TORTEN

Ketogene Diat-Walnusstorte

Auf einen weichen, wirzigen Teig kommen eine reichhaltige Walnussfullung
und eine zuckerfreie Schokoladenschicht. Die angegebene Menge reicht fir
eine 17 cm grofRe Tortenform.

Menge: 8 Scheiben Walnusstorte 330,8 3,2 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

6,2 g Ballaststoffe 9,2 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST
Zutaten

Zutaten fiir den Teig:
« 1 Ei (Grofze M)

¢ 10 g Olivendl oder geschmolzene Butter

* 40 g Milch

« 50 g Fibriya Erythrit & Stevia SuRungsmix
« 35 g Fibriya Gewlirzgeback Ballaststoffmix

Walnussfiillung:
2 Eier

* 200 g gemahlene Walnlsse
« 60 g Fibriya Erythrit & Stevia SURungsmix

« 1 Teeloffel Fibriya Erythrit
Honiggeschmack

Schokoladenglasur:
* 60 g zuckerfreie Zartbitterschokolade

* 30 g Milch

« 2 Essloffel Fibriya Erythrit & Stevia
SURungsmix

¢ 10 g Olivendl oder Butter

Dekoration:

« gehackte Walniisse und getrocknete
Himbeeren

SCHRITT FUR SCHRITT
Zubereitung
Teig
1. Das Ei, die Milch, das SuRungsmittel und das Ol oder die Butter
verriihren, anschlieend den Ballaststoffmix hinzuftigen.

2. Den Teig mithilfe eines Silikonspatels vermengen und
anschlieRend gleichmaRig auf den mit Backpapier ausgelegten
Boden einer Tortenform driicken.

Walnussfiillung

1. Die Zutaten vermischen und die Fillung anschlieend

gleichméRig in der Tortenform verteilen.
Backen
1. Bei 180 °C ohne Umluft 30 Minuten backen.

Schokoladenglasur
1. Uber einem Wasserbad schmelzen und anschlieRend tiber den
Kuchen traufeln.
Dekoration
1. Gehackte Walnlsse und getrocknete Himbeeren.



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
330,8 kcal
1366,2 kJ

30,19

6,39

231g

1,39

1999

3,29

6,29

9,29

0,29

Je Stiick
280,3 kcal
1157,8 kJ
255¢
5349
19,6 g
119
16,99
2,79
5349
7849

0,2g


https://fibriyarezepte.de/rezepte/ketogene-diaet-walnusstorte/
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