DONUTS UND GUGELHUPF

Keto-Donauwellen-Gugelhupf

Zuckerfreier Donauwellen-Gugelhupf, mit Ballaststoffen statt Mehl und einer
halben Packung Fibriya Biskuit mit Vanillegeschmack. Rezept fur einen
Mikrowellenkuchen.

Menge: 1 Gugelhupf 155,9

14,1 g Ballaststoffe

1,8 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

9,2 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST
Zutaten

3 Eier

« 30 g Fibriya Balance Suf3ungsmix

* 20 g Milch

10 Olivendl

« 40 g Fibriya Biskuit mit Vanillegeschmack

* 10 g Kakaopulver

« 10 g Fibriya Puder-Erythrit

Nahrwerte

Nahrstoff

Energie

Energie

Fett

— davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

— davon Zucker

— davon mehrwertige Alkohole
Verwertbare (Netto-)Kohlenhydrate
Ballaststoffe

Eiweil

Salz

Rezept bei Fibriya Rezepte 6ffnen 2

SCHRITT FUR SCHRITT

Zubereitung

1
2
3.
4

. Eier, Milch und Ol miteinander verrihren.

. Den Biskuit-Ballaststoffmix unterriihren.

Die Halfte des Teigs in die Gugelhupfform gieRen.

. Das Kakaopulver zum restlichen Teig geben und alles

klimpchenfrei verrihren.

Auch den Kakaoteig in die Form gieRen und dann vorsichtig mit
einem Teel6ffel durchziehen, damit sich der helle und der
kakaohaltige Teig schon vermischen und Wellen entstehen.

Backen: In der Mikrowelle auf mittlerer Stufe in 5 Minuten garen.
Wenn du den Kuchen statt in der Mikrowelle im Backofen
zubereiten mochtest, backe ihn bei 170 Grad 25-30 Minuten.

Den abgekuhlten Gugelhupf mit Puder-Erythrit bestauben.

100 g Je Stiick
155,9 kcal 420,9 kcal
648,0 kJ 1749,5 kJ
9,3¢g 25149
219 5749
15,09 40,4 g
0,79 1,89
13,19 35549
189 499
1419 38,19
929 2499
11g 28g


https://fibriyarezepte.de/rezepte/keto-donauwellen-gugelhupf/
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