KUCHEN UND MUFFINS

Mohn-Biskuitrolle - ketogene
Diatvariante

Der Biskuit aus dem Fibriya Ballaststoffmix mit Wei3schokoladengeschmack
wird mit einer cremigen Mohnftillung bestrichen und aufgerollt. Der weiche
Kuchenboden lasst sich gut rollen, bricht nicht und trocknet nicht aus.

Menge: 10 Scheiben 254,2 2,0 g verwertbare Kohlenhydrate
kcal

12,2 g Ballaststoffe 11,4 g Eiwei

ALLES, WAS DU BRAUCHST SCHRITT FUR SCHRITT
Zutaten Zubereitung
Zutaten fiir den Biskuit: Biskuit
* 6 Eier Grolze M 1. Die Eier in eine Ruhrschiissel geben, die weiche Butter, das

. SuRungsmittel und die Flussigkeit hinzufligen und alles glatt
* 20 g weiche Butter . R . -
verriihren. Die Eier missen nicht getrennt werden.

* 30 ml Wasser oder Milch 2. Den Fibriya WeiRe-Schokolade Biskuit Ballaststoffmix

« 80 g Fibriya WeiRe-Schokolade Biskuit dazugeben und grindlich zu einer klumpchenfreien Masse
Ballaststoffmix — jede andere verrihren.
Geschmacksrichtung ist ebenfalls geeignet 3. Den Teig gleichm&Rig auf einem mit Backpapier ausgelegten,
» 80 g Fibriya Balance Sufzungsmix backblechgrof3en Blech verstreichen.
Mohnfiillung 4. Im auf 170 °C vorgeheizten Backofen ohne Umluft etwa 25

* 250 g gemahlener Mohn Minuten backen.

5. Nach dem Backen lauwarm abkiihlen lassen.
¢ 50 g Butter

100 ml Milch Mohnfiillung
mi e 1. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Milch und
* SiRungsmittel nach Geschmack (zum SiRungsmittel hinzufiigen und verrthren.

Beispiel 60 g Fibriya Balance StBungsmix) 2. Den gemahlenen Mohn einrtihren und bei niedriger Hitze unter

« 1 Teel6ffel Fibriya Erythrit standigem Ruhren einige Minuten kochen, bis eine cremige,
Honiggeschmack streichféhige Konsistenz entsteht.

3. Vom Herd nehmen, das Erythrit mit Honiggeschmack einriihren
und anschlieRend lauwarm abkihlen lassen.

4. Den lauwarmen Biskuit vorsichtig vom Backpapier losen.
Gleichm&Rig mit der Mohnfillung bestreichen und anschlieRend
fest aufrollen.

5. Vor dem Servieren mit Fibriya Puder-Erythrit bestreuen.



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
254,2 kcal
1052,2 kJ

19,6 g

599

15,09

1,69

13,09

209

12,29

11,49

0,69

Je Stiick
249,9 kcal
1034,2 kJ
1929
5849
1479
1649
12,8 g
209
12,09
11,2 g

0,69


https://fibriyarezepte.de/rezepte/mohn-biskuitrolle-ketogene-diaetvariante/
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