Low Carb Topfenkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

2 Eier

1 EL Griel§

L kg Topfen/Quark (verwendet wurde 20%iger)
100 g Mandeln gemahlen

Schuss Rum ( kann muss nicht)

1 Packung Vanillepudding

1 Packung Vanillezucker

Saft von einer halben Zitrone

80 g Kokosblutenzucker (es geht auch Xucker, aber den mag ich
nicht)

Beerenfrichte

Zubereitung:
Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen
(Ballonschneebesen). Topfen und GrieB unterruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7522
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfenlinda5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfenkuchenlindabrueckmann1.jpg

Puddingpulver im Zitronensaft glatt rihren und unter die
Topfenmasse ruhren. Mandeln mit dem Rum unterrihren.

Eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen und am Rand
fetten. Topfenmasse einfullen (auch wieder mit
Ballonschneebesen) und oben die Beerenfrichte (oder was man
mag) drauf geben und im vorgeheiztem Backofen bei 175°C Umluft
ca. 60 Minuten backen.

Auskihlen lassen und servieren
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