Kasekuchensammlung fur die Diabetiker

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom

www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener

Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser

sortieren konnte.
Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen Grif3en

Renatel

Zusammen gestellt am Dienstag,27.September 05
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Biskuit-Omelette mit Himbeerquark 4 Ei

Zutaten fur 10 Stilcke:
4 Ei (GroRe M)

80 g Diabetikersuf3e
20 g Mehl

20 g Speisestarke

2 Blatt Gelatine

300 Himbeeren

500 g Magerquark

50 g halbbittere Schokolade (fur Diabetiker geeignet)
Diabetikersufie zum Bestreuen

Backpapier

2 Kuchenttucher

1.Ei trennen, Eigelb beiseite stellen. Eiweil} steif schlagen, nach und nach
40 g Diabetikersul3e einrieseln lassen. Eigelb nacheinander unterziehen.
Mehl und Starke mischen, unterheben. Biskuitmasse in Spritzbeutel mit
mittelgroRer Lochtulle fullen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche
je 5 ca. 10 cm grol3e

Kreise spritzen.

2. Bleche nacheinander im vorgeheizten Backofen bei 225 °C (Umluft: 200
°C) 810 Minuten auf der 2. Schiene von unten backen. Mit Backpapier
nach oben auf feuchtes Kuchentuch stirzen. Papier mit etwas Wasser
bestreichen, vorsichtig abziehen. Omelettes mit einem Kuchentuch
bedecken. Abkuhlen.

3. Gelatine einweichen. 250 g Himbeeren durch Sieb dricken, mit Rest
Diabetikersuf3e glatt ruhren. Gelatine bei mittlerer Hitze auflésen. Mit
etwas Himbeermark glatt rahren, dann mit tbrigem Himbeermark verrih-
ren.

Quark unterriihren. Ca. 30 Minuten kalt stellen. Mit einem Sparschaler
von der Schokolade kleine Réllchen abhobeln. Himbeerquark in
Spritzbeutel mit Sternttlle geben. Omelettes damit fullen. Mit Rest
Himbeeren verzieren. Mit Schokostreusel und etwas Diabetikersifi3e
bestreuen.

Zeitaufwand: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
Nahrwerte: pro Stick ca. 630 kJ / 150 kcal E11 g, F4 g, KH 17 g, 1,5



BE

Diese Zutaten kdnnen Sie austauschen: Normale Schokolade und
Puderzucker zum Bestreuen verwenden. Teig statt mit Diabetikersuf3e mit
100 g Zucker zubereiten.

Gugelhupf

Quark Gugelhupf 3 Ei

FUR 1 GUGLHUPFFORM VON 16 CM

3 Ei (GroRRe L)

50 g Fruchtzucker

1 TI flussiger Suf3stoff
50 g weiche Butter

Mark von 1 Vanilleschote
1 Tl Zitronenschale

500 g Magerquark

50 g Rumrosinen

50 g Hartweizengrield

70 g gemahlene Mandeln

2 gestrichene Tl Backpulver
Butter und Griel3 fur die Form

Zubereitung: 30 Min.
Backzeit: 50-60 Min.
Bei 12 Stuck pro Stuck ca.: 170 kcal/13 g KH

1. Ei trennen. Eigelbe mit Zucker, Su3stoff und Butter dickcremig rihren.
Vanillemark, Zitronenschale, Quark und Rosinen unterriihren. Ofen auf
180' vorheizen. Form fetten, mit Griel3 ausstreuen.

2. Griel3, Mandeln und Backpulver auf die Quarkmasse sieben und unter-
rihren. Eiweil3e steif schlagen, unter den Teig ziehen, in die Form fullen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 50-60 Min. backen.

3. Den Kuchen 10 Min. abkuhlen lassen, mit einem spitzen Messer am
Rand entlang fahren, auf ein Backgitter sturzen und erkalten lassen.
Gugelhupf vor dem Servieren leicht mit Puderzucker bestreuen,

Aus backen fur Diabetiker



Kuchen

Mit Obst

Apfelkuchen 4 Ei

Zutaten fur 16 Stucke:

Far den Teig:

4 Ei,
240 g Weizenvollkornmehl,
120 g Weizenmehl,

300 g Magerquark,

2 gestrichene Tl Backpulver,

100 g gemahlene Haselnusse,

1 Tl SuRstoff,

1Tl Zimt,

1/4 Tl Kardamom,

1 Tl Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur den Belag:
600 g Apfel,

150 g Naturjogurt,

150 g Schmant,
1 Tl Sulstoff

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten

Ei trennen. Mehl, Quark, 2 Eigelbe, Backpulver, Haselntsse und Gewdlrze
zu einem Teig verkneten.

Den Teig auf dem eingefetteten Backblech ausrollen. Die Apfel schéalen,
das Kerngehéause entfernen, in Scheiben schneiden und den Teig damit
belegen.



Im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Umluft 150°C, Gas Stufe 3) etwa 15
Minuten backen.

In der Zwischenzeit restliches Eigelb, Jogurt, Schmant und SuR3stoff ver-
quirlen. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse uber die Apfel verteilen und weitere 10 Minuten bei 160 °C
(Umluft 140 °C, Gas Stufe 2) backen.

1 Stuck enthalt:
199 Kilokalorien/
833 Kilojoule

8 g Eiweil}

9 g Fett

20 g Kohlenhydrate
3 g Ballaststoffe
1,5 BE

Apfelkuchen Alter Art 1 Ei
DIA

16 Stiucke
700 g Apfel

100 g Magerquark

200 g Weizenmehl Type 1050
1/2 Tl Backpulver

1 Ei (ca. 50 g)

80 g Margarine

100 g Schlagsahne

60 g Fruchtzucker

1/2 Tl Sulstoff

1/2 Tl Zimt

1 Tl Margarine fur die Form

Geben Sie alle fur den Murbeteig auf eine Arbeitsplatte, und verkneten Sie
das Ganze. AnschlieBend wird der Teig kiuhl gestellt. Fetten Sie nun eine
Springform leicht ein, und legen Sie sie mit dem Teig aus. Dann den Bo-
den mit der Gabel einstechen. Danach werden die Apfel geschalt, entkernt
und geachtelt. Ritzen Sie die Oberflache mehrmals mit dem Messer ein,
und verteilen Sie die Apfel gleichmaRig auf dem Boden. Zum Schluss den
Magerquark mit dem Ei, der Sahne und dem Zimt gut durchrthren, je



nach Geschmack mit Suf3stoff abschmecken und uber den Kuchen giel3en.
Bei 200 °C ca. 35 - 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Anstatt Fruchtzucker kann auch Haushaltszucker genommen werden.

Pro Stuck ca. kcal 155 /7 609 kJ
18 g KH - 2 g Ballaststoffe. - 1,5BE ca. - 7g Fett-3gGFS -3 gEUFS -1
g MUFS - 27 mg Cholesterin. - 3 g Eiweil3

Apfelkuchen vom Blech
(pro Portion 90 kcal)

Zutaten:

Zutaten fur ein Backblech:
280 g Mehl, Type 1050,

1 Packchen Backpulver,

150 g Magerquark,
60 g Pflanzendl,

6 El Milch, 1,5% Fett,

1 bis 1 1/2 TI flussiger Sufstoff,
1 Prise Salz,

1 kg Apfel,

Zimtpulver,

20 g Mandelblatter,

Fett fur das Backblech

Zubereitung:

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und auf ein Backbrett sieben. In die
Mitte eine Vertiefung driicken und den Quark, das Ol, die Milch, den
SuRstoff und das Salz hineingeben. Alle Zutaten zu einem glatten

Teig verkneten. Die Apfel waschen, schalen, vom Kerngehause befreien
und in duinne Scheiben schneiden. Den Teig auf dem Blech gleichmalig
ausrollen. Die Apfelscheiben auf dem Teig verteilen, mit Zimt und

den Mandelblattchen bestreuen. Den Apfelkuchen im Backofen (Mitte)
etwa 30 Minuten backen. Den Kuchen auskuhlen lassen und in 24 gleich
grofl3e Stlcke schneiden.

Aprikosenkuchen 1 Ei



2 BE / Stuck bei 24 Stucken)

300 g Vollkornweizenmehl

150 g Magerquark
6 El Ol

4 El Milch

1 Tl Backpulver

40 g Fruchtzucker

Mark einer Vanilleschote
1 Msp. Salz

Belag:

500 g Magerquark
75 g Fruchtzucker

1Ei

125 ml Milch

1 Packchen Diatvanillepudding
100 g Mandelblattchen
750 g Aprikosen aus dem Glas (Diat)

Die Zutaten fur den Teig verkneten. Auf einem eingefetteten Backblech
ausrollen. Die Zutaten fur den Belag miteinander vermischen und auf dem
Teig verteilen. Im auf 175° vorgeheizten Backofen 35 Minuten backen.

Beeren Kasekuchen, ohne Boden 4 Ei

500 g Magerquark

4 Ei

1 Packung. Vanillepuddingpulver fur Diabetiker
2 Tl flussiger Sul3stoff
250 g Beerenobst nach Wahl

Quark mit Eiern und Suf3stoff verruhren, das Puddingpulver unterrihren
und die halbe Masse in eine gefettete Springform fullen, mit den geputz-
ten Fruchten bestreuen und mit der restlichen Kasemasse abdecken, glatt
streichen und bei 160 Grad 1 Stunde backen. In der Form abkihlen lassen
und dann aus erst aus der Form losen.



Birnen - Quarkkuchen 4 Ei M

Zutaten

Fur Boden:

250 g. Menhl

1 Tl Backpulver
75 g. Fett

75 g. Zucker

1Ei

1 - 2 El. Milch
aus diesen Zutaten wird ein Knetteig hergestellt, den man nicht kaltstellt.
Kuchenform fetten und mit dem Teig auslegen, Rand ganz hoch ziehen.

Zutaten
fur Quarkmasse:

1 1/2 Dosen Williamsbirnen oder frische Birnen
2 El. Paniermenhl

3 Eigelb
100 g. Zucker bis 150 g. (Je nach Sul3e der Birnen)

500 g. Quark (20%o)
0,5 Liter Milch

1 Becher sufe Sahne

1 Tute. Vanillepudding
1 geh. El. Kaskuchenhilfe
1 Vanillezucker

Schnee von 3 Eiweil}
100 g. Zucker, am Schluss obenauf, wenn gebacken.

Zubereitung:

Paniermehl auf den Boden der mit dem Teig ausgelegten Form streuen.
Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren.

Quark, Milch, Sahne und Puddingpulver, Kaskuchenhilfe zugeben und alles
gut ruhren. Birnen in der Form verteilen, Quarkmasse dartber verteilen.
Kuchen ca. 50 Minuten bei ca. 180°C backen.

Aus dem Ofen nehmen und Eischnee mit Zucker steif geschlagen darauf
verteilen und nochmals 10 Min. bei 150°C backen, bis Farbe hellbraun.
Nicht sturzen.



Birnen Kase Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten: (fur ca. 8 Stucke)
Murbeteig:

120 g Mehl

60 g Butter

1 Eigelb (GrolRe M)

15 g Diabetiker - Sule

Fullung und Verzierung:

175 g entkernte Birne

2 Ei (GroRRe M)

60 g Diabetiker - Sul3e

20 g Butter

1/2 Vanilleschote

abgeriebene Schale von 1/2 unbeh. Zitrone

375 g Magerquark

15 g Speisestarke

1 El Zitronensaft

ca. 1/2 TI flussiger Sul3stoff,
evtl. Zitronenmelisse

Zubereitung:

1. Zutaten fur den Teig und 1 El kaltes Wasser glatt verkneten. Ca. 30 Mi-
nuten kalt stellen. Teig auf wenig Mehl etwas grof3er als eine Springform
(20 cm 8) ausrollen. In die Form legen, Rand festdricken. Boden mehr-
mals einstechen. Kalt stellen.

2. 1 Birnenhalfte schalen, in kleine Stucke schneiden. Ei trennen. Eigelb,
Diabetiker - Suf3e und Butter schaumig ruhren. Vanilleschote langs auf-
schneiden, Mark herauskratzen. Mit Zitronenschale, Quark und Ei-Creme
verruhren. Starke unterrihren. Eiweil3 steif schlagen und mit den Birnen-
stuckchen unterziehen.

3. Auf dem Boden verstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 C
/ Gas: Stufe 2) ca. 50 Minuten backen. Nach ca. 25 Minuten Hochschalten
(E-Herd: 200 C / Gas: Stufe 3).

4. Rest Birne in Spalten schneiden. Zitronensaft, Suf3stoff und 2 - 3 El
Wasser aufkochen. Birne darin kurz dinsten. Abtropfen lassen und ca. 5
Minuten vor Ende der Backzeit auf den Kuchen legen. Kuchen auskihlen
lassen und evtl. mit Zitronenmelisse verzieren.

Brenn- und Nahrwerte pro Portion:

250 kcal / 1050 kJ

10 g Eiweil3,

11 g Fett,

26 g KH,



ca. 2,2 BE

Fruchtige Quarkschnitten 2 Ei

Apfeltaschen

Zutaten fur 25 Stick:

Flr den Teig:
200 g Magerquark,

60 ml Milch,

1 Tl Sulstoff,

1 Prise Salz,

1/2 Tl Zitronenaroma,

45 ml Pflanzendl,

325 g Weizenmehl (Type 1050),
1 Packchen Backpulver

Far die Fullung:
200 g Apfel,

1 El Zitronensaft,
40 g Rosinen,
1Tl Zimt,

1 El Rum,

1 El Milch

Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten

Quark, Milch, SuR3stoff, Salz und Zitronenaroma in einer Schussel mit dem
Handruhrgerat verquirlen. Das Ol mit einem Essloffel nach und nach
zugeben und unter die Quarkmasse ruhren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und uber die Quarkmasse sieben.
Die Quirle gegen die Knethaken austauschen und den Teig kneten, bis er
glatt ist.

Den Teig 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
Die Apfel waschen, schalen und in kleine Stiicke schneiden, sofort mit

dem Zitronensaft betraufeln. Die Rosinen waschen und mit Zimt und Rum
unter die Apfelsticke mischen.



Den Teig anschlie3end dunn ausrollen. Mit einer Form (Durchmesser. 10
cm) Kreise ausstechen.

Diese mit etwas Apfel-Rosinen-Masse belegen, die Rander mit Milch
bestreichen und zusammenklappen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Apfeltaschen auf das Back-
blech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 _C (Umluft 180 _C, Gas
Stufe 3) 30 Minuten backen.

Nach dem Backen nochmals mit Milch bestreichen.

Tipp

Damit die Apfeltaschen saftiger werden, streichen Sie einige Essloffel glatt
geruhrten Magerquark auf die ausgestochenen Teigstlcke.
1 Stuck enthalt:

79 Kilokalorien/

328 Kilojoule

3 g Eiweil3

2 g Fett

12 g Kohlenhydrate

1 g Ballaststoffe

1 BE

Kasekuchen Nektarinen 4 Ei
DIA

FUR 1 FORM VON 28 CM (16 STUCK)

6 Nektarinen
12 Tl Zitronensaft
120 g flussige Butter

4 Ei

140 g Fruchtzucker

1 Tl Sulstoff

1 kg Schichtkase

6 Tropfen Zitronenol
130 g Hartweizengriel}
2 El Mandelblattchen
Butter fur die Form

Pro Stick ca.: 190 kcal/14 g KH



1. Ofen auf 180° vorheizen. Form fetten. Nektarinen in Spalten schneiden,
mit Zitronensaft betraufeln, in die Form legen. Butter, Ei, Zucker, Suf3-
stoff, Schichtkase, Zitronendl und Grield verruhren.

2. Teig in die Form streichen, Mandeln daruber streuen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) 1 Std. backen.
Aus Backen fur Diabetiker

Kasekuchen, Beeren, ohne Boden 4 Ei
500 g Magerquark

4 Ei
1 Pkg. Vanillepuddingpulver fur Diabetiker

2 Tl flussiger Sul3stoff
250 g Beerenobst nach Wahl

Quark mit Eiern und Suf3stoff verrihren, das Puddingpulver unterruhren
und die halbe Masse in eine gefettete Springform fullen, mit den geputz-
ten Frichten bestreuen und mit der restlichen Kasemasse abdecken, glatt
streichen und bei 160 Grad 1 Stunde backen. In der Form abkihlen lassen
und dann aus erst aus der Form losen.

Pflaumen Streusel Kuchen 2 Ei
DIA

Zutaten fur 14 Sticke:

Flr den Teig:

150 g Sonnenblumenmargarine,
200 g Weizenmehl,

100 g gemahlene Mandeln,

120 g Fruchtzucker,

1 Tl Sonnenblumendl zum Einfetten

Far die Fullung:

150 g Sonnenblumenmargarine,
120 g Fruchtzucker,
Mark von 1/4 Vanilleschote,

2 Ei,



1 Packchen Vanillepuddingpulver,
3 E L Zitronensaft,
1 T L abgeriebene Zitronenschale,
350 g Magerquark,

150 g Frischkase (fettreduziert)

Fur den Belag:
600 g entsteinte, blaue Pflaumen

Zubereitungszeit: etwa 140 Minuten

Margarine in einem Topf schmelzen und etwas abkuhlen lassen. Mehl,
Mandeln und Fruchtzucker unter die Margarine geben und zu einem Streu-
selteig verkneten.

