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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Zimtsterne bez cukru - przepis

Foremke w ksztatcie gwiazdki warto mie¢ pod reka jeszcze przed watkowaniem. Zostaw tez
miejsce na wystudzenie ciastek: do puszki trafiajg dopiero zimne. Biatka na ciasto i polewe odtéz
do osobnych naczyn, zeby ich nie pomylié.

Czas przygotowania: 20 minut

Porcje: 36 sztuk

Skladniki

Ciasto

- 250 g mielonych migdatéw

100 g erytrytolu zmielonego na puder
- 2 biatka

- 1 tyzeczka cynamonu cejlonskiego

1 g agaru (opcjonalnie)
- 2 krople aromatu gorzkich migdatéw (opcjonalnie)
Polewa

- 1 biatko

- 80 g ksylitolu zmielonego na puder

Do watkowania

- btonnik bambusowy do podsypania
Przygotowanie krok po kroku

Ciasto
1. Potacz migdaty, erytrytol, cynamon i agar.
2. Dodaj biatka i opcjonalny aromat. Zagnie¢ do gtadkosci.

Owin folig i chtodz w lodéwce 30 minut.

W

Podsyp blat btonnikiem bambusowym. Rozwatkuj na grubo$¢ okoto potowy palca; wytnij gwiazdki.

5. Nagrzej piekarnik do 150°C, gora-dot. Utéz ciastka na ruszcie wylozonym papierem do pieczenia.



Polewa i pieczenie
1. Ubij biatko na sztywno. Dosypuj puder ksylitolowy, ubijaj jeszcze 2 minuty, do potysku.
2. Posmaruj gwiazdki polewg. Piecz 10-15 minut.

3. Wystudz catkowicie na ruszcie, zanim przetozysz do puszki.

Uwagi

Uwaga: Uzyj mielonych migdatéw, nie odttuszczonej maki migdatowej. Bez agaru ciastka bedg
twardsze. Nie zamieniaj ksylitolu w polewie na erytrytol: krystalizuje.

Uwaga: Przechowuj w szczelnej puszce 1-2 tygodnie, przektadajgc warstwy papierem. Mozesz
zamrozi¢ porcjami.

Zrédto przepisu: https://staupitopia-zuckerfrei.de/low-carb-zimtsterne-ohne-zucker/



