 kcal
1162,4 kJ
1589
7,79
33,59
14,49
18,0g
1559
17,59
9,09

1,39
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