Eine Springform (Durchmesser: 26 cm) mit dem Ol einpinseln. Am Rand
einen Streifen Backpapier auslegen. Drei Viertel der Streuselmasse auf
den Boden drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 'C, Gas Stufe 3) auf der
zweiten Schiene von unten 10 Minuten vorbacken.

Far die Fullung Margarine, Fruchtzucker und Vanillemark schaumig riuhren.
Ei nacheinander zufugen und die restlichen Zutaten unterrihren. Alles auf
den Teigboden fullen, mit den Pflaumenhalften belegen und mit den restli-
chen Streuseln bestreuen.

Bei gleicher Temperatur weitere 80 Minuten backen. Wenn ndétig, nach 50
Minuten abdecken. Kuchen etwas auskuhlen lassen, aus der Form l6sen
und lauwarm oder kalt servieren.

1 Stuck enthalt:

407 Kilokalorien/

1700 Kilojoule

9 g Eiweil3

25 g Fett

36 g Kohlenhydrate (davon 17 g Fruchtzucker)
2 g Ballaststoffe

1 BE

Pflaumen Streuselkuchen 2 Ei



150 g Diatbackmargarine
200 g Mehl Type 550
50 g Mandeln; gemahlen

100 g Zuckerbelag:

150 g Diatbackmargarine

100 g Zucker,

1 Msp Vanille gem

1 Pkg Vanillepuddingpulver

1 El Zitronenschale; abgerieben
3 El Zitronensaft

, 2 Ei,

500 g Magerquark,
600 g Blaue Pflaumen; entsteint

Margarine schmelzen und etwas abkuhlen lassen. Mit Mehl, Mandeln und
Zucker zu einem Streuselteig verkneten. Eine leicht gefettete Springform
(26cm Durchmesser) am Rand mit einem Streifen Backpapier auslegen.
3/4 der Streusel auf den Boden dricken. Im vorgeheizten Backofen bei
180 C auf der zweiten Schiene von unten

10 Min. vorbacken. Weiche Margarine mit Zucker, Vanille und Puddingpul-
ver cremigrihrend. Ei zufugen und restliche Zutaten, aul3er Pflaumen, un-
terruhren. Alles auf den Teigboden fullen. Mit den Pflaumenhalften bele-
gen und den restlichen Mandelstreuseln bestreuen. Bei gleicher Tempera-
turuhr weitere 80 Min. backen, evtl. nach 50 Min. mit Alufolie abdecken.
Kuchen etwas abkihlen lassen, aus der Form I6sen. Lauwarm oder kalt
servieren.

LG Erwin

Quark Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb
DIA

Zutaten fur 20 Stucke:

Flr den Teig:

2 Ei,

220 g Vollkornmenhl,

250 g Fruchtzucker,

Mark von 1 Vanilleschote,

150 g Diatmargarine oder Butter,

1/2 Tl Sonnenblumendl zum Einfetten,



50 g Paniermehl zum Ausstreuen

Far die Fullung:

750 g Apfel,
Saft von 2 Zitronen,

400 g Magerquark,

1 Eigelb (Gewichtsklasse M),

25 g Weizengriel3,

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone,
flussiger SuRRstoff nach Belieben

Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten,

Ei trennen. Mehl, Eigelb, 100 g Fruchtzucker, Vanillemark und Margarine
zu einem Teig verkneten.

Eine Springform einfetten, mit dem Paniermehl ausstreuen und mit dem
Teig auslegen.

Apfel schalen, das Kerngehause entfernen, in Wirfel schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln.

Quark, restlichen Fruchtzucker, Eigelb, Griel3 und Zitronenschale verrih-
ren, nach Belieben mit SuRstoff abschmecken. Apfel dazugeben und steif
geschlagenes Eiweil3 unterheben.

Masse in die Form fullen und im vorgeheizten Backofen bei 200 _C (Um-
luft 180 'C, Gas Stufe 3) etwa 45 Minuten backen.

Tipp :-

Sehr gut schmeckt die Fullung, wenn sie mit 2 El Rumrosinen verfeinert
wird.

1 Stuck enthalt:

198 Kilokalorien/

827 Kilojoule

5 g Eiweil3

8 g Fett

27 g Kohlenhydrate (davon 13 g Fruchtzucker)

2 g Ballaststoffe

1 BE

Quark Birnen Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb

120 g Mehl



80 g Butter

1 Eigelb (GrolRe M)

75 g Diabetiker-Sule
1 grol3e Birne

2 Ei (Grofze M)

Mark von 1 /3 Vanilleschote
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelte. Zitrone

375 g Magerquark

15 g Speisestarke
1 El Zitronensaft
ca. 1/2 TI flussigen . Suf3stoff

1. Mehl, 60 g Butter, Eigelb, 15- 9 Diabetiker-Suf3e und 1 El kaltes Wasser
verkneten, 20-30 Minuten ruhen lassen. Teig rund ausrollen (23 cm ) und
in eine gefettete Springform (20 cm ) legen, Teig am Rand festdriucken.
Boden mehrmals einstechen und kuhl stellen.

2. Birne halbieren, entkernen. Eine Halfte schalen und in Stucke schnei-
den. Ei trennen. Eigelb, restliche Diabetiker-Sul3e und Ubrige Butter
schaumig ruhren, Mark, Zitronenschale, Quark und Starke unterruhren,
Eiweil3 steif schlagen und mit Birnenstiicken unterheben. Masse in die
Form streichen.

Im heil3en Ofen bei 175°'C erst 25 Minuten, dann bei 200 °C ca. 25 Min.
backen.

3. Ubrige Birnenhalfte in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft, StiRstoff und
2-3 El Wasser ca. 2 Minuten dunsten, abtropfen lassen. Nach 40 Minuten
auf den Kuchen legen, mitbacken.

Ergibt 8 Stucke

Zubereitung: ca. 1 1/4 Std. (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck-. ca. 260

Fett/Stuck: ca. 11 g,

2 BE

Quark Birnenkuchen 1 Ei

2 BE/ Stuck bei 16 Stucken)

50 g Vollkornweizenmehl
150 g Grahamsmehl

1 Ei
80 g geraspelte Birne



75 ml Birnensaft
80 g Butter

1 Tl Backpulver
80 g Butter

Belag:

500 g Birnen
8 Blatt weilRe Gelatine

1000 g Magerquark

40 ml Birnengeist
Saft von einer halben Zitrone
250 ml Birnensaft

Teigzubereitung:

Birne dunsten und zu Brei quetschen. Mit den anderen Teigzutaten kne-
ten. Ruhen lassen. Teig in einer Springform verteilen. Rand mit Alufolie
bedecken. Im auf 175° vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen. Gelati-
ne in Wasser quellen lassen. Die geschalten, geviertelten Birnen in Wasser
dunsten, darauf achten, dass sie nicht zerfallen. Die restlichen Zutaten mit
der ausgedruckten Gelatine verrihren. Die Halfte der Masse auf den Teig
geben, Birnen darauf verteilen, dann die andere Halfte darauf geben. Eini-
ge Birnen zum Dekorieren auf den Quark drucken.

Quark Heidelbeere Kuchen 1 Eigelb

2 BE / Stuck bei 16 Stucken)

300 g Vollkornweizenmehl

150 g Magerquark

geriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
1 Tl Backpulver

6 El Ol

40 g Fruchtzucker

4 El Milch

Fallung:
12 Blatt weilRe Gelatine

1000 g Magerquark



1 Eigelb
150 g Fruchtzucker

250 ml Milch

750 g Heidelbeeren (Diatprodukt oder frisch)
Saft einer Zitrone

Aus allen Teigzutaten einen Teig kneten. In zwei gefettete Springformen
geben und die Béden im auf 180_vorgeheizten Backofen 15 Minuten ba-
cken. Gelatine in Wasser quellen lassen. 6 Blatt ausdriucken, mit Quark,
Fruchtzucker, Eigelb, Zitronensaft und Milch verrihren. Die anderen 6
Blatt mit den Heidelbeeren vermischen. Einen der Boden in eine Spring-
form geben, abwechselnd Quark und Heidelbeermasse darauf verteilen.
Den anderen Boden in 12 Stucke schneiden und einzeln daruiber legen.

Savarin mit Orangensirup 3 Ei

DIA

Far 20 Stucke

Ruhrteig:

1 Vanilleschote

80 g Butter oder 125 g Magerquark

3 Ei

100 g Schneekoppe Fruchtzucker
1/2 Tl Schneekoppe flissige SulRkraft
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

5 El fettarme Milch

4 El Schneekoppe Sonnenblumendl
100 g Weizenmehl

150 g feines Weizenvollkornmehl
50 g geschalte, gemahlene Mandeln
1 Packchen Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

Orangensirup:

200 ml frisch gepresster Orangensaft

2 El Zitronensaft

1/2 Tl Schneekoppe flissige SulRkraft

1/2 Tl Orangenblitenwasser nach Belieben (aus der Apotheke)

Zubereitungszeit 80 Minuten



1. Vanilleschote langs halbieren und das Vanillemark herauskratzen. Eine
Ringform (1,5 Liter Inhalt) einfetten und mit Mehl bestduben. Den Back-
ofen auf 200° (Umluft 175°C, Gas Stufe 3) vorheizen.

2. Das weiche Fett schaumig schlagen. Quark, Ei, Fruchtzucker, flussige
SuRkraft, Vanillemark und Meersalz unterriihren. Nach und nach Milch,
Sonnenblumendl, beide Mehlsorten, Mandeln und Backpulver unterruhren.
Den Teig in die Form fullen und glatt streichen. Im Backofen 25 bis 30 Mi-
nuten backen

3. Orangen- und Zitronensaft und flissige SufZkraft etwa 2 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Savarin in der Form etwa 10 Minuten abkuhlen las-
sen, auf eine Platte sturzen, mehrmals einstechen, mit Sirup tranken und
abkuhlen lassen,

Pro Stuck

644/154 kJ/kcal

4 g Eiweil3

8 g Fett

15 g Kohlenhydrate

1 g Ballaststoffe

1,5 BE

Dazu passt ein frischer Obstsalat aus Frichten der Saison. Im Sommer
kbnnen Sie frische Beeren

mit etwas Orangensaft und flussiger Sul3kraft mischen.

Im Winter schmeckt ein Zitrusfruchtsalat aus Orangen, gelben und rosa
Grapefruits, abgerundet mit einigengehackten Pistazienkernen und etwas
flussiger Sul3kraft.

Schwedischer Apfelkuchen, 1 Ei

far Diabetiker geeignet
Zutaten fur 12 Portionen
150 g Mehl

10 g Backpulver

1 Prise Salz

75 g Quark (Magerquark)
30 g Ol

1 Ei

0,5 TI SuRstoff, flussiger
800 g Apfel, saure

100 g saure Sahne
Zimt



SuRstoff, flussiger

Zubereitung

Quark-Ol-Teig mit fliissigem SuRstoff bereiten und in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel geschnitten darauf legen. Saure Sah-
ne mit Zimt/SulRstoff mischen und auf den Kuchen tupfen.

25 - 30 Min. bei 200°C backen

Pro Stuck Kuchen 1 BE

1.4.03 baghira555 CK

Ohne Obst

Diat Kasekuchen 2 Ei

125 g Butter,
50 g Diatzucker,

2 Ei,
50 g CGries,

500 g Speisequark,
Zitronenaroma,

Butter schaumig ruhren, Diatzucker zugeben und weiter rihren, Ei
zugeben ruhren Gries zugeben ruhren, Speisequark und ein Flaschchen
Zitronenaroma zugeben und ruhren. Das alles in eine gefettete Kasten-
form geben und bei Ober- und Unterhitze backen. 175° C 1 Std. Backzeit

Diat Kasekuchen 5 Ei

5 getrennte Ei,

100 g Butter

3TI. flussiger Sul3stoff
3TIl. Speisestarke

3El. Griel}

2TIl. Backpulver

1 Prise Salz



1kg Magerquark

Obst als Belag,
NUsse zum Bestreuen

Eiweil3 steif schlagen, Butter und Eigelb mit dem Suf3stoff schaumig ruh-
ren. Starke, Griel3, Backpulver und Salz beigeben und noch einmal rihren.
Jetzt den Quark gut unterrihren, zum Schluss das steifgeschlagene Eiweil}
unterheben. Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Teig einfillen
und mit Obst, Nussen oder Mandeln belegen. Im Ofen bei 175° ca. 1 Std.
backen

Eierscheckenkuchen 2 Ei

Zutaten fur 20 Stiucke:

Far den Teig:

1/4 1 Milch,

80 g Diatmargarine,

500 g Weizenmehl,

30 g Hefe,

40 g Fruchtzucker,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

Far die Fullung:

375 ml Milch,
35 g Vanillepuddingpulver,
2 Ei,

250 g Magerquark,

Mark von 1/2 Vanilleschote,

etwas abgeriebene Zitronenschale,
flussiger Suf3stoff,

300 g Tiefkuhl-Himbeeren

Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten
Milch erwarmen und das Fett darin schmelzen.

Mehl in eine Schussel sieben. Hefe, Fruchtzucker, Salz und Zitronenschale
zugeben. Zusammen mit Milch und Margarine das Mehl mit den Knethaken



des Handruhrgerates zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Hefeteig ab-
gedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Fiar die Fullung aus Milch und Puddingpulver einen Pudding nach Pa-
ckungsanleitung kochen und etwas abkuhlen lassen.

Ei trennen. Eigelb, Magerquark, Vanillemark und Zitronenschale unter den
Pudding ruhren. Mit Sul3stoff abschmecken. Eiweil3 steif schlagen und un-
terheben.

Den Hefeteig auf einem Backblech ausrollen. Den Boden mit einer Gabel
mehrmals in gleichméafRigen Abstdnden einstechen, damit er beim Backen
keine Blasen wirft. Anschlielend mit den aufgetauten Himbeeren belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 C (Umluft 180 C, Gas Stufe 3) 10 Minu-
ten backen.

Danach die Eierscheckenmasse dartber geben und bei gleicher Tempera-
turuhr weitere 20 Minuten backen.

1 Stuck enthalt:

177 Kilokalorien/

741 Kilojoule

7 g Eiweil3

6 g Fett

25 g Kohlenhydrate (davon 2 g Fruchtzucker)
2 g Ballaststoffe

2 BE

Kase marmorierter Schokoladen Kuchen 3 Ei

FOr 10 Stucke

Krimelboden:
80 g Schneekoppe Murbekekse
40 g Butter oder Diatmargarine Fett fur die Form

Schokoladenfullung:

120 g Schneekoppe Vollmilch-Schokolade

35 g Butter
50 g Walnusse,

2 Ei
80 g Schneekoppe Diabetiker-Sufie



80 g Weizenmehl
1/2 Tl Backpulver
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

Kasefiullung:
25 g Butter

80 g Doppelrahm-Frischkase
50 g Schneekoppe Diabetiker-Sufie

1 Ei,
30 g Weizenmehl
1/2 Tl gemahlene Bourbon-Vanille

Zubereitungszeit 95 Minuten

1. Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben, fein zerkriumeln und mit wei-
chem Fett zu Kriumeln verarbeiten. Den Boden einer kleinen Springform
(20 Zentimeter Durchmesser) mit Backpapier auslegen, die Rander einfet-
ten. Die Krumel mit einem Essloffel auf den Boden dricken und die Form
kalt stellen.

2. Die Schokolade in eine Schussel brockeln. Im warmen Wasserbad mit
der Butter langsam schmelzen lassen. Die Walnusse grob hacken.

3. Ei und Diabetiker-Suf3e schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Meersalz,
Schokolade und Walnusse unterruhren. Die weiche Butter und den Frisch-
kdse schaumig schlagen. Diabetiker-Suf3e, Ei, Mehl und Bourbon-Vanille
unterruhren. Backofen auf 175 _C (Umluft 150 _'C, Gas Stufe 2) vorhei-
zen.

4. Zuerst die Schokoladenfullung auf dem Keksboden verteilen, die Kase-
fullung darauf geben. Mit einer Gabel beide Fullungen etwas verruhren, so
dass ein Marmoreffekt entsteht. Im Backofen 40 bis 45 Minuten backen.
Den Kuchen in der Form vollstandig auskuhlen lassen.

Pro Stuck 1409/337 kJ/kcal
7 g Eiweil3

19 g Fett

32 g Kohlenhydrate

1 g Ballaststoffe

2,5 BE

Der Kuchen ist gar, auch wen er sich nach dem Backen noch sehr feucht
anfuhlt - genau das macht ihn so cremig und zart. Deshalb muss er ganz
abgekuhlt sein, bevor Sie ihn anschneiden.



Kasekuchen 4 Ei
1 Unbehandelte Zitrone

4 Ei

500 g Schichtkase (20 % Fett)

120 g Fruchtzucker

60 g Weizengriel3

75 g Butter oder Diatmargarine
1 Prise Salz

1. Die Zitrone heil3 abspulen, trockenreiben, die Schale fein

abreiben und den Saft auspressen. Eine Springform (26 Zentimeter
Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 175 _C
(Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen.

2. Die Ei trennen. Schichtkase, Eigelbe, 70 g Fruchtzucker,
Zitronenschale, 3 Essloffel Zitronensaft und Grield mit dem
Schneebesen oder mit den Quirlen des Handruhrers verrihren.

3. Das Fett bei schwacher Hitze schmelzen und unter die Kdsemasse
riuhren. Eiweild mit Meersalz und restlichem Fruchtzucker steif
schlagen.

