KUCHEN UND MUFFINS

Low-Carb-Kakaoschnecken
mit Fibriya Universal
Ballaststoffmix

Lockeres, aromatisches, an traditionelle Kakaoschnecken erinnerndes,
mehl-, gluten- und zuckerfreies Geback mit Fibriya Universal Ballaststoffmix.
Es bleibt auch am nachsten Tag weich und kann daher gut vorbereitet
werden.

Menge: 7 Kakaoschnecken 150,6 2,6 g verwertbare Kohlenhydrate

kcal

16,2 g Ballaststoffe 8,5 g EiweiR

ALLES, WAS DU BRAUCHST
Zutaten

Fiir den Teig:
« 3 Eier GroRe L (aus kleineren Eiern 4
Stiick)

« 25 g geschmolzene Butter oder Kokosol
« 50 ml Milch

« 2 Teeloffel Fibriya Backpulver (phosphat-
und starkefrei)

« 1 Teel6ffel Fibriya Erythrit
Honiggeschmack

* 40 g Fibriya 1:4 StRungsmix

¢ 70 g Fibriya Universal Ballaststoffmix (plus
etwa 10 g zum Ausrollen)

Kakaofiillung:
» 70 g alkalisiertes Kakaopulver

« 30 g Fibriya 1:4 StRRungsmix
¢ 70 ml Milch oder Wasser

SCHRITT FUR SCHRITT
Zubereitung

Teig zubereiten

1. Die Zutaten auf3er dem Ballaststoffmix vermischen. Zum
Schluss auch den Ballaststoffmix hinzufiigen und den Teig
grindlich verkneten.

Teig ruhen lassen

1. Den Teig 2—-3 Minuten ruhen lassen, damit die Ballaststoffe die
Feuchtigkeit aufnehmen. So wird der Teig weich und lasst sich

leicht ausrollen.

Formen
1. Den Teig ausrollen, mit der Kakaomischung bestreichen,

aufrollen und anschlieRend in 2—3 cm dicke Stlicke schneiden.

Die Oberseite mit Eiweil3 bestreichen.

Backen
1. Bei 180 °C ohne Umluft etwa 35 Minuten backen.



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
150,6 kcal
626,4 kJ
8,29
4,19
14,3 g
1,29
11,79
269
16,2 g
85¢9

0,39

Je Stiick
122,8 kcal
510,6 kJ
6,79
349
11,7 g
09g
9,69
2,19
13,2 g
6,99

0,2g


https://fibriyarezepte.de/rezepte/low-carb-kakaoschnecken-mit-fibriya-universal-ballaststoffmix/
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