KLEINGEBACK

Fibriya-Linzerplatzchen -
ketogen

Zarte, murbe Low-Carb-Linzer mit Fibriya Backwaren Ballaststoffmix. Die
gebackenen Linzer werden mit Orangengelee gefillt und anschlieRend mit
Puder-Erythrit bestaubt.

Menge: 8-10 Linzer 105,7 0,3 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

15,0 g Ballaststoffe 2,6 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST
Zutaten
Teig:

« 30 g weiche Butter

*1Ei

* 80 ml Wasser (oder Milch)

* 50 g Fibriya Balance Suf3ungsmix

« 1 Teeldffel Fibriya Erythrit
Honiggeschmack

¢ 70 g Fibriya Backwaren Ballaststoffmix
Orangengelee:

« 20 g Fibriya Orangen-Gelee

« 100 ml Wasser

Nahrwerte

Nahrstoff

Energie

Energie

Fett

— davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

— davon Zucker

— davon mehrwertige Alkohole
Verwertbare (Netto-)Kohlenhydrate
Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Rez i Fibriya Rez: 6ffnen ~

SCHRITT FUR SCHRITT
Zubereitung
Teig
1. Bultter, Ei, Wasser und SuBungsmittel in einer Schissel

vermischen und anschlieRend den Ballaststoffmix hinzufligen.
Den Teig grundlich verkneten und 10 Minuten ruhen lassen.

2. Den Teig diinn ausrollen und Linzerformen ausstechen. So
entstehen 16-20 einzelne Formen, die zusammengesetzt 8-10
Linzer ergeben.

3. Bei 160 °C ohne Umluft 30 Minuten backen.

Orangengelee
1. Unter stdndigem Rihren nach und nach das Wasser zum
Geleepulver geben. 5 Minuten stehen lassen, bis die Masse die
Konsistenz von Orangenmarmelade erreicht.

2. Die Linzer mit dem Orangengelee fullen und anschlie3end
anstelle von Puderzucker mit Fibriya Puder-Erythrit bestauben.

100 g Je Stiick
105,7 kcal 43,2 kcal
437,7 kd 179,0 kJ
729 30¢9
4,29 1,79
16,6 g 6,89
0,2g 0,19
16,3 g 6,79
03g 01g
1509 61lg
269 119
09¢g 049


https://fibriyarezepte.de/rezepte/fibriya-linzerplaetzchen-ketogen/
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