4. Ein Drittel des Eischnees unter die Kasecreme rihren, den Rest
unterheben. Die Kasemasse in die Form fullen und glattstreichen. Den
Kuchen im Backofen 50 bis 60 Minuten backen, dabei eventuell
zwischendurch mit Backpapier abdecken. Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.
Zubereitungszeit 95 Minuten

Brenn- und Nahrwerte pro Portion: ca. 748 kJ / 179 kcal 8 g Eiweil3 8
g Fett 15 g Kohlenhydrate O g Ballaststoffe 1,5 BE

TIPP: Falls kein Schichtkase zu erhalten ist, kbnnen Sie stattdessen
auch normalen Quark verwenden. Driucken Sie ihn allerdings in einem
Tuch gut aus, weil er haufig sehr feucht ist, und der Kuchen zu nass
bleiben kénnte.

Kasekuchen 7 Ei

Zutaten fur eine grol3e Springform (28 cm)

Flr den Teig:

200 g Mehl
1/2 Tl Backpulver
40 g Fruchtzucker - Streusil3e



Mark einer Vanilleschote

1 Ei
80 g Margarine

Fur den Belag:

1 kg Magerquark
6 Eiweil3

6 Eigelb

90 g Streusul3e

Mark einer halben Vanilleschote

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig kneten. Den Boden und den Rand
einer Springform damit auslegen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Den Teig bei 200 Grad etwa 10 Minuten vorbacken.

Inzwischen fur den Belag das Eiweil} steifschlagen. Die restlichen Zutaten
miteinander verruhren. Das steifgeschlagene Eiweil3 unterheben. Die
Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und mit Eigelb bestrei-
chen. Den Kuchen bei 175 Grad in etwa 60 bis 70 Minuten fertig backen.
Im abgeschalteten Backofen bei gedffneter Tur auskihlen lassen.

Hinweis:
Das Rezept ergibt 16 Stucke. Ein Stuck enthalt 215 Kalorien, 13 g Eiweil3,
8 g Fett, 24 g Kohlenhydrate oder 2 BE, davon 8 g Zuckeraustauschstoff

Fruktose.

Guten Appetit....Lg Mandy

Kasekuchen Diat b5 Ei

5 getrennte Ei,

100 g Butter
3 TI. flussiger Sul3stoff
3 TI. Speisestarke



3 El. Griel3
2 Tl. Backpulver
1 Prise Salz

1 kg Magerquark

Obst als Belag,
NUsse zum Bestreuen

Eiweil3 steif schlagen, Butter und Eigelb mit dem Suf3stoff schaumig ruh-
ren. Starke, Griel3, Backpulver und Salz beigeben und noch einmal rihren.
Jetzt den Quark gut unterrihren, zum Schluss das steifgeschlagene Eiweil}
unterheben. Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Teig einflllen
und mit Obst, Nussen oder Mandeln belegen. Im Ofen bei 175 C ca. 1 Std.
backen

Kasekuchen | 5 Ei

Zutaten:

5 getrennte Ei

100 g Butter

3 TI. flussiger Sul3stoff
3 Tl. Speisestarke

3 El. Griel3

2 Tl. Backpulver

1 Prise Salz

1 kg Magerquark
Obst als Belag

Mandeln oder Niusse zum Bestreuen Zubereitung:

Eiweil3 steif schlagen, Butter und Eigelb mit dem Suf3stoff schaumig ruh-
ren. Starke, Griel3, Backpulver und Salz beigeben und noch einmal rihren.
Jetzt den Quark gut unterrihren, zum Schluss das steifgeschlagene Eiweil}
unterheben. Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Teig einflllen
und mit Obst, NUussen oder Mandeln belegen. Im Ofen bei 175° ca. 1 Std.
backen.

Kasekuchen Il 4 Ei

Zutaten fur 12 Stucke:



4 Ei,

1 kg Magerquark,

180 g Streusul3e,

250 g Diatmargarine oder Butter,
2 El Kartoffelmehl,

1 El Weizengriel3,

1/2 Packchen Backpulver,

Saft von 1/2 Zitrone

Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten

Ei trennen. Quark, Streusif3e, Eigelb und Fett mit den Quirlen des Hand-
rihrgerates verrihren. Kartoffelmehl, Griel3, Backpulver und Zitronensaft
unter den Teig ruhren.

Eiweil3 steif schlagen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter die
Quarkmasse heben.

Eine Springform (Durchmesser: 28 cm) mit Backpapier auslegen und den
Teig einfullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 3) etwa 1
Stunde backen. Die letzten 10 Minuten der Backzeit den Ofen auf 200 °C
(Umluft 180 °C, Gas Stufe 3) hochstellen,

1 Stuck enthalt:
359 Kilokalorien/
1501 Kilojoule

15 g Eiweil3

20 g Fett

36 g Kohlenhydrate
0 g Ballaststoffe

O BE

Kasekuchen Il 4 Ei

DIA
FOr 12 Stucke
1 unbehandelte Zitrone

4 Ei

500 g Schichtkase (20 % Fett)
120 g Schneekoppe Fruchtzucker
60 g Weizengrield

75 g Butter oder Diatmargarine



1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
Zubereitungszeit 95 Minuten

1. Die Zitrone heil3 abspulen, trockenreiben, die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. Eine Springform (26 Zentimeter Durchmesser) mit
Backpapier auslegen. Den Backofen auf 175 _C (Umluft 150 _C, Gas Stufe
2) vorheizen.

2. Die Ei trennen. Schichtkase, Eigelbe, 70 g Fruchtzucker, Zitronenschale,
3 Essloffel Zitronensaft und Griel3 mit dem Schneebesen oder mit den
Quirlen des Handruhrers verruhren.

3. Das Fett bei schwacher Hitze schmelzen und unter die Kasemasse ruh-
ren. Eiweild mit Meersalz und restlichem Fruchtzucker steif schlagen.

4. Ein Drittel des Eischnees unter die Kasecreme ruhren, den Rest unter-
heben. Die Kdsemasse in die Form fullen und glatt streichen. Den Kuchen
im Backofen 50 bis 60 Minuten backen, dabei eventuell zwischendurch mit
Backpapier abdecken. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

Pro Stuck
748/179 kJ/kcal

8 g Eiweil}

8 g Fett

15 g Kohlenhydrate
0 g Ballaststoffe
1,5 BE

TIPP:

Falls kein Schichtkase zu erhalten ist, kdnnen Sie stattdessen auch
normalen Quark verwenden.

Drucken Sie ihn allerdings in einem Tuch gut aus, weil er haufig sehr
feucht ist, und der Kuchen zu nass bleiben kdnnte.

Kasekuchen ohne Boden 6 Ei

Zutaten(fur 16 Stuck)

1 kg Magerquark

35 g Weizengrield

1/2 Tute. Backpulver

125 g Margarine

1 Tate. Vanillepuddingpulver

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone



6 Eiweill? (ca. 180 g)
6 Eigelb (ca. 120 g)
SuRstoff nach Geschmack

Zubereitung

Ruhren Sie Eigelb, Zitronensaft und -schale, Sul3stoff, Quark und
die weiche Butter schaumig. Mischen Sie nun Vanillepuddingpulver,
Griel3 und Backpulver zusammen.

AnschlieRend werden alle Zutaten miteinander vermengt und mit
SuRstoff abgeschmeckt. Am Schluss den steifgeschlagenen Eischnee
vorsichtig unterheben.

Legen Sie eine Springform mit Backpapier aus und fetten den Rand
ein. Danach die Masse einfullen, und im vorgeheizten Backofen

ca. 80 Minuten bei 150 C backen.

Nahrwerte pro Stuck:
Kcal/KJ 153/642
gKH 8

g Ballaststoffe O
(BE ca. 0,5)

g Fett 9

g GFS 3

g EUFS 4

g MUFS 2

mg Cholesterin 90
g Eiweild 11

g GFS Gesattigte Fettsauren(in g)
g EUFS Einfach ungesattigte Fettsduren(in g)
g MUFS Mehrfach geséattigte Fettsauren(in g)

ich denke mir Kasekuchen mag fast jeder!

Viele Griuf3e
Bianca

Kasekuchen V 5 Ei

Zutaten:

5 getrennte Ei

100 g Butter
3 TI. flussiger Sul3stoff
3 TI. Speisestarke



3 El. Griel3
2 Tl. Backpulver
1 Prise Salz

1 kg Magerquark

Obst als Belag
Mandeln oder Nisse zum Bestreuen

Zubereitung:

Eiweil3 steif schlagen, Butter und Eigelb mit dem Suf3stoff schaumig ruh-
ren. Starke, Griel3, Backpulver und Salz beigeben und noch einmal rihren.
Jetzt den Quark gut unterrihren, zum Schluss das steifgeschlagene Eiweil}
unterheben. Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Teig einfillen
und mit Obst, Nussen oder Mandeln belegen. Im Ofen bei 175_ ca. 1 Std.
backen.

Kasekuchen, Saftiger (Diat) 2 Ei

Zutaten fur eine 22cm Springform:

100 g Weizenmenhl,
1 Msp. Backpulver,
70 g Diat-Zucker (Fructose),

2 Ei,
25 g Margarine,

500 g Magerquark,

1 Tropfen Backdl Zitrone,
1 Tute. SoRRenpulver Vanille,

25 ml fettarme Milch (15%),
1 Tl. ungezuckerte Dosenmilch (7,5%).

Mehl mit Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sieben.

20 g Zucker, 1 Eigelb und Margarine hinzufigen und mit einem Mixer zu
einem glatten Teig verkneten.

Die Springform mit dem Teig auslegen und diesen mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

Im vorgeheiztem Backofen bei 200-225_C, 10 Minuten Backen.

Dann den Quark, 50 g Zucker, 1 Eigelb und Backdl gut verruhren. Sol3en-
pulver mit der Milch anrihren und unter die Quarkmasse ruhren.
2 Eiweil3 steifschlagen und unter die Masse heben.



Die Quarkmasse auf den mittlerweile etwas abgekuhlten Boden geben,
glatt streichen, mit der Dosenmilch bestreichen und bei 200-225_C, weite-
re 50 Minuten backen.

Kasekuchen, Saftiger Il 1 Ei + 1 Eiweil}

Zutaten fur Portionen

100 g Mehl (Weizenmehl)

1 Msp. Backpulver

20 g Zucker fur Diabetiker (Fructose)
25 g Margarine

Fur den Belag:

500 g Quark (Magerquark)
50 g Zucker fur Diabetiker

1 Eigelb

1 Tropfen Aroma (Backdl Zitronenaroma)
1 Pkt. Saucenpulver, Vanille

45 ml Milch, fettarm 1,5%
2 Eiweil

1 Tl Kondensmilch, ungezuckert, 7,5%

Zubereitung

Mehl mit Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sieben. Zucker, Ei-
gelb und Margarine hinzufiigen, alle Zutaten mit dem Mixer zu einem glat-
ten Teig verkneten. Kurz kaltstellen wenn er klebt. Eine Springform
(22cm) mit dem Teig auslegen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen und im vorgeheizten Backofen bei 200-225° (Gas Stufe 3-4)10
Minuten vorbacken. Fur den Belag den Quark, Zucker, Eigelb und Backol
gut verrihren. Das SolRenpulver mit Milch anrihren und unter die Quark-
masse ruhren. Anschliel3end das Eiweil} steifschlagen und unterheben. Die
Quarkmasse auf den etwas abgekuhlten Boden geben, glatt streichen, mit
Kondensmilch bestreichen und bei 200-225° (Gas Stufe 3-4) weitere 50
Minuten backen. Kasekuchen auf einem Kuchendraht auskthlen lassen.

1 BE pro Stuck (bei 12 Teilen)

26.2.02 Scholz Wohlers CK



Kuchen mit Quarkfullung 1 Ei + 1 Eigelb
.. Teig

125 g Magerquark (1)

6 El Milch

4 El Ol
1 Tl SuRstoff flussig (1)

1 Eiweil}

0,5 Eigelb (1)

1 Vanilleschote; Mark einer
1 Pr Salz

300 g Mehl

4 Tl Backpulver; gestrichen
Mehl zum Ausrollen

Butter zum Ausfetten

Fallung

75 g Magerquark (2)

1 Pr Zitronenschale; abgerieben
80 g Mandelblattchen (1)

75 g Rosinen

1 Tl SuBstoff flussig (2)

4 Tropfen Bittermandeldl
Bestreuen

10 g Mandelblatter (2)

0,5 Eigelb
2 El Wasser zum Bestreichen

Magerquark (1) mit Milch, Ol, SuRstoff, Eiweil und Eigelb (1) verruhren
Vanillemark und Salz zufugen. Mehl mit Backpulver Uber das Quarkge-
misch sieben. Alles mit Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von 30x50 cm
ausrollen. Fur die Fullung Magerquark (2), Zitronenschale, Sul3stoff und
Bittermandel- 6l verruhren. Auf den Teig streichen und mit Mandelblattern
(1) und Rosinen bestreuen. Aufrollen und die Rolle in ca. 12 Stucke
schneiden. Eine Springform ein- fetten und die Teigstuckchen in die Form
setzen. Eigelb (2) und Wasser verquirlen und die Oberflache damit
bestreichen. Mit Mandelblattern (2) bestreuen. Form in den 180 Grad hei-
Ren Backofen stellen und ca. 50 Min. backen. Ergibt 8 Kuchenstucke.

Ca. 288 Kcal. und 3,3 Be pro Stuck.



Leichter Quark Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 20 Stiucke:

1 Zitrone
1 Vanilleschote

1 kg Magerquark

200 g Traubenzucker
125 g Margarine

4 Ei

2 El Griel3
1 Tute. Backpulver
1 Tate. Vanille-Puddingpulver

So wird's gemacht:

1. Zitronenschale abreiben, Saft auspressen. Vanillemark ausschaben.
Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

2. Quark, Zucker, Margarine, Ei glatt rihren. Vanillemark, Griel3, Back-
und Puddingpulver mischen und lo6ffelweise unterziehen. Zitronenschale
und Saft einrtuhren.

3. Die Quarkmasse in eine. mit Back-Alufolie ausgekleidete Kastenform
fallen und ca. 65 Min. backen. Vor dem Sturzen 10 Min. ruhen lassen. Kalt
oder warm, evtl. mit Kirschkompott servieren.

Zubereitung: ca. 15 Min. Backen: ca. 65 Min.
kJ/kcal p. St.: 588/140
Lea Nr. 10/03

Pfirsichkdsekuchen 4 Ei

1,5 BE / Stuck bei 16 Stiucken)

200 g Vollkornweizenmehl

1 Ei

80 g Butter
40 g Fruchtzucker
1 Tl Backpulver



Belag:

200 g Schmand
250 g Magerquark
3 Eigelb

3 Eiweild
2 El Paniermehl

80 g Fruchtzucker
1 Packchen Vanille Puddingpulver (Diatprodukt)

500 g Pfirsiche im Glas (Diatprodukt)

Teigzutaten zu einem Teig verkneten. Eiweil} steifschlagen. Mit Quark, Ei-
gelb, Schmand, Fruchtzucker und Puddingpulver vermischen. Teig in eine
Springform geben. Mit Paniermehl bestreuen. Pfirsiche darauf legen.
Quarkmasse dartber geben. Im auf 160° vorgeheizten Backofen 35 Minu-
ten backen.

Quark Griel3 Kuchen fur die Barenbackform 3 Ei

Zutaten: (fur 12 Stucke)

125 g Butter

3 Ei

150 g Zucker
1 1/2 Packchen Vanillezucker

500 g Magerquark

65 g Hartweizengriel3

1/2 Packchen Backpulver
1/4 Flaschchen Rumaroma
etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Butter weich werden lassen und alles miteinander verrihren und in die mit
Butter ausgestrichene Backform geben (ich habe den Teig in eine normale
26 cm Backform gegeben... geht auch wird halt nicht ganz so hoch). Bei
Heil3luft bei 160 C (E-Herd: 180 C) ca. 50 min backen.

Brenn- und Nahrwerte pro Portion:



197 kcal / 826 kJ

Eiweil3: 8 g

Fett: 10 g
Kohlenhydrate: 18 g
anzurechnende BE: 1,4

Quark Mohn Kuchen Radkan M

250 g Mohn gem

1 kg Magerquark

6 cl Rum 54 %0

3 Tl flussigen Suf3stoff 200 g Zucker
1 Prise Salz

80 g Mondamin

150 g Datteln, entkernen

26 cm & Springform
Backpapier daftr

Mohn mabhlen, + bis Mondamin alles verruhren.

Datteln bis auf 12 halbierte, klein schneiden, wurfeln.

Klein geschnittenen Datteln unter den Quarkteig mischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en, glatt streichen,
und die halbierten Datteln, kreisformig eindricken in den Teig.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 60 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze, vorheizen auf ca 180 -190°C + ca 40-50 min ba-
cken.

