WeiRe Schokolade low carb
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Rezept zur Verflgung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:

210g Kakaobutter

5g gemahlene Vanille
95g Sahnepulver

190g Puder Erythritol

Zubereitung:
Kakaobutter bei 40 Grad, 30 Minuten, Flexi 3, schmelzen.

Vanille in der Gewurzmuhle fein mahlen.

Sahnepulver, Puder Erythritol und die Vanille mischen und
sieben.

Flussige Kakaobutter auf 33 Grad runter drehen und wahrend des
Abkuhlens je 5 EL der Mischung fur 2 Minuten auf Stufe 1
unterruhren bis alles eingearbeitet ist.

1 Stunde auf Stufe 3 ruhren. In Formen fullen und abkuhlen
lassen.
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