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Vorwort


Bald ist es Weihnachten und wie immer, werden viele Leckereien zubereitet, insbesondere Plätzchen und andere Leckereien.


Viele Menschen, die sich Low Carb ernähren, denken, dieses sei jetzt nicht mehr möglich und sie können den gewohnten Weihnachtszauber nicht erleben. Das muss nicht sein, denn es gibt viele alternative Möglichkeiten.


In diesem Buch finden Sie eine große Vielzahl von schmackhaften Rezepten, ohne aus der Low Carb Ernährung zu müssen.


Wenn Sie die Backwaren ihren Gästen servieren, werden sie kaum merken, dass Sie sich in einer Diät befinden.


Ich wünsche Ihnen ein gelungenes Weihnachten mit diesem Buch.
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Zimtige Butterplätzchen
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Zutaten:


100 g gemahlene Mandeln


1 TL Zimt


70 g Eiweißpulver Vanille


2 Eier


100 g Butter, weich


70 g Puder Erythrit


½ TL Backpulver


Zubereitung:


Den Backofen auf 40 Grad Umluft vorheizen. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und miteinander verkneten.


Den Teig 10 Minuten ins Gefrierfach legen.


Den Teig hinausnehmen und 25 Kugeln daraus formen.


Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit einer Gabel plattdrücken.


Die Plätzchen ca. 12 Minuten backen.


Auskühlen lassen und genießen.


Nährwerte pro Plätzchen:


70 Kalorien, 6 g Fett, 0,5 g Kohlehydrate, 3,7 g Eiweiß









Mandel Quark Bällchen
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Zutaten:


120 g Mandelmehl


110 g Quark 20 %


70 g Butter


1 mittleres Ei


30 g Xucker


1 Fläschchen Vanillearoma


40 g Mandeln, gehackt


30 g Haselnüsse, gehackt


Zubereitung:


Den Backofen auf 140 bis 150 Grad Umluft vorheizen.


Alle Zutaten außer den gehackten Nüssen in eine Schüssel geben und mit dem Rührgerät verrühren.


10 Minuten ins Gefrierfach geben.


Aus dem Teig 18 Bällchen formen. Die Bällchen in die gehackten Nüsse wälzen.


Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.


Ca. 20 Minuten, je nach Ofen backen und auskühlen lassen.


Guten Appetit!


Nährwerte pro Plätzchen:


95 Kalorien, 8,2 g Fett, 1,1 g Kohlehydrate, 4,7 g Eiweiß




OEBPS/images/cover.jpg
SUSSE
WEIHNACHTSLECKEREIEN
NACH LOW CARB

N

Weihnachts Backbuch

Madita Mausfeld





OEBPS/images/8_1.jpg





OEBPS/images/6_1.jpg





OEBPS/nav.xhtml




		Vorwort



		Inhaltsverzeichnis



		Zimtige Butterplätzchen



		Mandel Quark Bällchen



		Schoko Zimt Cranberry Kekse



		Schoko Nuss Taler



		Spekulatius



		Rum-Mandel-Schokolade-Cookies



		Zimt Bällchen



		Zimt Walnuss Plätzchen



		Walnuss Orangen Plätzchen



		Butter Plätzchen



		Vanille Kipferl



		Haselnuss Kipferl



		Saftige Lebkuchen



		Zimtsterne



		Kokosmakronen



		Haselnussmakronen



		Glühwein Plätzchen



		Anis Plätzchen



		Schoko Orangen Plätzchen



		Marzipan Sterne



		Zimtschnecken Kekse



		Pistazien Plätzchen



		Weihnachtliches Spritzgebäck



		Orangen Mandel Kuchen



		Glühwein Kuchen



		Marzipan Kuchen



		Stollen



		Apfel Zimt Stuten



		Marzipan Apfel Stuten



		Orangen Stuten



		Weihnachts Brownies



		Lebkuchen Brownies



		Anis Brownies



		Zimt Waffeln



		Walnuss Waffeln



		Orangen Waffeln



		Spekulatius Trüffel



		Lebkuchen Trüffel



		Glühwein Trüffel



		Orangen Trüffel



		Pistazien Trüffel



		Marzipan Kartoffeln



		Rumkugeln



		Gebrannte Mandeln



		Schoko Zimt Mandeln



		Bratapfel mit Marzipan



		Mandelpudding mit Rotwein Äpfeln



		Bilder



		Impressum









Page List





		1



		2



		3



		4



		6



		7



		8



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		16



		17



		18



		19



		20



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		62



		63



		64



		65



		66



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		92



		93



		94



		95



		96



		97



		98



		99



		100



		101



		102



		103



		104



		105



		106



		107



		108



		5











OEBPS/images/1_1.jpg