Eigenes Rezept, 20.09.2005 Hans60

Quarkkuchen 2 Ei

80 g Butter o. Margarine
125 g Diabetikerzucker

2 Ei
0,5 Stange Vanille

500 g Magerquark
1 Packchen VanillesolRenpulver



0,5 TI Backpulver

1 Zitrone (Saft und abger. Schale)
3 Boskopapfel

50 g Semmelbrdosel

Fett mit Diabetikerzucker und dem Eigelb schaumig rihren. Das ausge-
schabte Vanillemark, Quark, SoRenpulver und Backpulver zufugen und mit
Zitrone abschmecken. Geschalte Apfel klein schneiden, unterriihren und
ganz zum Schluss mit dem sehr steifgeschlagenen Eiweild mischen. Eine
kleine Springform (20 cm Durchmesser) ausfetten, mit Semmelbroseln
bestreuen und die Masse einflullen. 30 Min. bei 140 C, dann weitere 60
Min. bei 190 C backen.

Ergibt etwa 8 Stuck Kuchen zu je 13 g Eiweil3, 10 g Fett und 10 g Koh-
lenhydrate 0,8 BE, 270 kcal

Quarkkuchen fur Diabetiker 1 Ei
Zutaten:

200 g Quark,
3 El Milch,

1 Ei,

8 El O,

1 1/2 TI flussiger Sufstoff,

400 g Mehl,

1 Prise Salz,

1 Packchen und 2 Tl Backpulver,

Belag:
80 g Rosinen und Apfel

Zubereitung:

Die Zutaten mit der Halfte des gesiebten Mehls und dem Backpulver ver-
rihren, den Mehlrest unterkneten. Den Teig 40 x 50 cm grof3 ausrollen
und mit etwas Margarine bestreichen. Darauf die kleingeschnittenen Apfel
und Rosinen verteilen. Eine Teigrolle formen, in 15 Stucke schneiden und
in eine gefettete Springform setzen. Die nach oben zeigenden Schnittfla-
chen mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Backzeit: 35 bis 55 Minuten.



Rosenkuchen mit Quarkfullung 1 Ei + 1 Eiweil}

Zutaten
Teig

125 g Magerquark (1)

6 El. Milch

4 El. Ol
1 TI. SuRstoff flissig (1)

1 Eiweil}

0.5 Eigelb (1)

1 Vanilleschote; Mark einer
1 Spur Salz

300 g Mehl

4 Tl. Backpulver; gestrichen
;Mehl zum Ausrollen
;Butter zum Ausfetten

Fallung

75 g Magerquark (2)

1 Spur Zitronenschale; abgerieben
80 g Mandelblattchen (1)

75 g Rosinen

1 Tl. SuRstoff flissig (2)

4 Tropfen Bittermandeldl
Bestreuen

10 g Mandelblatter (2)

0.5 Eigelb
2 El. Wasser zum Bestreichen

Zubereitung

Magerquark (1) mit Milch, Ol, SuRstoff, Eiweil und Eigelb (1) verriuhren
Vanillemark und Salz zufugen. Mehl mit Backpulver Uber das Quarkge-
misch sieben.

Alles mit Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von 30x50 cm aus-
rollen.

Far die Fallung Magerquark (2), Zitronenschale, Suf3stoff und Bitterman-
deldl verruhren.

Auf den Teig streichen und mit Mandelblattern (1) und Rosinen bestreuen.
Aufrollen und die Rolle in ca. 12 Stucke schneiden. Eine Springform ein-
fetten und die Teigstuckchen in die Form setzen.



Eigelb (2) und Wasser verquirlen und die Oberflache damit bestreichen.
Mit Mandelblattern (2) bestreuen.

Form in den 180 Grad heil3en Backofen stellen und ca. 50 Min. backen.
Ergibt 8 Kuchensticke.

Ca. 288 Kcal. und 3,3 Be pro Stuck.

Kuchengeback

Eclairs mit Himbeerquark 4 Ei

Zutaten: (fur 10 Stuck)

4 Blatt weil3e Gelatine

170 g verlesene Himbeeren
84 g Diabetikersuf3e

3 El Zitronensaft

500 g Speisequark

60 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

105 g Mehl

4 Ei (Gr. M)

Zubereitung:

1. Gelatine einweichen.

85 g Hirnbeeren und

72 g Diabetikersuf3e durch ein Sieb streichen. Zitronensaft erhitzen. Gela-
tine ausdricken und darin auflésen. Etwas Quark mit Gelatine verruhren,
In den Ubrigen Quark ruhren. Ca. 1 Stunde kuhlen.

2. 100 ml Wasser, Fett und Salz aufkochen. Mehl zufiigen. Solange ruh-
ren, bis sich auf dem Topfboden ein dinner Belag gebildet hat. Teig etwas
abkuhlen lassen, Erst 1 Ei unterrithren. Ubrige Ei unterriihren.

3. Teig in einen Spritzbeutel fullen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech 10 ca. 5 cm lange Streifen spritzen. Im vorgeheizten Ofen bei
225 C 20-25 Minuten backen, Herausnehmen, heild aufschneiden. Auskuh-
len lassen.

4. Creme in einen Spritzbeutel fullen. Eclairbéden damit fullen. Deckel
aufsetzen. Mit restlichen Himbeeren und Streustl3e verzieren.
Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)

Brenn- und Nahrwerte pro Portion:

ca. 190 kcal,

Eiweil3: 11 g

Fett: 10 g



Kohlenhydrate: 17 g
anzurechnende BE: 1,5

Eclairs mit Johannisbeeren 4 Ei

Zutaten: (ergibt 12 Stick)

Brandteig:

70 g Butter oder Diatmargarine,
knapp 1/2 Tl Salz,

150 g feines Weizenvollkornmehl,

4 Ei

Fallung:

400 g Magerquark,

SuRstoff,

2- 3 El Limettensaft,

250 g rote Johannisbeeren,

2 El Diat-Schwarze Johannisbeer-Konfitlre,
1/2 El Diabetiker-Sifie zum Bestreuen

Zubereitung :

Fur den Brandteig einen Viertelliter Wasser, Fett und Meersalz aufkochen.
Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Holzldffel rihren, bis sich
der Teig als Klo3 vom Topfboden I6st und ein weil3er Belag auf dem Boden
zu sehen ist. Den Topf vom Herd nehmen und ein Ei unterruhren. Die
Brandmasse abkuhlen lassen, dann nacheinander die restlichen Ei unter-
rihren. Brandmasse in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntulle fullen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit etwas Abstand 12 Streifen
spritzen, Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 175 Grad, Gas
Stufe 3) ca. 20 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen, mit einem Messer
langs aufschneiden und abkuhlen lassen, Fur die Fullung Quark, Sufl3stoff
und Limettensaft glattruhren. Johannisbeeren mit einer Gabel von den
Stielen streifen. 2/3 davon behutsam unter die Quarkcreme mischen. Die
Eclairs mit der Creme flllen, jeweils etwas Johannisbeer-Konfitlire drauf-
geben und mit den restlichen Beeren verzieren. Die "Deckel” aufsetzen
und die Eclairs mit Diabetiker-Suf3e bestreuen.

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck:
129 kcal (623 kJ

Eiweil3 9 g

Kohlenhydrate 12 g



davon Fruktose 2 g
Fett 7 g

BE 1

- Inge -

Pfirsich-Pudding-Teilchen 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur 12 Stick:
1/8 | + 3 El Milch

1 Ei

(10 g) Vanille-Puddingpulver (fur Diabetiker geeignet)
flussiger Sul3stoff

125 g Magerquark

150 g Mehl

40 g Diabetikersufi3e

3 El Ol

1/2 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

6 Pfirsichhalften (300 g) aus dem Glas (fur Diabetiker geeignet)
1 Eigelb (GrolRe M)

60 g Aprikosenkonfiture (fur Diabetiker geeignet)

1 Tl Zitronensaft

Mehl fur die Arbeitsflache

1. 2 Essloffel von 1/8 | Milch mit Puddingpulver glatt rihren. Rest Milch
aufkochen. Puddingpulver einrthren, kurz aufkochen lassen. 50 g Quark
einrthren, mit Sul3stoff abschmecken. Beiseite stellen und unter
gelegentlichem Ruhren abkuhlen lassen.

2. Mehl, Rest Quark, DiabetikersiuiRe, 3 Essloffel Milch, Ol, Backpulver

und Salz glatt verkneten. Auf bemehlter Flache zum Rechteck (ca. 30 x
40 cm) ausrollen. Ca. 10 x 10 cm grol3e Quadrate schneiden. Ecken zur
Mitte klappen und andricken. je 1 Essloffel Pudding in die Mitte geben.

3. Pfirsiche halbieren, zu Fachern schneiden. je 1 Facher auf ein
Pudding-Teilchen geben. Eigelb mit 1 Essloffel Wasser glatt rihren und
die Teilchen damit bestreichen. im vorgeheizten Backofen bei 175 _C
(Umluft 150 °C) etwa 15 Minuten backen. Aprikosekonfitire mit
Zitronensaft aufkochen. Puddingteilchen herausnehmen und ca. 5 Minuten
abkuhlen lassen. Teilchen mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen.

Zeitaufwand ca. 1 Stunde
Nahrwerte: pro Stuck ca. 500 kJ / 120 kcal. E3 g,F4g9,KH 17 g, 1,5



BE

Diese Zutaten kdnnen Sie austauschen:

Pudding statt mit Suf3stoff mit 1 El Zucker, Teig statt mit
DiabetikersiiRe mit 50 g Zucker zubereiten. Normale Pfirsiche und
Konfiture verwenden.

Quarkschnecken 1 Ei

Zutaten

250 g Mehl

60 g Margarine
4 g Salz

20 g Hefe

50 g Wasser

100 ml Magermilch
Fallung

250 g Magerquark

85 g Fructose
45 g Mehl

1 Ei

40 g Margarine
Zitronenschale
Zum Bestreichen

50 g Diabetiker Marmelade -Aprikose

Zubereitung

Hefe und lauwarme Milch mit etwas Fructose auflésen und kurze Zeit ge-
hen lassen.

Mehl, Margarine, Salz und die vorbereitete Hefe mit soviel Milch und Was-
ser verarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig zwei Stunden zugedeckt in einem warmen Raum stehen lassen.
Fiar die Fullung alle Zutaten miteinander vermengen. Danach den Teig zu
einem Rechteck ausrollen, die Fullung darauf verteilen und den Teig von
der Breitseite her aufrollen, in drei-vier cm dicke Scheiben schneiden und
auf ein gefettetes Backblech legen. Bei 200 _C ca. 20 Minuten hellgelb ba-
cken. Die gebackenen Schnecken mit heil3er Aprikosenmarmelade dinn
bepinseln.

Das Rezept ergibt 10 Schnecken,



wovon jeweils eine 9 g Eiweil3, 8 g Fett, 35 g Kh 3 Be; 270 kcall134 Kj
enthalten soll.

Wer jetzt mal fur eine(n) Diabetiker(in) diese Schnecken backt wird ent-
tauscht sein. Relativ viel Geschmiere, extra Marmelade und Fructose ge-
holt und er/sie darf Nachmittags davon nur eine halbe Schnecke wegen
seine Broteinheiten (Be) essen... Aber auf die Person Rucksicht genom-
men zu haben, wird von ihr hoch anerkannt :-))) Aber allen anderen
schmeckt es auch. Wer nicht speziell fur einen Diabetiker backt kann na-
tarlich auch "normalen”™ Zucker und Marmelade verwenden. Wenn man
nicht so genau mit den g hantiert gelingt der Teig auch besser...

Quarkzopf 3 Ei

500 g Vollkornweizenmehl

2 Ei

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
Mark einer Vanilleschote

250 ml Milch

1 Packchen Hefe
60 g Butter

40 g Fruchtzucker
1 Msp. Salz

Fallung:
500 g Magerquark

1 Ei

40 g Fruchtzucker
geriebene Schale von einer halben unbehandelten Zitrone
50 g Rosinen

Zutaten fur den Teig verkneten. Zum Gehen lassen warm stellen. Ausrol-
len. Zutaten fur die Fullung mischen und auf den Teig legen. Zusammen-
rollen und in zwei Strange teilen. Zopf flechten und auf einem eingefette-
ten Backblech erneut gehen lassen. Im auf 175° vorgeheizten Ofen 40 Mi-
nuten backen.

2 BE/ Stuck bei 18 Stucken)



Windbeutel Fruchtige 4 Ei

Zutaten: (ergibt 18 Windbeutel)

Windbeutel:
70 g Butter,
2 Prisen Salz
150 g Menhl,

4 Ei

Creme:
2 Orangen (unbehandelt),

500 g Magerquark,

Schneekoppe SulRkraft fltssig,

2 El Exotik- Konfiture (z. B. von Schnellkoppe)
1 El Diabetiker-Sule,

evtl. Zitronenmelisseblattchen

Zubereitung:

Far die Windbeutel 1/4 | Wasser, Butter und Meersalz aufkochen. Das
Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Holzl6ffel rihren, bis sich der
Teig als Klof3 vom Topfboden 16st und ein weil3er Belag auf dem Boden zu
sehen ist. Den Topf vom Herd nehmen und ein Ei unterrihren. Die
Brandmasse abkuhlen lassen, dann nacheinander die restlichen Ei unter-
rihren. Brandmasse in einen Spritzbeutel mit grof3er Sterntulle fullen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 18 pflaumengro3e Tupfen sprit-
zen. Die Windbeutel im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180
Grad, Gas Stufe 3) ca. 25 Min. backen. Die Windbeutel aus dem Ofen
nehmen, mit einem Messer aufschneiden und abkuthlen lassen. Die Oran-
gen abspulen, trockentupfen und eine halbe Orange fein abreiben. Beide
Orangen mitsamt der weil3en Haut schalen, die Orangenfilets heraustren-
nen, dabei den Saft auffangen. Quark mit Orangensaft, -schale, kleinge-
schnittenen Filets, SuRkraft und Konfitlire verrihren. Die Windbeutel fullen
und mit Diabetiker-SuRe bestreuen. Mit Zitronenmelisse verzieren.

Tipp:

Die ungefullten Windbeutel kbnnen eingefroren und nach Bedarf im vor-
geheizten Backofen kurz aufgebacken werden.

Brenn- und Nahrwerte pro Portion a 3 Stuck:
328 kcal (1373 kJ)

Eiweil3 19 g

Kohlenhydrate 46 g davon Fructose 3 g

Fett 14 g

anzurechnende KH 3,8 BE



- Kurt -

Stollen

Quark Mandel Stollen 1 Ei

Zutaten fur ca. 20 Scheiben:
50 g ganze Mandeln m. Haut
20 g getrocknete Aprikosen
200 g + etwas Mehl

0,5 Packchen Backpulver

75 g gemahlene Mandeln

1 Ei (Gr. M),

1 Prise Salz

Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
75 g + 12 g Diabetikersufie
100 g weiche Butter/ Margarine

125 g Magerquark
Backpapier

Zubereitung:

1. Ganze Mandeln grob hacken. Aprikosen fein wurfeln. 200 g Mehl, Back-
pulver und gemahlene Mandeln mischen. Ei, Salz, Aroma, 75 g Diabetiker-
sul3e, Fett in Flockchen und Quark zufiigen. Alles mit den Knethaken des
Handruhrgerates zum glatten Teig verarbeiten. Gehackte Mandeln, bis auf
1 Tl, und Aprikosen

unterkneten.

2. Teig auf wenig Mehl zum Stollen formen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175°C/

Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten vorbacken. Dann bei 175 _C (Umluft:

150 C/Gas: Stufe 2) 35-40 Minuten fertig backen.

3. Stollen auskuhlen lassen. Mit 12 g Diabetikersuf3e bestauben und mit
restlichen Mandeln bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
kcal 140, kJ 580, Eiweild 3, Fett 8, KH 12, Broteinheiten 1



Quark Stollen - mit Pistazien 2 Ei

(fur Diabetiker)

Zutaten fur 10 Portionen

75 g Pistazien

200 g Marzipan - Creme (fur Diabetiker geeignet, aus dem Reformhaus)
500 g Mehl, (Type 405)

1 Pkt. Backpulver

2 Ei

1 Prise Salz

150 g Sufstoff (Diabetiker-Sif3e)
1 Pkt. Orange(n) - Back

200 g Butter, weiche

250 g Quark (Magerquark)

50 g Mandeln, gehackte
50 g Mandeln, ganze mit Schale

Zubereitung

25 g Pistazien fein hacken und mit dem Marzipan verkneten. Beiseite stel-
len.

Mehl und Backpulver mischen, in die Mitte eine Vertiefung dricken. Ei,
Salz, 150 g Diabetiker-SufRe und Orangeback hineingeben und mit einem
Teil des Mehls verruhren. 150 g Butter und Quark zufuigen und alles zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Mandeln und 50 g Pistazien unterkneten.
Teig oval ausrollen, dabei in die Mitte langs eine Vertiefung drucken. Mar-
zipan in der gleichen GrofRe ausrollen und auf den Quarkteig legen. Zu ei-
nem Stollen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Im Ofen (E-Herd: 200°C /Gas: Stufe 3 /Umluft: 180°C) zunachst 10 min.
backen. Dann weiter im Ofen (E-Herd: 175°C / Gas: Stufe 2 / Umluft:
160°C) weiter 45 min. backen.

Restliche Butter schmelzen und den heif3en Stollen damit bestreichen und
mit 30 g Diabetiker-Sul3e bestauben.

