KENYEREK ES ZSEMLEK

Low-carb stollen

Ez a stollen puha, illatos és kellemesen édes, fliszeres izvilagu. Blzaliszt-
és gluténmentes, a klasszikus valtozathoz képest pedig jéval alacsonyabb a
szénhidrattartalma.

Mennyiség: 8 szelet stollen 228,5 6,7 g felszivodé szénhidrat
kcal

17,1 g Rost 5,3 g Fehérje

MINDEN, AMIRE SZUKSEGED LESZ LEPESROL LEPESRE
Hozzavalok Elkészités
A piskétahoz: A tészta kikeverése és pihentetése
« 2 db tojas 1. Az olvasztott vajat keverd 6ssze az édesit6kkel, a tojasokkal és
. a tejjel. Ezutan dolgozd bele a rostmixet, majd hagyd a tésztéat
*30 g vaj o e L . P . L - .
kortlbeldl 5 percig pihenni, hogy puha és jél formazhato allagu
« 1 tedskanal Fibriya méz iz( eritrit legyen.
« 30 g Fibriya 1:4 édesitémix A stollen formazasa
. 1. Atésztat enyhén rostkeverékkel megszort feluleten nyuijtsd ki
* 30 ml tej R . .
kordlbeldl 1 cm vastagra, kend meg olvasztott vajjal, majd
« 70 g Fibriya Edes Fiiszeres Sitemény egyenletesen szord r4 a valasztott tolteléket. Tekerd fel, helyezd
rostmix 6zgerincformaba, és a tetejét is kend meg vajjal.
A téltelékhez: Siités

1. El6émelegitett sitében, 160 fokon, also-felsd sutési médban

* 20 g vaj a kenéshez
kortlbeldl 45 percig susd.

* egy marék mazsola, vagy alternativaként

dio, étcsokoladé vagy cukormentes aszalt Megszoras poreritrittel

gytimélcs 1. Talalas el6tt porcukor helyett sz6rd meg Fibriya poreritrittel.
Tapérték
Tapanyag 100 g 1 szelet stollen
Energia 228,5 kcal 91,4 kcal
Energia 948,4 kJ 379,2 kJ
Zsir 16,19 6,49
— amelybdl telitett zsirsavak 91g 3649
Szénhidrat 18,09 7,249
— amelybdl cukrok 6,39 259
— amelybdl poliolok 11,39 459
Felszivodo (nettd) szénhidrat 6,79 279
Rost 17,19 6,99
Fehérje 53¢g 2,19
S6 069 029
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