TORTEN DESSERTS IM GLAS UND PUDDINGS

Schokoladen-Mascarpone-
Dessert €

Weicher Biskuit, cremige Schokolade und eine zarte Mascarponecreme,
geschichtet zu einem kdéstlichen Low-Carb-Dessert, von dem eine
grof3ziigige Menge entsteht.

Menge: 16 Desserts 287,8 4,5 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

4,4 g Ballaststoffe 5,9 g Eiweil

ALLES, WAS DU BRAUCHST SCHRITT FUR SCHRITT
Zutaten Zubereitung
Fir den Biskuit: 1. Die Eier mit dem SiiRungsmix schaumig schlagen, dann das
* 6 Eier Wasser und das Olivendl dazugeben.
« 20 g Olivenél 2. Den Fibriya Schwarzer Biskuit — Low-Carb Keto Ballaststoffmix

unterheben und den Teig in einer mit Backpapier ausgelegten

* 30 g Wasser Form fertig backen.

« 80 g Fibriya Schwarzer Biskuit 3
Ballaststoffmix

. Fur die Schokoladencreme die Milch erhitzen, Uiber die fein
zerbrochene Schokolade giel3en und glatt rihren.

* 80 g Fibriya Balance Stf3ungsmix 4. Sobald die Masse etwas abgekiihlt ist, die Schlagsahne, die
Mascarpone und den SiBungsmix dazugeben und cremig
rihren.

Fur die Schokoladencreme:
« 100 ml Milch
5. Den abgeschnittenen und im Zerkleinerer zerbrdselten Biskuit

* 100 g Zartbitterschokolade mit 81 % ebenfalls unter die Creme heben.

Kakaoanteil
6. Fur die weiRe Creme die Mascarpone, die Schlagsahne und

* 100 ml Schlagsahne den SiiRungsmix cremig riihren.

* 200 g Mascarpone 7. Den Biskuit und die Cremes iibereinanderschichten und

« 40 g Fibriya Balance SiiRungsmix (oder anschliel3end einige Stunden kalt stellen.
nach Geschmack)

Fir die weiBe Creme:
* 500 g Mascarpone

* 200 ml Schlagsahne

« Fibriya Balance SuRungsmix nach
Geschmack



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
287,8 kcal
1189,1 kJ
26,49
155¢g
11,49
399
6,99
45¢
4,49
599

049

Je Stiick
319,7 kcal
1320,6 kJ
29,3 ¢
17,2 g
126 g
4,49
779
509
499
6,59

049


https://fibriyarezepte.de/rezepte/schokoladen-mascarpone-dessert/
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