Pro Scheibe ca. 1260 Joule/300 Kalorien; Eiweil3: 7 g; Fett 16 g; Koh-
lenhydrate: 29 g; anzurechnende BE(Broteinheit): 2

26.12.03 Nike2046 CK

Quark Stollen, saftiger 2 Ei

Far 20 Scheiben
50 g getrocknete Aprikosen



50 g Rosinen

1 Vanilleschote

125 g Butter oder Diatmargarine
50 g Schneekoppe-Diabetiker-Sul3e

2 Ei
400 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Magerquark

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
1 Tl abgeriebene Schale

von 1 unbehandelten Zitrone

1/2 Tl Schneekoppe flissige SulRkraft

30 g grune Pistazienkerne

1/4 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Backpulver

Fett fur die Form

1 El Schneekoppe Fruchtzucker

Zubereitungszeit 105 Minuten

1. Die Aprikosen wirfeln. Aprikosen und Rosinen mit 50 Milliliter kochen-
dem Wasser Ubergiel3en und abgedeckt stehen lassen. Die Vanilleschote
langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das weiche Fett und die Dia-
betiker-SuRe schaumig schlagen. Ein Ei nach dem anderen mit jeweils 1
Essloffel Mehl unterrihren.

2. Eine Kastenform (30 Zentimeter Ladnge) einfetten. Den Backofen auf
175° (Umluft 150°C, Gas Stufe 2) vorheizen. Quark, Salz, Zitronenschale,
flussige Sulkraft, Pistazien, Rumaroma, Aprikosen und Rosinen samt Sud
unterrihren. Restliches Mehl und Backpulver unterkneten.

3. Den Teig in die Form fullen. Im Backofen 55 bis 60 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, kurz abkuhlen lassen und aus der Form sturzen.
Mit Fruchtzucker bestreuen und ganz abkuhlen lassen.

Pro Stuck

40/177 kJ/kcal

5 g Eiweil3

7 g Fett

21 g Kohlenhydrate
1 g Ballaststoffe

2 BE

Wer die typische Stollenform haben moéchte, knetet etwa 50 g Mehl mehr
unter den Teig und

formt daraus einen Stollen, der dann auf einem Backblech gebacken wird.
Die Garzeit verringert sich um etwa 10 Minuten.



Quarkstollen

1 BE / Stuck bei 44 Stucken)

500 g Vollkornweizenmehl
250 g Quark

150 ml Sauerrahm
150 g Rosinen

125 ml Milch

100 g Butter

2 Packchen Hefe

80 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz

Mark von zwei Vanilleschoten

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
50 g zerlassene Butter zum Bestreichen

Milch erwdrmen, mit Mehl, Hefe und Fruchtzucker vermischen. Zum Ge-
hen lassen warm stellen. Zitronenschale, Vanillemark, Salz, Sauerrahm,
Butter, Ei und Quark hinzugeben. Erneut kneten. Noch einmal gehen las-
sen. Rosinen einkneten. Stollenlaib formen. Auf ein gefettetes Backblech
legen und mit einem Streifen Pergamentpapier, das mit einer Nadel zu-
sammen gesteckt wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf 180 _
vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen, anschlielend mit Butter
bestreichen.

Quarkstollen 1 Ei
Zutaten:

250 g Weizenmehl, Type 405

20 g Hefe

1 El Zucker (10 g)

ca. 60 ml Milch, 1,5 % Fett (6 - 7 El)

250 g Quark, mager
70 g Butter

1Ei



abgeriebene Zitronenschale

3 Tropfen Rumaroma

flussiger Sufl3stoff nach Geschmack
1 Prise Salz

etwas Kardamom

40 g Mandelstifte

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde driucken, die He-
fe hineinbroseln, Zucker und die lauwarme Milch zu geben, verrihren und
ca. 1/4 Stunde abgedeckt gehen lassen. Quark, weiche Butter, Ei, Zitro-
nenschale, Rum, Suf3stoff, Salz und Kardamom zugeben und alles zu ei-
nem Teig verkneten. Die Mandelstifte einarbeiten und den Teig ca. 1/4 bis
1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals durchkneten, Stollen formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 10 Minuten gehen lassen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 bis 200°C ca. 45 Minuten backen. Sie kdn-
nen den Stollen nach dem Backen mit einem Gemisch aus Milch und Ei-
gelb bestreichen. In Alufolie verpacken und erst nach einigen Tagen an-
schneiden, so bleibt er aromatisch und saftig.

Nahrwerte vom Gesamtrezept: 76 g Eiweil3, 88 g Fett, 201 g KH, 25 g
Ballaststoffe, 1900 kcal, 7600 kJ, 473 mg Cholesterin.

Quarkstollen 2 Ei

Dieser Quarkstollen geht beim Backen machtig auf. Er kann in einer Stol-
lenbackform (Lange ca. 30 cm) oder zum Stollen geformt, direkt auf dem
Backblech gebacken werden.

Zutaten fur 1 Stollen von ca. 1180 g:

60 g ungeschwefelte Aprikosen

200 g weiche Butter oder ungehéartete Diatmargarine
90 g Fruchtzucker

2 Ei

1/2 Tl Vanillepulver

0,5 Tl Zimtpulver

0,5 Tl Kardamom

1 Msp Piment, gemahlen

1 Msp Muskatnuss gemabhlen

Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
80 g Mandeln fein gemahlen

250 g Quark
1 Packchen Backpulver



500 g Dinkelvollkornmehl

ZUM BESTREICHEN:
40 g Butter

ZUM BESTREUEN:
40 g geschalte Mandeln, mehlfein gemahlen

Die Aprikosen in kleine Wurfel schneiden. Den Backofen auf 175_C vorhei-
zen. Die Butter mit dem Zucker cremig ruhren. Nacheinander die Ei
zugeben und die Masse schaumig ruhren (insgesamt ca. 8 Minuten). Dann
die Gewurze, die Zitronenschale, die Mandeln, den Quark und die Apriko-
sen rasch unter die Schaummasse ruhren. Das Backpulver mit dein Mehl
grundlich mischen und unter den Teig arbeiten. Eine Stollenbackform und
ein Backblech einfetten.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von
20x30 cm auswellen, der Ldnge nach so zusammenklappen, dass ein gut 2
cm breiter Rand frei bleibt und auf das Blech legen.

Oder (falls Sie eine Stollenform haben) den Teig zu einem 30 cm langen
abgerundeten Laib formen, in die Form geben und auf das Blech setzen.

Den Quarkstollen bei 175°C ca. 70 Minuten goldbraun backen. Eventuell
nach der halben Backzeit abdecken, damit die Oberflache nicht zu dunkel
Wird.

Kurz vor Backende die Butter zerlassen. Den heiRen Stollen sofort mit der
Butter bestreichen und mit den Mandeln bestreuen. Dies geht am besten
Stuckchenweise, damit die Butter nicht zu schnell einzieht und die Man-
deln haften bleiben.

Den Quarkstollen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Nach dem
Auskuhlen in Alufolie schlagen und kuhl aufbewahren. Vor dem Anschnei-
den mindestens 2 Tage ruhen lassen.

33 g Quarkstollen entsprechen

Nahrwert fur 33 g Quarkstollen:
Eiweil3: 4 g - Fett: 8 g - KH: 12 g - BE: 1 - KJ: 570/Kcal: 136

des ganzen Quarkstollens:
EiweilR: 132 g - Fett: 288 g - KH: 449 g -
BE: 36 - KJ: 20519/
Kcal: 4904

Tipp:



Wenn Sie den Quarkstollen am Schluss nicht mit Butter bestreichen und
mit den Mandeln bestreuen, kdnnen Sie pro BE (33 g) Quarkstollen 62 KJ
bzw. 15 Kcal einsparen.

Weihnachtliches backen fir Diabetiker von Claudia Latzes

Quarkstollen, Vollkorn

(auch fur Diabetiker, 1 BE / Stuck bei 44 Stucken)
Zutaten fur 1 Portionen
500 g Mehl (Vollkornweizenmehl)

250 g Quark

150 ml Sauerrahm
150 g Rosinen

125 ml Milch

100 g Butter

2 Tute. Hefe (Trockenhefe)

80 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz

2 Vanilleschote(n), das Mark davon

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale

50 g Butter, zerlassen, zum Bestreichen

Zubereitung

Milch erwdrmen, mit Mehl, Hefe und Fruchtzucker vermischen. Zum Ge-
hen lassen warm stellen. Zitronenschale, Vanillemark, Salz, Sauerrahm,
Butter, Ei und Quark hinzugeben. Erneut kneten. Noch einmal gehen las-
sen. Rosinen einkneten. Stollenlaib formen. Auf ein gefettetes Backblech
legen und mit einem Streifen Pergamentpapier, das mit einer Nadel zu-
sammen gesteckt wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf 180__
vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen, anschlielend mit Butter
bestreichen.

21.11.03 Dragonfly - Lady CK

Tarten



Apfeltarte mit Rosinen 1 Ei

16 Stick

250 g Weizenvollkornmehl
150 g Butter oder Margarine
1 Eigelb; Gew.-Kl. 3

75 g Diabetiker-Suf3e; (1)
50 g Diabetiker-Sul3e; (2)
1/2 Tl Backpulver

750 g sauerlich Apfel

500 g Magerquark

15 g Vanille-SolRenpulver (zum Kochen)
20 g Rosinen

1 Eiweil3
50 g Aprikosenkonfiture fur Diabetiker geeignet
5 g Mandelblattchen

Mehl, Fett, Eigelb, Stl3e (1) und Backpulver verkneten. 30 Minuten kiuh-
len.

Teig ausrollen und eine Tarteform (26 cm Durchmesser) damit auslegen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten vorbacken.

Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Quark, SoRenpulver,
Sule
(2) und Rosinen verruhren. Eiweild steif schlagen und unterheben.

Quark auf den Boden streichen und mit Apfelspalten belegen. Im Backofen
bei gleicher Temperatur weitere 20 Minuten backen. Konfiture darauf
streichen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Die Nahrwerte wurden pro Stuck berechnet.
Von den KH sind 7.8 g Sorbit und 0.6 g Fructose

:Pro Person ca. : 210 kcal
:Pro Person ca. : 879 kJoule
:Eiweill : 7 g

Fett: 9 ¢

:Kohlenhydrate : 27 g
:Broteinheiten : 2
:Zubereitungs-. -Z.: 1 Stunde



Quark Apfeltarte mit Rosinen 1 Ei

16 Stick

250 g Weizenvollkornmehl
150 g Butter oder Margarine
1 Eigelb; Gew.-Kl. 3

75 g Diabetiker-Sufie; (1)
50 g Diabetiker-Sufie; (2)
1/2 Tl Backpulver

750 g sauerlich Apfel

500 g Magerquark

15 g Vanille-SolRenpulver (zum Kochen)
20 g Rosinen

1 Eiweil3
50 g Aprikosenkonfiture fur Diabetiker geeignet
5 g Mandelblattchen

Mehl, Fett, Eigelb, Stl3e (1) und Backpulver verkneten. 30 Minuten kiuh-
len.

Teig ausrollen und eine Tarteform (26 cm Durchmesser) damit auslegen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten vorbacken.

Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Quark, SoRenpulver,
SuRe
(2) und Rosinen verruhren. Eiweild steif schlagen und unterheben.

Quark auf den Boden streichen und mit Apfelspalten belegen. Im Backofen
bei gleicher Temperatur weitere 20 Minuten backen. Konfiture darauf
streichen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Die Nahrwerte wurden pro Stuck berechnet.
Von den KH sind 7.8 g Sorbit und 0.6 g Fructose

:Pro Person ca. : 210 kcal
:Pro Person ca. : 879 kJoule
:Eiweill : 7 g

:Fett :9g

:Kohlenhydrate : 27 g
:Broteinheiten : 2
:Zubereitungs-. -Z.: 1 Stunde



Torten

Mit Alkohol

Kasetorte Posht Badam 5Ei M

200 g Walnuss
100 g Orangeat

3 Pfd Magerquark

150 g Natur- Reis ( Mittelkorn)

1 Tl Korianderkdérner

flussigen Sufl3stoff fur 250 g Zucker
2 a 1 Prise Salz

5 El Eierlikor

5 Ei trennen

24 cm & Springform
Backpapier

Walnuss rosten + mit Orangeat zusammen in Mandelmuhle mahlen.
Reis + Korianderkdrner mahlen.
Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen.

Von Walnuss bis Eigelb alle Zutaten miteinander vermischen. Steifge-
schlagenes Eiweil3e vorsichtig drunter heben+ in die mit Backpapier aus-
gelegte Springform giel3en.

In den kalten Backofen ca 100 min bei 160°C Umluft backen + auskuhlen,
bei geschlossener Backofentur.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180-190° , ca 75-85 min backen,
auskuhlen, bei geschlossener Backofentur.

Hinweis : wer Zucker anstelle Sul3stoff nimmt . entweder eine grolRere
Springform oder lasst 1 Pfd Quark weg.

eigenes Rezept Hans60, Freitag, 10. Juni 2005



Mascarpone Schoko Schnitten 3 Eiweil3+ 1 Eigelb
FUR 4 STUCK

3 Eiwelld (Grofe L)

1 Eigelb

4 El Fruchtzucker

40 g Mehl (Type 405)

30 g Speisestarke

2 gestrichene El Kakao, leicht entolt

250 g Mascarpone

150 g Magerquark

2 Blatt weil3e Gelatine
1 El Mandellikor (ersatzweise Orangensaft)
Backpapier

Zubereitung: 50 Min.
Backzeit: 10-12 Min.
Pro Stuck ca.: 465 kcal/29 g KH

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine 24 x 24 cm grol3e Backform (o-
der den entsprechenden Teil eines Backblechs) mit Backpapier belegen.

2. 1 Eiweil3e steif schlagen. Eigelb und 2 El Zucker zu einer dickschaumi-
gen Creme aufschlagen.

3. Mehl, Starke und 1 1/2 El Kakao vermischen, auf die Creme sieben.
Den Eischnee darauf geben und alles gleichmalig unter die Eicreme zie-
hen. Masse auf das Backpapier streichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180_)
10-12 Min. backen. Boden auf ein Kichentuch stlrzen, das Papier abzie-
hen. Den Boden in

8 Rechtecke schneiden.

4. Mascarpone mit restlichem Zucker verrihren. Den Quark durch ein Sieb
streichen und untermischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ab-
tropfen lassen, im Mandellikdr schmelzen lassen, unter den Mascarpone
rahren.

5. Drei Viertel der Creme auf die Halfte der Rechtecke streichen und mit
den Ubrigen bedecken. Darauf

die restliche Creme streichen. 30 Min. kuhl stellen, mit Kakao bestaubt
servieren.

Aus Backen fur Diabetiker



Mit Obst

Birnen Preiselbeeren Torte M

Zutaten fur 16 Stucke:

125 g Butter/Margarine

120 g Zwieback (fur Diabetiker geeignet)

einige Spritzer Sul3stoff

4 Blatt weil3e Gelatine

1 Tafel (100 g) Zartbitter - Schokolade (fur Diabetiker geeignet)

500 g Magerquark

40 g + 35 g Preiselbeeren (a. d. Glas; mit Sul3stoff; fur Diabetiker geeig-
net)

300 g Schlagsahne
8 geschalte, entkernte Birnenhalften (360 Q)

Zubereitung:

1. Springform (26 cm 8) fetten. Fett schmelzen. Zwieback fein zerbréseln.
Mit Fett gut verkneten. Einige Spritzer Sul3stoff unterkneten.

2. Masse auf den Boden der Form geben und andricken. Formrand
darumlegen. 3 Stunden kuhlen.

3. Gelatine einweichen. Die Schokolade fein hacken. Quark und 40 g Prei-
selbeeren verruhren. Schokolade unterheben. Mit Sul3stoff abschmecken.
Gelatine ausdrucken, auflésen und unterruhren. Kalt stellen, bis die Masse
zu gelieren beginnt.

4. 200 g Sahne steif schlagen, unterheben. Masse auf den Boden strei-
chen. Ca. 3 Stunden kalt stellen.

5. Birnen in wenig Wasser 10 - 15 Minuten dunsten, abtropfen, auskuhlen
lassen. Rest Sahne steif schlagen. Torte mit Birnen belegen. Mit Sahne
und 35 g Preiselbeeren verzieren.

Zubereitungszeit: 45 Min. (Wartezeit 6 Std.)
Kcal 220 kJ 920 Eiweil3 6 Fett 15 KH 14 Broteinheiten -

Quelle :
KUG



Aprikosen-Quark-Torte 1 Ei

far Diabetiker
Fur den Teig:

1 Ei

20 g Diabetikersul3e
1 El Mehl
1 El Speisestéarke

Far die Fullung:

4 Blatt weil3e Gelatine

200 g Magerquark

40 g Diabetikersufi3e
2 El Zitronensaft

100 g SufRRe Sahne

1 Glas Aprikosen (fur Diabetiker geeignet)
Fur die Dekoration:

20 g Diabetikersul3e
1/2 Tlte klaren Tortenguss
1 Tl Pistazien

Ei trennen. Eigelb und Diabetikersuf3e verschlagen. Eiweil} steif schlagen,
draufgeben und Mehl und Speisestarke dartber sieben und unterheben.
Die Masse in ein Springform (18 cm im Durchmesser) geben. Bei 200
Grad ca. 10 -12 Minuten backen.

Gelatine einweichen. Quark, Diabetikersufe und Zitronensaft verrihren.
Gelatine ausdrucken, auflésen und unterriihren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Creme auf den Biskuit streichen. Kalt stellen.

Aprikosen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Frichte auf den
Quark legen. 1/8 | Saft, Diabetikerstf3e und Tortenguss aufkochen, tber
die Fruchte verteilen. Mit Pistazien verzieren.

