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Gebackene Apfelscheiben
mit Kokosbaiser

Gewiirzmischung:

!/4 TL Steviapulver

YaTL Vanillepulver oder ausgekratztes
Vanillemark /4

TL Kardamom

Yo TL getrocknete Rosenbluten, zerbréselt 4

mittelgroRe Apfel 1 TL Butter oder Kokosél

Baiser:

3 Eiweil3

1 Prise Salz

1 TL Steviakonzentrat

50 g Kokosraspel, fein gemahlen
1 TL Speisestarke

1 Samtliche Zutaten der Gewiirzmischung
mischen.

2 Die Apfel schilen, das Kerngehéuse ausste-
chen und die Apfel in 1 cm dicke Scheiben schnei
den. Die Apfelscheiben auf ein Backblech legen
und mit der Stevia-Gewiirzmischung bestreuen.
3 Etwas Butter oder Kokosol darauf verteilen
und im Backofen bei 180 Grad etwa 8 Minuten
backen.

4 Fur das Baiser die Eiwei3e mit Salz steif
schlagen, Steviakonzentrat, Kokosraspel und
Speisestarke vorsichtig darunterheben.

5 Jeweils zwei der gebackenen Apfelscheiben
aufeinanderschichten. Das Kokos-Baiser darauf
verteilen und nochmals etwa 7 Minuten im
Ofen goldbraun tberbacken.
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Gewdlrzkuchen

1/41 Milch

150 g Butter, flissig

100 g Datteln, entsteint, gewurfelt
1 TL Steviapulver

1 Zitrone, abgeriebene Schale
2TLZimt

/2 TL Nelkenpulver

!/2 TL Kardamom

2 Msp. Muskatnuss

1 Prise Salz

4 Eier

200g Mehl

150 g gemahlene Mandeln oder Nisse
3 TL Backpulver

1 Die Milch mit Butter, Datteln, Stevia, Zitronen
schale und Gewilirzen erwarmen, bis die Butter
flissig ist, mixen und abkihlen lassen.

2 Die Eier schaumig ruhren.

3 Mehl, Mandeln oder Nisse und Backpulver
mischen, die Milchmischung und die Eier
darunterheben. Den Teig auf ein gefettetes
rechteckiges Backblech streichen.

4  Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad

20 Minuten backen.

TIPP

Die genannten Gewurze durch 1 Packchen Leb-
kuchengewirz ersetzen. Schmeckt wunderbar in
der Adventszeit zu heiRem Tee.
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