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GU Rezepte

Rezept
Zuckerfreie Creme-Schoko-Schnitten

Ein Rezept von Zuckerfreie Creme-Schoko-Schnitten, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir den Teig
4 Eier (M) 4EL Kakaopulver (schwach entolt)

1EL Speisestarke 2EL Honig

Fiir die Creme
100g Sahne 250 g Magerquark
1EL Honig 1Msp. gemahlene Vanille
30ml Milch Y2 TL Agar-Agar

Rezeptinfos

PortionsgroRe 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 65
kcal,3gF,5gEW, 5gKH

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Flr den Teig die Eier trennen. In einer Schissel die Eigelbe mit Kakaopulver, Speisestarke und Honig verriihren. Die
Eiweille in einer weiteren Schiissel mit den Riihrbesen des Handriihrgerats steif schlagen. Den Eischnee mit dem
Teigschaber unter die Eigelb-Kakao-Masse heben. Den Teig auf dem Backblech verstreichen und im Ofen (Mitte) 12 Min.
backen.

Inzwischen fiir die Creme die Sahne in einer Schiissel mit den Riihrbesen des Handriihrgeréts steif schlagen. In einer
weiteren Schissel den Quark mit Honig und Vanille verriihren und die Sahne unterheben.

Die Milch mit Agar-Agar in einem Topf verriihren, aufkochen und 1 Min. kécheln lassen. Die Mischung mit dem
Schneebesen unter den Quark riihren.

Ein Kiichentuch auf der Arbeitsflache ausbreiten. Den Schokobiskuit aus dem Ofen nehmen, auf das Kiichentuch stiirzen
und das Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuit kurz abkihlen lassen, dann halbieren. Die Creme gleichmaRig auf
einer Halfte verstreichen und den anderen Biskuit darauflegen. Die Platten in einer Box im Kuhlschrank mindestens 1 Std.
durchziehen lassen. Vor dem Servieren in 16 Riegel schneiden.
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