Solltet ihr ein groRere Torte fur eine 26er Springform backen wollen,
musst ihr die Mengenangaben einfach verdoppeln.

Jedes Stuck hat ca. 21/4 BE

Viele GriulRRe
Amina



Erdbeere Quark Torte 2 Ei
12 Stucke

Far den Teig

1 Ei

1 Prise Salz

2 1/2 ml Natreen Feine Sul3e flussig (ca. 1 1/4 Tl); ca.
2 ml Rum

130 g Weizenvollkornmehl

1 TI. Backpulver

50 g Margarine

Mehl fur die Arbeitsflache

FUR DIE QUARK-CREME
250 g Erdbeeren

1 Eigelb
1/2 Vanilleschote; das Mark

500 g Magerquark
2 Essl. Zitronensaft

1 Eiweil}
4 Blatter Gelatine
2 Essl. Gerdstete Mandelblattchen

Ei mit Salz, einigen Tropfen Feine Suf3e flussig und Rum verquirlen.
Mehl, Backpulver und Margarine hinzugeben, zu einem glatten Teig
verkneten und zu einer Kugel formen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, eine mit
Backpapier ausgelegte Springform 24 cm Durchmesser damit auslegen.
: Backhitze 180 Grad Backzeit 15 Minuten

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.

Eigelb mit Vanillemark und Quark vermischen und mit Zitronensaft und
der restlichen Feinen Suf3e flissig abschmecken. Eiweil} steif

schlagen und unterheben. Gelatine nach Packungsanweisung auflésen
und zugig unter die Creme ziehen. Den Murbteigboden auf eine
Kuchenplatte legen, mit dem Tortenring umschliel3en, die Halfte der
Quarkmasse darauf verteilen, mit den Erdbeeren belegen und mit der
restlichen Quarkmasse abschlief3en. Die Erdbeer-Quark-Torte ca. 2



Stunden kiuhl stellen.

Den Tortenring l6sen, den Rand mit Mandelblattchen bestreuen und
nach Wunsch mit Erdbeeren garniert servieren.

Erdbeertorte 1 Ei
DIA

Far 12 Stucke Murbeteig:

100 g Weizenmehl

100 g feines Weizenvollkornmehl

80 g Schneekoppe Fruchtzucker

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

1 Ei,

100 g Butter

Mehl far die Arbeitsflache
Hulsenfrichte zum Blindbacken

Belag:

1 kg Erdbeeren,
2 El Zitronensaft
20 Blattchen Zitronenmelisse

300 g Magerquark

2 El Schneekoppe Erdbeer Diat-Konfitlire extra
1/2 Tl abgeriebene Zitronenschale

100 ml roter Traubensaft

1 Packchen klarer Tortenguss

1/4 Tl Schneekoppe flussige SulRkraft

Zubereitungszeit 55 Minuten

1. Alle Zutaten fur den Teig verkneten. In Folie etwa 30 Minuten kalt stel-
len. Eine Springform (28 Zentimeter Durchmesser) mit Backpapier ausle-
gen. Den Backofen auf 225 'C, (Umluft 200 _C, Gas Stufe 4) vorheizen.
Den Teig ausrollen, in die Form legen und einen Rand hochdrtcken.
Mehrmals einstechen. Mit Backpapier und Hulsenfrichten beschweren. 15
Minuten backen. Papier und Hulsenfrichte entfernen. Weitere 10 Minuten
backen.

2. Erdbeeren waschen, putzen und 200 g mit Zitronensaft purieren. Melis-
se waschen, bis auf einige schone Blattchen fein hacken. Erdbeerpuree,
Quark, Konfiture und Zitronenschale verruhren. Auf dem Teigboden ver-



streichen. Die Erdbeeren darauf verteilen. Traubensaft, 12 5 Milliliter Was-
ser und Tortengusspulver aufkochen und mit flussiger SulZkraft suf3en. Et-
was abkihlen lassen und Uber die Erdbeeren verteilen. Den Kuchen kuhl
stellen. Mit den Melisseblattchen verzieren.

Pro Stuck
886/212 kJ/kcal

7 g Eiweil3

8 g Fett

24 g Kohlenhydrate
3 g Ballaststoffe

2 BE

Das Obst mdéglichst roh und mit der Schale verzehren, denn die in den
Randschichten vieler Obstsorten enthaltenen Ballaststoffe wirken blutzu-
ckerregulierend.

Flockentorte Himbeere 4 Ei

Far 12 Stucke Brandteig:

70 g Butter oder Diatmargarine

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
150 g feines Weizenvollkornmehl

4 Ei

Fallung:

16 Blatt weil3e Gelatine
600 g Himbeeren (frische oder aufgetaute)

750 g Creme-Quark (0,2 % Fett)

Schneekoppe flussige SulRkraft
30 g Schneekoppe Waldfruchte Diat-Konfitlre extra
2 El Limettensaft,

2 frische Eiweil}

200 Schlagsahne

Zubereitungszeit 75 Minuten

1. 1/4 Liter Wasser mit Fett und Salz aufkochen. Mehl hineinschutten,
rahren, bis sich der Teig vom Topfboden I6st. Den Topf von der Kochstelle
nehmen, den Teig etwas abkuhlen lassen. Nacheinander die Ei unterrih-
ren.



2. Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Auf einem einen Kreis von 26
Zentimeter Durchmesser markieren. Den Ofen auf 200 °C (Umluft 175 °C,
Gas Stufe 3) vorheizen. Mit dem Teig in einem Spritzbeutel den Papier-
kreis ausspritzen. Restlichen Teig als Tupfer auf das zweite Backblech
spritzen. Beides nacheinander je 20 bis 25 Minuten backen.

3. Gelatine einweichen. Die Halfte der Himbeeren purieren. Mit Quark,
flussiger SufRkraft, Konfitiire und Limettensaft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, auflésen und unter die restliche Creme rihren.

4. Eiweild steif schlagen. Sobald die Quarkcreme zu gelieren beginnt, Ei-
schnee und restliche Himbeeren unterrihren. Eine Schiussel mit rundem
Boden (2 Liter Inhalt) mit Klarsichtfolie auslegen. Creme darin 4 Stunden
kalt stellen, dann auf den Teigboden sturzen. Sahne steif schlagen. Mit ei-
nem Spritzbeutel die Kuppel damit verzieren. Windbeutel rund um den
Rand setzen.

Pro Stuck
1078/258 kJ/kcal
17 g Eiweil3

13 g Fett

14 g Kohlenhydrate
5 g Ballaststoffe
1,5 BE

Den Backpapierkreis spiralformig mit dem Teig ausspritzen, dabei zwi-
schen den Spiralen 1/2 Zentimeter Platz lassen, da der Teig aufgeht.
Zur Dekoration kdnnen Sie von den Windbeuteln einige zerpflucken und
Uber die Sahnekuppel streuen.

Die Torte leicht mit Diabetiker-SufRe bestreuen, mit einigen Melisseblatt-
chen und frischen Himbeeren

nach Beliebenverzieren.

Himbeer Quark Sahnetorte

Zutaten:

160 g Murbteigboden fur Diabetiker ( gebacken ),
250 g Biskuitboden fur Diabetiker,

50 g Aprikosenmarmelade flr Diabetiker

250 g Magerquark,
250 g Himbeeren, gefrostet,

600 g Sahne,



100 g Sionon "Zucker",
29 g (10 Btl.) Gelatine,
50 g Himbeergeist.

Gelatineguss:

100 g Wasser,
2 g (1Btl.) Gelatine,
50 g Himbeeren zum ausgarnieren.

1. Den Murbteigboden mit Diabetiker-Marmelade bestreichen und eine La-
ge Biskuit auflegen. Mit einen Tortenring umstellen. Die Himbeeren mit
dem Himbeergeist tUbergie3en und erhitzen. Das Sionon und die Gelatine
einrihren und den Quark unterziehen. Unter den abgekuhlten Fond die
geschlagene Sahne heben und zur Halfte in den Ring fullen. Mit der zwei-
ten Lage Biskuit abdecken und mit der Restsahne zustreichen.

2.Nach dem Durchkihlen mit dem Gelatineguss abglanzen und pro Stuck
eine Himbeere aufsetzen und abglanzen.

Diatetisches Lebensmittel mit Stul3stoff und Zuckeraustauschstoff Sorbit
zur besonderen Erndhrung bei Diabetes mellitus im Rahmen eines Diat-
planes; kann bei Ubermafigem Verzehr abfihrend wirken.

100 g Geback enthalten:
Eiweild 6 g, Fett 13 g, Kohlenhydrate 11 g
Zuckeraustauschstoff Sorbit 12,5 g, KJ 1040, (kcal 245), 1 BE 49 g.

Kasesahnetorte mit Preiselbeeren 1 Ei + 2 Eiweil}

FUR 1 SPRINGFORM VON 20 CM

1Ei
60 g Fruchtzucker

2 Eiweil3

1 Prise Salz

40 g Weizenmehl

20 g Speisestarke

200 g Preiselbeerkompott mit Apfeldicksaft

1 Tl gemahlene Bourbon-Vanille (Reformhaus)

350 g Quark (20 % Fett)

4 Blatt weil3e Gelatine
150 g Sahne Butter fur die Form



Zubereitung: 50 Min.

Kuhlzeit: 2 Std.

Backzeit: 15-20 Min.

Bei 12 Stuck pro Stuck ca.: 155 kcal/18 g KH

1. Ofen auf 175° vorheizen. Springform einfetten, den Boden mit Backpa-
pier auslegen. Das Ei trennen und das Eigelb mit 3 El Wasser und 40 g
Zucker cremig ruhren. Die Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen. Das
Mehl mit der Speisestarke tber die Eiercreme sieben, den Eischnee darauf
geben und alles unterziehen. Den Teig in die Form fullen und im Ofen
(Mitte, Umluft 160°) 15-20 Min. backen. Boden abkuhlen lassen.

2. Quark mit 100 g Preiselbeeren und restlichem Zucker verrihren. 3 Blatt
Gelatine einweichen und schmelzen lassen. Die Gelatine unter die Quark-
creme ruhren. Die Sahne steif schlagen und unter die Quarkcreme ziehen.
Den Biskuitboden quer halbieren. Den unteren Boden wieder in die Form
setzen, mit der Halfte der Creme bestreichen. Den zweiten Boden darauf
setzen und die restliche Creme darauf streichen.

3. 1 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Ubrigen Preiselbeeren
leicht erhitzen, die Gelatine darin auflésen und abkihlen lassen. Die Prei-
selbeeren auf die Torte streichen und alles mit Folie abgedeckt im Kuhl-
schrank in 2 Std. fest werden lassen.

Aus Backen fur Diabetiker

Kasetorte mit Erdbeeren 2 Ei

Teig: 100 g Weizenmehl,
1 Messerspitze Backpulver,
20 g Sionon -Fruchtzucker,

1 Eigelb,
40 g weiche Margarine

Fallung:

375 g Magerquark,
30 g Sionon- Fruchtzucker,

1 Eigelb,

abgeriebene Schale von 1 /2 unbehandelten Zitrone,
15 Vanillepuddingpulver,

2 El. fettarme Milch,



2 Eiklar

Belag:

200 g Erdbeeren,

1 Tute. Tortenguss rot,
250 ml(1/4 L) Wasser,

2 Tl. Sionon-Fruchtzucker

Mehl mit Backpulver in eine Schissel sieben. Restliche Zutaten zufugen.
Mit dem Mixer schnell zu einem glatten Teig verkneten. Eine Springform (
22 cm) mit dem Teig auslegen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen und vorbacken.

Strom:200 - 225 C Gas: Stufe 4 - 5 Backzeit: Etwa 10 Minuten

Quark, Sionon-Fruchtzucker, Eigelb, abgeriebene Zitronenschale, Pud-
dingpulver und Milch gut verruhren. Eiklar steif schlagen und unterheben.
Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben, glatt streichen und ba-
cken.

Strom:175 C Gas: Stufe 3 Backzeit: Etwa 50 Minuten

Erdbeeren waschen, entstielen. in Scheiben schneiden. Abgekuhlten Ku-
chen mit Erdbeerscheiben facherartig belegen. Tortenguss mit Wasser und
Sionon-Fruchtzucker zubereiten. Uber die Erdbeeren verteilen. Kihlen.
Ergibt 12 Portionen.

Eine Portion enthalt: 14 g Kohlenhydrate, davon 5 g Zucker- Aus-
tauschstoff Fructose, 8 g Eiweil3,4 g Fett, 526 kJ (124 kcal), ca. 1 BE

Kokos Mango Torte 2 Ei

Fur 12 Stucke

Ruhrteig:

100 g Butter oder Margarine
40 g Schneekoppe Fruchtzucker
1 Tl Schneekoppe flussige SulRkraft

2 Ei,

70 g Dinkelmehl

30 g Kokosraspel,

1 Tl Backpulver

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
Fett fur die Form



Belag:

30 g Kokosraspel

2 kleine Mango (etwa 750 g)

50 ml frisch gepresster Orangensaft
2-3 Tl Limettensaft -

450 g Magerquark

50 g ungesufite Kokosmilch (Dose)
Schneekoppe flussige Sul3kraft
8 Blatt weilRe Gelatine

200 g Sahne

Zubereitungszeit 75 Minuten Kuhlzeit 3 Stunden

1. Eine Springform (26 Zentimeter Durchmesser) einfetten. Backofen auf
175 °C (Umluft 150°C, Gas Stufe 2) vorheizen. Das weiche Fett schaumig
schlagen. Fruchtzucker und flissige Suf3kraft dazugeben und weiterrih-
ren. Ei abwechselnd mit 1 Essloffel Mehl unterriihren. Restliches Mehl, Ko-
kosraspel, Backpulver und Meersalz kurz unterruhren. Teig in die Form
fallen und glatt streichen. Im Backofen 15 bis 18 Minuten backen. in der
Form abkuhlen lassen.

Leichte Pfirsichcremetorte

Zutaten fur 12 Stucke:

150 g Weizenvollkornmehl

100 g Diat-Backmargarine

110 g Fruchtzucker

300 g Becel Diat ,Fein & Cremig"

3 El Milch
100 g Mandelblattchen

500 g Magerquark

500 ml Dickmilch

8 Blatt weil’e Gelatine
500 g kalorienreduziert. Pfirsiche (Dose)
1/2 Tlte. Tortenguss

Zubereitung:

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Margarine, 30 g Zucker,
Ei verkneten. Auf dem gefetteten Boden einer Springform ( 26 cm)



ausrollen, ca. 20 Min. backen. Erkalten lassen. Tortenring darum
stellen.

2. Die Diatcreme mit 30 g Zucker und Milch mischen. Auf den Teig
streichen. Mit Mandeln bestreuen.

3. Quark, Dickmilch, 50 g Zucker verruhren. Aufgeloste Gelatine
unterziehen. Gekuhlt angelieren lassen und auf den Mandeln
verteilen.

4. Pfirsiche in Spalten schneiden. Torte damit belegen, mit dem
Guss glasieren.

Zubereitung: ca. 70 Minuten

Kuhlzeit: 8 Stunden

Limetten-Torte

(ich hoffe, Du magst Limetten)

Boden:

150 g Diabetiker-Butterkekse
100 g zerlassene heil3e Butter
1 El Diabetiker - Honigersatz

Die Kekse mit einem Rollholz fein zerkleinern (am besten im Sack)
Butter und Honigersatz dazugeben und gut verruhren.

Einen Backrand mit 25 cm Durchmesser auf eine Kuchenplatte stellen
und das Ganze hineingeben. Gleichmalig verteilen, andricken und kalt
stellen.

Belag:
500 g Magertopfen (10% - Quark)

0,5 | Naturjoghurt (1%)
2 El flussiger Sulstoff

2 P. Gelatine gemahlen
100 ml Orangensaft
Saft von 2 Limetten

0,5 | Schlagsahne

Fur den Belag Topfen mit Joghurt und Suf3stoff gut verruhren. Die Gelatine
nach Vorschrift zubereiten und mit Orangen- und Limettensaft erwarmen.
Das Ganze unter die Topfenmasse ruhren.

Schlag aufschlagen und vorsichtig unterheben. Den Belag im Tortenring
verteilen, glatt streichen und 3 Stunden kalt stellen.

Rahmen mit einem spitzen Messer vorsichtig entfernen. Die Torte mit



Limettenscheiben und Schalenstreifen verzieren.

kcal - 199
kj - 833
EW - 7,0
Fett- 14,6
KH - 9,8
BE - 0,8

Orangen Sandtorte 2 Eiweil3

Flr 12 Stucke Tortenboden:

20 g Mandelblattchen

100 g Schneekoppe Vollfrucht Hochwert Musli
4 El Schneekoppe Sonnenblumendl

30 g Schneekoppe Suf3er Fruhsticksaufstrich

Creme:

3 unbehandelte Orangen
8 Blatt weilRe Gelatine

500 g Creme-Quark (0,2% Fett)

70 g Schneekoppe Sanddorn-Zubereitung
1 Tl Schneekoppe flussige SulRkraft
3 El Zitronensaft

2 frische Eiweil}
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

Zubereitungszeit 50 Minuten
Kuhlzeit 2 Stunden

1. Boden und Rand einer Springform (24 Zentimeter Durchmesser) mit
Backpapier auslegen. Mandeln und Musli in einer beschichteten Pfanne er-
hitzen, bis sie duften. 01 und suf3en Fruhstiucksaufstrich dazugeben und so
lange erhitzen, bis die Masse karamellisiert. Sofort in die Form geben. Ei-
nen Loffel in kaltes Wasser tauchen und die Masse auf dem Boden ver-
streichen.

2. Orangen samt der weil3en Haut schélen. Fruchtfilets zwischen den
Trennwénden herauslésen, dabei den Saft auffangen. Orangenfilets klein
schneiden. Gelatine einweichen. Quark, 40 g Sanddorn-Zubereitung, flus-
sige Sulkraft, 50 Milliliter Orangen- und den Zitronensaft verruhren. Gela-



tine ausdricken, auflésen und unter die Creme ruhren. Orangenstickchen
untermischen, kalt stellen.

3. Eiweild mit Meersalz steif schlagen. Sobald die Creme zu gelieren be-
ginnt, den Eischnee unterheben. Creme auf dem Tortenboden glatt strei-
chen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen. Restliche Sanddorn-Zubereitung
mit 1 bis 2 Teeldffeln Orangensaft glatt rihren und auf der Torte verstrei-
chen.

Pro Stuck
569/136 kJ/kcal

9 g Eiweil3

5 g Fett

11 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe

1 BE

Gelatine am besten in wenig kaltem Wasser einweichen, ausdrucken und
tropfnass in einen kleinen Topf geben und bei schwacher Hitze auflésen.
Etwas Creme mit der Gelatine verruhren und diese Gelatinemasse unter
die restliche Creme ruhren. So vermeiden Sie, dass die Gelatine klumpt.

Pfirsich Joghurt Torte mit Himbeeren

Menge: 16 Stucke

250 g TK- Himbeeren

Etwas Ol fur die Tortenplatte

125 g Butter

300 g Diabetiker-Kekse

(z. B. Murbekekse v. Schneekoppe)

12 Blatter Weil3e Gelatine

1 Glas (340 ml) Pfirsiche (fur Diabetiker)

500 g Magermilch-Joghurt

250 g Magerquark

1 Zitrone; den Saft
1 TI. Flussiger Sul3stoff; ca.

200 g Schlagsahne
kochen und geniel3en

1. Himbeeren auftauen lassen. Springformrand oder Tortenring (26 cm
8) auf eine leicht mit Ol bestrichene Tortenplatte legen. Butter
schmelzen. Kekse zerbroseln und mit der Butter mischen. Auf der



Tortenplatte verteilen, andriicken. Kalt stellen.

2. 3 und 9 Blatt Gelatine getrennt kalt einweichen. Pfirsiche
abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Pfirsiche und 4 El Saft
purieren. 3 Blatt Gelatine ausdrucken, bei milder Hitze auflésen.
Plree unterruhren.

3. Joghurt, Quark, Zitronensaft und Suf3stoff verrihren. 9 Blatt
Gelatine ausdrucken, bei milder Hitze auflédsen. Zuerst 2-3 El
Joghurtcreme unterruhren, dann unter die ubrige Creme ruhren.

4. Sahne steif schlagen. Unter die Joghurtcreme heben. Himbeeren
unterheben. Nacheinander Halfte Creme, Pfirsichplree und die tbrige
Creme auf den Keks-Boden streichen. Mit einer Gabel durchziehen.
Mind. 4 Stunden kalt stellen.

Zubereitungszeit: 45 Min. (Wartezeit 4 Std.)

Pflaumen Quark Torte 2 Ei

Zutaten fur 8 Stuck:

2 Ei,

24 g Fruchtzucker,

60 g Mehl,

1/2 Tl Backpulver,

3 Blatt weil3e Gelatine,

330 g gewaschene entsteinte Sommerpflaumen oder Nektarinen,

250 g Magerquark,
einige Tropfen Sufstoff,

200 g Schlagsahne,
Backpapier

Springform (18cm) am Boden mit Backpapier auslegen. Ei trennen. Eigelb,
1-2 El lauwarmes Wasser und Fruchtzucker schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver mischen, unterziehen. Eiweil3 steif schlagen, unterheben. In
die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (175_C) ca. 20 min backen. He-
rausnehmen und auskuhlen lassen. Gelatine einweichen. Pflaumen bis auf
1, klein schneiden. Quark stRRen. Gelatine ausdrucken, auflésen. Etwas
Quark einruhren, dann unter den tbrigen Quark rihren. Kalt stellen, bis er
zu gelieren beginnt. 100 g Sahne steif schlagen. Mit klein geschnittenen



Pflaumen unter den Quark heben. Den Boden 1x waagrecht durchschnei-
den.

Formrand um den unteren Boden legen. Creme darauf streichen. 2.Boden
darauf legen. Ca. 4 Std. kalt stellen. 100 g Sahne steif schlagen. Ubrige
Pflaume in Spalten schneiden. Torte mit Sahne und Pflaume verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Wartezeit: ca. 6 Std.
Pro Stuck: ca. 1 BE (davon 3 g Fructose)

Quark-Sahnetorte -Himbeere-
Zutaten:

160 g Murbteigboden fur Diabetiker ( gebacken )
250 g Biskuitboden fur Diabetiker
50 g Aprikosenmarmelade fur Diabetiker ( Fa. Drugofa)

250 g Magerquark
250 g Himbeeren, gefrostet

600 g Sahne

100 g Sionon "Zucker"
29 g (10 Btl.) Gelatine
50 g Himbeergeist

Gelatineguss

100 g Wasser

2 g (1 Btl.) Gelatine

50 g Himbeeren zum ausgarnieren.

1. Den Murbteigboden mit Diabetiker-Marmelade bestreichen und
eine Lage Biskuit auflegen. Mit einen Tortenring umstellen. Die
Himbeeren mit dem Himbeergeist tbergiel3en und erhitzen. Das
Sionon und die Gelatine einriuhren und den Quark unterziehen. Unter
den abgekuhlten Fond die geschlagene Sahne heben und zur Halfte
in den Ring fullen. Mit der zweiten Lage Biskuit abdecken und mit der
Restsahne zustreichen.

2.Nach dem Durchkihlen mit dem Gelatineguss abglanzen und pro
Stiuck eine Himbeere aufsetzen und abglanzen.

Diatetisches Lebensmittel mit Suf3stoff und Zuckeraustauschstoff
Sorbit zur besonderen Erndhrung bei Diabetes mellitus im Rahmen
eines Diatplanes; kann bei Ubermalligem Verzehr abfuhrend wirken.

100 g Geback enthalten:



Eiweild 6 g, Fett 13 g, Kohlenhydrate 11 g

Zuckeraustauschstoff Sorbit 12,5 g, KJ 1040, (kcal 245), 1 BE 49 g.
Gutes Gelingen wiunscht ihr

www.Konditormeister.de <http://www.Konditormeister.de>
Reinhard Schlager

Rhabarbertorte 2 Ei + 1 Eiweil}

1 kg Rhabarber

1 Vanillestange

flussiger Sufl3stoff

200 g Weizenmehl (1050)
0,5 TI Backpulver

130 g Diabetikerzucker

2 Ei (GroRe L)

100 g Butter od. Margarine

125 g Quark (20% Fett)

2-3 El Vollmilch

1 Eiweild (Gew.-Kl. 3)
25 g geriebene Mandeln

Rhabarber waschen, putzen, in Stucke schneiden. Mit 1/2 aufgeschlitzten
Vanillestange ohne Wasser aufkochen, vom Herd nehmen. Vanille entfer-
nen, Rhabarber stfRen. Mehl mit Backpulver auf ein Brett sieben, in die
Mitte Fett, 100 g Zucker, Ei geben. Zu einem glatten Teig verarbeiten. 30
Min. kuhl stellen. Ausrollen, eine Tortenbodenform damit auslegen. In
dem auf 180°C vorgeheizten Ofen 20-25 Min. backen. Den Quark mit der
Milch verrihren, mit dem ubrigen Vanillemark aromatisieren. Auf den
Teigboden streichen und die Rhabarberstiicke darauf verteilen. Eiweild mit
Zucker steif schlagen und Mandeln

unterziehen, in einen Spritzbeutel fullen, die Torte gitterformig verzieren.
Unterm Grill kurz braunen.

12 Stucke zu je: 6 g Eiwell3, 6 g Fett, 22 g Kohlenhydrate 1,8 BE, 215
kcal/ 905 kJ

Tipp: Die tbriggebliebenen Tortenschnitten einzeln einfrieren.

Trauben Joghurt Torte 2 Eiweil3

Zutaten: (Ergibt 8 Stucke)

Keksboden:



100 g SCHNEEKOPPE Murbekekse,
50 g Butter oder Didtmargarine,
500 g gemischte grune, blaue und rose Weintrauben

Joghurtcreme:

1 unbehandelte Zitrone,
6 Blatt weilRe Gelatine,

500 g Vollmilchjoghurt,

2 El SCHNEEKOPPE Aprikosenkonfiture,
SCHNEEKOPPE Suf3kraft flissig,

2 ganz frische Eiklar

Zubereitung:

Fur den Keksboden die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Nudelholz fein zerkrimeln. Mit weichem Fett grundlich verkneten. Krumel
in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (O 20 cm) dri-
cken. Weintrauben waschen, grundlich trockentupfen und halbieren, dabei
eventuell vorhandene Kerne entfernen. Die Héalfte der Weintrauben auf
dem Krumelboden verteilen. Fur die Joghurtcreme die Zitrone heild abspu-
len, trockenreiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Ge-
latine nach Packungsanweisung einweichen, ausdrucken und auflésen. Jo-
ghurt, 4 El Zitronensaft und -schale, Aprikosenkonfitire und Sul3kraft ver-
rihren. Etwas Joghurtmischung mit der flissigen Gelatine verrihren, dann
diese Mischung grundlich unter die restliche Joghurtcreme rihren. Im
Kuhlschrank einige Minuten kaltstellen, bis die Creme anfangt, leicht dick-
lich zu werden. Eiklar steif schlagen und unter die Joghurtcreme heben.
Creme auf den Krumelboden geben und glatt streichen. Mindestens 4
Stunden kaltstellen, bis die Creme vollstandig erstarrt ist. Restliche Wein-
trauben auf der Torte verteilen.

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck:
Brennwert 282 kcal (863 kJ)

Eiweil3 4 g

Kohlenhydrate 24 g

davon Fruktose 4 g

Fett 9 g

anzurechnende KH - 2 BE

Waldbeer-Topfentorte 11 Ei+ 25 g Eigelb

Zutaten: (fur 12 Stuck)



Flr den Teigboden:
350 g Weizenmehl
150 g Fruchtzucker
80 g Erdnussbutter
80 g Butter

2 Ei, GroRRe 2

Salz

Zitrone

Far die Topfenmasse:
550 g Magertopfen

9 Ei

130 g Fruchtzucker
80 g Weizenpuder
100 g Butter

30 g Milch

Salz
Zitrone
FUr die Vanillecreme:

1/4 | Milch

40 g Fruchtzucker
30 g Weizenpuder

25 g Eigelb
Vanille

Fur den Belag:

400 g Waldbeeren
Diabetiker- Agar - Agar
Mandeln, geraspelt

Zubereitung

Fir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen und in der Mitte eine Mulde
formen. In diese den Fruchtzucker, ein ganzes Ei, den Eidotter, eine Prise
Salz und den Abrieb einer Zitrone geben.

Mit der feingeschnittenen Erdnussbutter und Butter zu einem festen Murb-
teig kneten. Den Teig nun fur mindestens zwei Stunden an einem kihlen
Ort rasten lassen. Dieses Rezept ist fur zwei Tortenbdden. Die Héalfte des
Murbteigs ca. 3 mm ausrollen und eine Tortenform mit 28 cm Durchmes-
ser damit belegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180 C 10 Minuten

ausbacken.

Die Halfte des Murbteigs ca. 3 mm ausrollen und eine Tortenform mit 28
cm Durchmesser damit belegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 _C 10 Minuten ausbacken.



Far die Topfenmasse den Magertopfen mit den Eidottern, der Milch, einer
Prise Salz und der Schale einer abgeriebenen Zitrone verruhren.

Das Eiklar mit dem Fruchtzucker schlagen und vorsichtig unter die Top-
fenmasse heben. Zum Schluss die flussige Butter und den Weizenpuder
einrthren. Auch die Topfenmasse ist fur zwei Waldbeertopfentorten ge-
dacht. Den Murbteig nun mit suf3en Diabetikerbroseln bestreuen. Die Tor-
tenform fullen und bei 180 Cca. 35 Minuten lang ausbacken.

Far die Vanillecreme zwei Drittel der Milch mit dem Fruchtzucker und dem
Vanillemark aufkochen. In die restliche kalte Milch den Weizenpuder und
das Eigelb einruhren.

Diese Mischung in die heil3e Milch einrihren und das ganze nochmals kurz
aufkochen lassen. Die ausgekuhlten Tortenbdden mit der Vanillecreme
bestreichen und mit den Waldbeeren belegen. Mit Diabetiker Agar-Agar
das Ganze bestreichen. Zum Schluss den Tortenreifen entfernen und den
Rand mit geraspelten Mandeln bestreuen.

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck:
543 kcal / 2275 kJ

Eiweil3: 20 g

Fett: 23 g

Kohlenhydrate: 63 g

anzurechnende BE: 4,5

Zitronen Joghurt Torte 2 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
Far den Teig:

2 grol3e Ei

1 El SuRstoff, flussig
60 g Mehl
Fett fir die Form

Far die Fullung:
8 Blatt Gelatine, weil}

250 g Quark, Magerstufe

750 g Joghurt, 3,5% Fett

2 Zitrone(n), unbehandelt
50 g SuBstoff fur Diabetiker

250 ml Schlagsahne

FUr die Dekoration:
4 Blatt Gelatine, weil}



Zubereitung

Eigelb mit 2 El heiRem Wasser schaumig schlagen, mit Eischnee und un-
tergehobenem Mehl in der gefetteten Springform, 8 26 cm, 15 Min. bei
200 °C backen.

Far die Fullung: Gelatine einweichen und auflésen. Mit Joghurt, Quark,
abgeriebener Zitronenschale und Zitronensaft sowie Diabetiker-Sul3e ver-
ruhren. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die geschlagene Sahne un-
terheben.

Biskuit auf eine Tortenplatte legen, den Springformrand umgedreht dar-
Uber befestigen. Die Creme einfullen. Dlinne Zitronenscheiben in 100 ml
Wasser mit Suf3stoff 5 Min. sieden, vom Feuer nehmen. Eingeweichte Ge-
latine darin auflésen. Abgekuhlt auf die Torte legen, Uber Nacht kalt stel-
len.

Je Portion: 9 g Eiweil3, 10 g Fett, 12 g KH 1 BE

Die Torte ist cremig leicht, schmeckt wie vom Konditor, belastet aber we-
der das Kalorien- noch das BE- Konto schwer. Aul3erdem l&asst sie sich gut,
auch portionsweise, einfrieren.

7.5.02 Sofi CK

Zitrusfrucht Torte 2 Ei

Far 12 Stucke
Biskuitteig:

2 Ei

40 g Schneekoppe Fruchtzucker
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
50 g Dinkelmehl

Fallung:

2 grol3e rosa Grapefruits
3 Orangen,
10 Blatt weil3e Gelatine

500 g Creme-Quark (0,2% Fett)

200 g Vollmilch-Naturjoghurt
Schneekoppe flussige Sul3kraft

200 g Sahne



2 Tl klares Tortengusspulver
20 g grune Pistazienkerne

Zubereitungszeit 45 Minuten

1. Den Boden einer Springform (26 Zentimeter Durchmesser) mit Backpa-
pier auslegen. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vor-
heizen. Die Ei trennen. Eigelbe, 2 Essloffel heilies Wasser und 20 g Frucht-
zucker dickschaumig schlagen. Eiweil3 mit restlichem Fruchtzucker und
Salz steif schlagen und auf die Eigelbcreme geben. Mehl daruber sieben
und alles unterheben.

2. Den Teig in die Form fullen und glatt streichen. Im Backofen 15 bis 20
Minuten backen. Den Biskuit vom Rand l6sen, auskuhlen lassen.

3. Fruchte samt der weif3en Haut schalen. Fruchtfilets zwischen den
Trennwéanden herausldsen, 200 Milliliter Saft auffangen. 12 Fruchtfilets
beiseite stellen, die restlichen klein schneiden.

4. Gelatine einweichen. Quark, Joghurt, 75 Milliliter Saft, klein geschnitte-
ne Fruchtfilets und 1 Teeloffel flissige SulRkraft verriihren. Die Gelatine
ausdricken, auflésen und unter die Quarkcreme ruhren. Die Creme kalt
stellen. Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelieren anfangt, die
Sahne unterheben. Den Rand der Form um den Biskuitboden legen. Die
Fullung darauf verteilen. Die Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen. Fer-
tigstellung siehe Randspalte.

832/199 kJ/kcal

11 g Eiweil3

8 g Fett

18 g Kohlenhydrate
1 g Ballaststoffe

Erst nach der Kuhlzeit wird die Torte fertig gestellt. Dafur den restlichen
Saft, 1/2 Teelo6ffel flussige Sul3kraft und Tortengusspulver verrihren, auf-
kochen und 1 Minute abkihlen lassen. Die restlichen

Fruchtfilets auf der Torte verteilen. Den Guss mit einem Essloffel dartber
geben. Die Pistazienkerne hacken. Die Torte mit den Pistazien bestreuen.

Ohne Obst



Kasesahnetorte 3 Ei

1,5 BE / Stick bei 16 Stucken)

200 g Vollkornweizenmehl

1Ei

geriebene Schale von einer halben unbehandelten Zitrone
80 g Butter

1 Tl Backpulver

40 g Fruchtzucker

Fallung:
8 Blatt weille Gelatine

250 ml Milch
500 g Quark
200 ml Sahne
2 Eiweil3

2 Eigelb

80 g Fruchtzucker
1 Msp. Salz

Die Teigzutaten verkneten und ruhen lassen. In eine eingefettete Spring-
form geben und im auf 175_ vorgeheizten Backofen 10 bis 15 Minuten ba-
cken. Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen und ausdrucken. Milch,
Salz, Fruchtzucker, Zitronenschale und Eigelb erhitzen. Gelatine und
Quark unterruhren. Sahne dazugeben. Eiweil3 steifschlagen und unterhe-
ben. Den Kuchen quer in zwei Boden teilen. Den unteren Boden in eine
Springform geben und ein Drittel der Quarkmasse darauf verstreichen.
Den oberen Boden darauf legen. Die restliche Quarkmasse darauf und um
die Torte herum verstreichen. Kalt stellen.

Kasetorte | 4 Ei

Zutaten:

1000 g Magerquark
160 g Gries

4 Ei



1 Tl. Zitronensaft

1 TI. Backpulver
etwas Zitronenschale
10 SuRstofftabletten

Berechnung:
Kuchen in 10 Stucke teilen. 1 Stuck 1,1 BE und enthéalt: 21 g
Eiweil3, 4 g Fett, 14 g Kohlehydrate

Eigelb mit Zitronenschale und den aufgeldsten Sul3stofftabletten
schaumig ruhren. Den Quark und den Gries abwechselnd dazugeben. Die
Masse ca. 0,5 Stunde ruhen lassen und dann erst den steifengeschlagenen
Eischnee unterziehen. Sofort in gefetteter Tortenform backen.

Backzeit: ca. 30 Minuten Temperatur: ca. 160° C

Kasetorte Il 4 Ei

Zutaten:
1000 g Magerquark
160 g Gries

4 Ei

1 Tl. Zitronensaft

1 TI. Backpulver
etwas Zitronenschale
10 SuRstofftabletten

Berechnung:
Kuchen in 10 Stucke teilen. 1 Stuck 1,1 BE und
enthalt: 21 g Eiweil3, 4 g Fett, 14 g Kohlehydrate

Eigelb mit Zitronenschale und den aufgeldsten
SuRstofftabletten schaumig ruhren. Den Quark und

den Gries abwechselnd dazugeben. Die Masse ca. 0,5

Stunde ruhen lassen und dann erst den steifengeschlagenen
Eischnee unterziehen. Sofort in gefetteter Tortenform backen.
Backzeit: ca. 30 Minuten Temperatur: ca. 160° C

Krokanttorte 4 Eiweil3 + 2 Eigelb

2 BE Stuck bei 16 Stucken)



100 g Grahamsmehl
50 g Starkemenhl

2 Eigelb

4 Eiweild
8 El Wasser

2 Tl Backpulver
60 g Fruchtzucker

Fallung:
4 Blatt weil3e Gelatine

750 g Magerquark
200 g zuckerfreies Krokant

200 ml Sahne

80 g Fruchtzucker
Mark von einer halben Vanilleschote

Eiweil3 steifschlagen. Mit den restlichen Zutaten fur den Teig vermischen.
Aus dem Teig in Springformen zwei Boden bei 160_ 15 Minuten backen.
Gelatine quellen lassen. Die Zutaten fir die Fullung mit der ausgedruckten
Gelatine vermischen. Sahne dabei steifschlagen. Die Halfte der Masse auf
einen Boden geben. Den anderen Boden darauf setzen und die andere
Halfte darauf verstreichen.

Quarktorte Sommerliche 1 Ei + 1 Eiweil3

Teig:

75 g Weizenmehl,

1 Messerspitze Backpulver,

20 g Sionon — Diabetiker - Suf3e,
30 g weiche Margarine,

1 Prise Salz,

1 Eigelb

Fallung:

4 Blatt Gelatine, weil3,
Wasser zum Einweichen,

500 g Magerquark,



50 g Sionon — Diabetiker - Sul3e,

100 ml fettarme Milch,
abgeriebene, unbehandelte Zitronenschale.

2 Eiklar
Belag:

300 g frische Pfirsiche, vorbereitet
Zum Verzieren:

10 g Sionon — Zartbitter - Schokolade

Gesiebtes Mehl mit restlichen Zutaten zu einem Teig verkneten, auf einem
gefetteten Springformboden ( & 22 cm) ausrollen. Mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Backen.

Strom:200 C - 225 C Gas: Stufe 4 - 5 Backzeit: Etwa 15 Minuten
Gebackboden vom Formenboden l6sen, auf eine Tortenplatte stellen.
Springformring mit Pergamentpapier auslegen, um den Gebackboden stel-
len. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und 10 Minuten quellen lassen.
Quark mit Sionon - Diabetiker - Sul3e, Milch und Zitronenschale verruhren.
Eiklar steif schlagen. Gequollene Gelatine ausdrucken, unter Erwarmen
auflésen, in die Quarkmasse ruhren. Eischnee unterheben, auf den Ge-
backboden flllen, glatt streichen und kuhlen.

Pfirsiche einige Minuten in kochendes Wasser legen, damit sich die Haut
gut abziehen lasst, dann in Spalten schneiden. Formenring und Perga-
mentpapier entfernen. Mit Pfirsichspalten und geschabter Schokolade ver-
zieren.

Ergibt 12 Portionen.

Eine Portion enthalt: 9 g Kohlenhydrate, davon 0,3 g Zuckeraustausch-
stoff Fructose, 10 g Eiweil3, 3 g Fett, 6 g Zuckeraustauschstoff Sorbit, 539
kJ (127 kcal), ca. 1 BE

Schokoladen Torte 3 Ei
glutenfrei

Zutaten fur ca. 8 Stucke

3 Eier (GrolRe M)

32 g DiabetikersulRe

60 g Mehl

60 g gemahlene Mandeln

1/2 TL Backpulver

4 Blatt Gelatine

3 geschalte Orangen (a 130 Q)

250 g Magerquark



60 ml frisch gepresster Orangensaft
einige Spritzer Sul3stoff

400 g Schlagsahne

50 g Orangenmarmelade (fur Diabetiker geeignet)
50 g Zartbitter-Schokolade (fur Diabetiker geeignet)
abgeriebene Orangenschale zum Verzieren

Zubereitung

1. Die Eier trennen. Eigelb, 1-2 EL lauwarmes Wasser und Diabetikerstl3e
schaumig ruhren. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, unterruhren.
Eiweil3 steif schlagen und unterheben.

2. Boden einer Springform (20 cm 0) mit Backpapier auslegen, Biskuit-
masse einfullen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
ca. 15 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Gelatine einweichen. Orangen in Scheiben schneiden, Quark und Oran-
gensaft verrihren. Mit Sul3stoff abschmecken. Gelatine ausdriucken, auflo-
sen und unter den Quark ruhren. Kuhl stellen, 200 g Sahne steif schlagen.
Sobald der Quark zu gelieren beginnt, Sahne unterheben. Biskuit einmal
waagerecht durchschneiden. Um den unteren Boden den Springformrand
legen. 4. Unteren Boden mit Marmelade bestreichen. Die Halfte der Oran-
genscheiben darauf legen. Sahne-Quark darauf geben. Zweiten Boden
darauf legen. Torte ca. 2 Stunden kuhl stellen.

5. Von der Schokolade mit einem Sparschéler Rollchen abziehen. Restliche
Sahne steif schlagen. Torte rundherum mit 2/3 der Sahne einstreichen.
Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen. Sahnetuffs auf
die Torte spritzen. Die Torte mit Ubrigen Orangenscheiben, Schokorolichen
und Orangenschale verzieren.

Zubereitungszeit

ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 340 kcal

E 11 g,

F25 g,

KH 21 g,

davon 4,5 g Sorbit;

1 3/4 BE

Mini Nr.51/02



Tortchen

Apfel-Quark-Tortchen 2 Ei
DIA

Zutaten: (far 8 Tortchen)

2 Ei (GroRRe M)

180 g Mehl

80 g Butter oder Margarine

12 g + 12 g + 3 g Diabetikerstul3e

1 Prise Salz

Fett und Mehl fur die Formchen

100 g Apfelkompott (fur Diabetiker geeignet aus dem Glas)

200 g Magerquark
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:

1 Ei trennen. Mehl, kaltes Fett in Stuckchen, 1 Eigelb, 12 g Diabetikersul3e
und Salz mit den Knethaken des Handruhrgerates verkneten. Dann mit
den Handen zum glatten Teig verkneten. Ca. 30 Minuten kuhlen.

8 Brioche oder Tortelettformchen (ca. 7 cm ) leicht fetten und mit etwas
Mehl ausstauben. Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen. 8 Kreise ( je ca. 9
cm 8) ausstechen und in die Formchen legen. Kompott gleichmalig darauf
verteilen.

1 Ei trennen. Quark, Eigelb, Zitronenschale und 12 g DiabetikerstfR3e glatt
rihren. 2 Eiweil} steif schlagen und unterheben. Die Masse auf den Kom-
pott verteilen.

E-Herd (vorgeheizt): 200 C
Umluft: 175 C

Gas: Stufe 3

Backzeit: 35 - 40 Minuten

Tortchen sturzen und auskuhlen lassen. Mit 3 g Diabetikersul3e bestreuen.
Die Tortchen lassen sich auch gut einfrieren.

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck:

ca. 200 kcal /7 840 kJ

Eiweil3: 7 g

Fett: 10 g

Kohlenhydrate: 20 g (davon 3 g Fructose)

BE: 1,5



Erdbeertoértchen mit Vanille-Quarkcreme 1 Eigelb

Zutaten fur 8 Stucke

150 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
70 g Diabetikersul3e

1 Prise Salz

75 g Butter / Margarine

1 Eigelb (GrélRe S)

250 g geputzte Erdbeeren
1/2 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack™ (fur Diabetiker geeig-
net)

225 ml fettarme Milch

125 g Quark (40 % Fett i.Tr.)

einige Stiele Pfefferminze

10 g gehackte Pistazien

Fett fur die F6rmchen

Mehl zum Ausrollen

Backpapier und Trockenerbsen zum Blindbacken

1. Mehl und Backpulver mischen. Mit 40 g Diabetikersufi3e, Salz, Fett,
Eigelb und 2 Essl6ffel Wasser mischen und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. ,

2. 8 Formchen ( ca. 8 cm X) fetten. Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache 4-5 mm dick ausrollen und 8 Kreise ( ca. 9 cm X)
ausstechen. Formchen damit auslegen. jeweils ein Stick Backpapier
hineinlegen und mit Erbsen fullen. im heien Ofen bei 200° C (Umluft:
175°C) 25-30 Minuten backen. Nach ca. 15 Minuten die Erbsen und das
Backpapier entfernen. Tortchen zu Ende backen. Sturzen und auskuhlen
lassen.

3. Erdbeeren vierteln. Puddingpulver und 3 Essloffel Milch verruhren.
Restliche Milch und ubrige Diabetikerstf3e aufkochen lassen. Topf vom
Herd nehmen.

4. Puddingpulver unter Ruhren in die Milch gie3en. Ca. 1 Minute kochen.
Etwas abkihlen lassen und Quark unterriihren. Minze, bis auf etwas zum
Verzieren, in Streifen schneiden. Unter die Creme heben, in die
Tortchen fullen. Erdbeeren darauf verteilen und mit Pistazien

bestreuen. Tortchen mit restlicher Minze verziert servieren.

Zeitaufwand: ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Nahrwerte: pro Stuck



ca. 920 kJ / 220 kcal.
E59,F129g,KH28¢g, 2 1/2 BE

Diese Zutaten konnen Sie austauschen:
Teig mit 50 g Zucker bereiten. Pudding mit normalem Puddingpulver,
Vollmilch und 25 g Zucker kochen. Statt Quark Mascarpone nehmen.

Frischkasetortchen mit Aprikosen

FUR 8 TARTELETTFORMCHEN (10 CM 0)
200 g Mehl (Type 1050)

70 g Butter

1 Prise Salz

3 El Fruchtzucker

16 Aprikosen mit Suf3stoff (aus dem Glas)
2-3 Tropfen Rumaroma

200 g fettarmer Frischkase

1 El Speisestéarke
1 Messerspitze Vanillemark

50 g Sahne
Butter fur die Formchen

Zubereitung: 50 Min.

Kuhlzeit: 30 Min.

Backzeit: 30 Min.

Pro Stuck ca.:240 kcal/27 g KH

1. Mehl mit Butter, Salz, 1 El Zucker und 2-3 El Wasser zu einem festen
Teig verkneten. In Folie einwickeln und 30 Min. kuhl ruhen lassen.

2. Formchen einfetten. Ofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Den Teig
achteln, Formchen damit auskleiden, mehrmals einstechen, im Ofen (Mit-
te) 10-12 Min. backen.

3. Die Halfte der Aprikosen purieren, mit Rumaroma abschmecken. Die
Boden damit bestreichen. Frischk&se mit restlichem Zucker, Starke und
Vanillemark verrihren. Die Sahne steif schlagen und unterziehen. Kase
auf das Aprikosenpuree streichen, mit Aprikosenvierteln hiubsch belegen,
im Ofen (Mitte) 20 Min. backen.

Aus Backen fur Diabetiker



Himbeer-Quark-Tortchen 1 Ei

(Zutaten fur 1 Person)

120 g Weizenmehl
1 Prise Backpulver
1 Prise Salz

30 g Diabetikersuf3e
60 g Butter

2 El Wasser (kalt)

1 Ei

100 g Magerquark

1 Spritzer Sul3stoff (flussig)

15 g Vollkorngriel3

1 El Paniermehl

125 g Himbeeren (TK)

90 g Mehl, Backpulver, Salz, 20 g Diabetikerstul3e, 40 g

Butter und kaltes Wasser verkneten. Etwa 30 Minuten kalt stellen.

30 g Mehl, restliche Diabetikersuf3e und restliche Butter zu
Streuseln verarbeiten, beiseite stellen.

Quark mit flussigem Suf3stoff und Griel3 verrihren. Eiweil} steif schlagen
und unterheben.

Tortelett- Formchen einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Mit Teig
auslegen, anschlieRend Quark und Himbeeren einfiullen. Streusel dartber
verteilen und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten
backen.

Nahrwerte (pro Portion)

Energie 1249 kcal / 5231 kJ
Eiweild 38 g

Fett 59 g

Kohlenhydrate 148 g
Ballaststoffe 15 g
Mineralstoffe 6 g

Kirsch Knuspertortchen

Far 4 Stick

100 g Schneekoppe Cappuccino-Schokolade
5 g Kokosfett

40 g Schneekoppe Vita-Flakes



Alufolie

1 Tl Schneekoppe Sonnenblumendél fur die Férmchen
1 El Zitronensaft

1 Packchen rotes Tortengusspulver

Schneekoppe flussige SulRkraft

300 g Kirschen (frische oder aufgetaute)

150 g Creme-Quark (0,2 % Fett)

1 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
1-2 El frisch gepresster Orangensaft

Zubereitungszeit 50 Minuten Kuhlzeit 60 Minuten

1. Die Schokolade grob hacken, in einer Schissel mit dem Kokosfett im
Wasserbad langsam schmelzen. Die Vita-Flakes untermischen.

2. Alufolie etwas grolRer als die Formchen zurechtschneiden. 4 Tartelette-
Formchen (8 Zentimeter Durchmesser) mit Alufolie auslegen. Die Folie mit
einem Kuchenpinsel eindlen.

3. Die Masse mit einem Teelo6ffel in die Formchen dricken, dabei einen
kleinen Rand bilden und im Kuhlschrank fest werden lassen. Frische Kir-
schen waschen und entsteinen.

4. Fur die Fullung 200 Milliliter Wasser, Zitronensaft, Tortengusspulver
und etwas flussige Sul3kraft in einem kleinen Topf verruhren. Alles aufko-
chen und die Kirschen untermischen. Das Kirschkompott 30 Minuten ab-
kihlen lassen.

5. Das abgekuhlte Kompott auf die Tartelettes geben. Die Tartelettes 1
weitere Stunde kaltstellen.

6. Den Quark mit etwas fllssiger Sul3kraft, Orangenschale und -Saft ab-
schmecken und jeweils einen Klecks Quarkcreme auf das Kompott geben.

Pro Stuck
1191/285 kJ/kcal

9 g Eiweil3

10 g Fett

37 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe

3 BE

Tipp:
Fur festliche Anlasse kénnen Sie die Tortchen noch mit ein paar Schokola-
denraspeln auf der Quarkhaube dekorieren.



Mit dieser knusprigen Kombination von Cappuccino, Schokolade, Kirschen
und Orange kénnen Sie
jeden Gast Uberraschen.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en
Renatel, Dienstag, 27. September 2005

Da diese Sammlung ja Kase , Milch enthalt. unterblieb es meist.

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Dienstag, 27. September 2005

Mit freundlichen Grif3en

Renatel



