


Backen mit 
Genuss!
Süßes und Herzhaftes,

besonders geeignet für Diabetiker!
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Liebe
Freunde des 
Genießens!

Warmer Strudel vom Blech, fruchtige
Tortencreme, zarte Bisquitröllchen – wie viel-
fältig die Freude am Backen und Gebackenen

sein kann, zeigen die Rezepte dieser
Broschüre. Für jeden Geschmack und Anlass

ist etwas dabei, von Klassikern wie Apfel-
Birnen-Strudel oder Quark-Kirsch-Torte bis

zu weihnachtlichen Spezialitäten oder
auch einem exotischen Tiramisú.

SCHNEEKOPPE hat alle Rezepte genau
geprüft und dabei ausschließlich

Süßungsmittel eingesetzt, die Ihren
Ansprüchen als Diabetiker Rechnung tragen.

Um Ihnen die Berechnung zu erleichtern, sind
alle Rezepte mit BE-Angaben versehen. 

SCHNEEKOPPE wünscht Ihnen gutes Gelingen 
und viel Vergnügen!
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Zutaten:
(Ergibt 14 Stücke) 

Strudelteig: 230 g Weizenmehl 
(Type 405), 30 ml Sonnen-

blumenöl, 1/2 TL SCHNEEKOPPE
Meersalz mit Jod und Fluor, 
6 SCHNEEKOPPE Zwieback

Füllung: je 500 g säuerliche Äpfel 
und Birnen, Saft und Schale einer unbe-
handelten Zitrone, 2 EL Walnusskerne,
2-3 EL SCHNEEKOPPE Diabetiker-Süße, 

1 TL gemahlener Zimt, 
40 g Butter oder Diätmargarine, 

1/2 EL SCHNEEKOPPE Diabetiker-Süße
zum Bestreuen

Zubereitung:
Aus den Teigzutaten und 110 ml lau-
warmem Wasser einen elastischen
Strudelteig kneten. In Klarsichtfolie
gewickelt 30 Minuten ruhen lassen. 
Zwieback fein zerkrümeln. Äpfel und
Birnen schälen, vierteln, entkernen 
und die Viertel in Scheibchen schneiden.
Mit Zitronensaft und -schale, kleinge-
hackten Nüssen, Diabetiker-Süße, 
Zimt und Zwiebackbröseln mischen. 
Den Teig dann so dünn wie möglich 

zu einem Rechteck von etwa 
40 cm x 50 cm ausrollen und auf ein
Küchentuch legen. Fett in einem klei-
nen Topf zerlassen. Teig mit der Hälfte
des Fettes bestreichen. Die Füllung als
Strang mit etwas Abstand zum Rand
auf eine Längsseite geben. Teig darü-
berschlagen und den Strudel von der
belegten Seite her durch Anheben des
Küchentuchs aufrollen. Strudel mit
restlichem Fett bepinseln und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Im vorgeheizten Backofen bei
225 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe
4) 25-30 Minuten backen. Den Strudel
eventuell zwischendurch mit Back-
papier abdecken, wenn er zu dunkel
werden sollte. Den abgekühlten Strudel
mit Diabetiker-Süße bestreuen. 

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert.............. 136 kcal (568 kJ)
Eiweiß ........................................ 2 g
Kohlenhydrate............................ 19 g

davon Fruktose ........................ 2 g
Fett.............................................. 6 g
anzurechnende KH = 1,6 BE
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Apfel-Birnen Strudel
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Zutaten:
(Ergibt 12 Stück) 

Brandteig: 70 g Butter oder
Diätmargarine, knapp 1/2 TL
SCHNEEKOPPE Meersalz mit 
Jod und Fluor, 150 g feines 
Weizenvollkornmehl, 4 Eier 
Füllung: 400 g Magerquark,

SCHNEEKOPPE Süßkraft, 
2-3 EL Limettensaft, 250 g rote

Johannisbeeren, 2 EL SCHNEEKOPPE
Schwarze Johannisbeer-Fruchtaufstrich,
1/2 EL SCHNEEKOPPE Diabetiker-Süße

zum Bestreuen

Zubereitung:
Für den Brandteig einen 1/4 l Wasser,
Fett und Meersalz aufkochen. Das Mehl
auf einmal dazugeben und mit einem
Holzlöffel rühren, bis sich der Teig als
Kloß vom Topfboden löst und ein
weißer Belag auf dem Boden zu sehen
ist. Den Topf vom Herd nehmen und
ein Ei unterrühren. Die Brandmasse
abkühlen lassen, dann nacheinander
die restlichen Eier unterrühren.
Brandmasse in einen Spritzbeutel mit
großer Sterntülle füllen. Auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech mit
etwas Abstand 12 Streifen spritzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 175 Grad, Gas Stufe 3) ca. 20
Minuten backen, aus dem Ofen neh-
men, mit einem Messer längs auf-
schneiden und abkühlen lassen. Für
die Füllung Quark, Süßkraft und
Limettensaft glattrühren.
Johannisbeeren mit einer Gabel von
den Stielen streifen. 2/3 davon behut-
sam unter die Quarkcreme mischen.
Die Eclairs mit der Creme füllen,
jeweils etwas Johannisbeer-
Fruchtaufstrich daraufgeben und mit
den restlichen Beeren verzieren. Die
„Deckel“ aufsetzen und die Eclairs mit
Diabetiker-Süße bestreuen. 

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert.............. 129 kcal (623 kJ)
Eiweiß ........................................ 9 g
Kohlenhydrate .......................... 12 g

davon Fruktose ........................ 2 g
Fett.............................................. 7 g
anzurechnende KH = 1 BE

Eclairs mit Johannisbeeren

5



Zutaten:
(Ergibt 12 Stücke) 

Rührteig: 100g Margarine,
40g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker,

1 TL SCHNEEKOPPE flüssige
Süß kraft, 2 Eier, 70g Dinkelmehl,
30g Kokosraspel, 1 TL Backpulver,
1 Prise SCHNEEKOPPE Meersalz,

Fett für die Form
Belag: 30g Kokosraspel,

2 kl. Mango (ca.750g), 50 ml frisch
gepresster Orangensaft, 2-3 TL

Limettensaft, 450g Magerquark,
50g ungesüßte Kokosmilch (Dose),
SCHNEEKOPPE flüssige Süßkraft,

8 Blatt weiße Gelatine, 200g Sahne

Zubereitung:
Margarine, Fruchtzucker und
flüssige Süßkraft verrühren. Eier
abwechselnd mit 1 EL Mehl unter-
geheben. Anschließend restliches
Mehl, Kokosraspel, Backpulver und
Meersalz unterrühren. Teig in eine
eingefettete Form glatt einfüllen.
Im vorgeheizten Backofen bei
175°C (Umluft 150°C, Gas Stufe 2)

15 bis 18 Min. backen. Danach in
der Form abkühlen lassen.
Kokosraspel in einer Pfanne bräu-
nen und abkühlen lassen. Mango
schälen, Fruchtfleisch vom Kern
schneiden. 2oog hiervon würfeln
und beiseite stellen. Restliches
Fruchtfleisch mit dem Saft pürie-
ren. Quark, Kokosmilch, Mango -
würfel und die Hälfte der Kokosras -
pel unterrühren. Mit flüssiger
Süßkraft abschmecken. Gelatine
einweichen, auflösen und in die
Creme rühren. Sahne steif schlagen
und unter diese Creme heben. Den
Tortenboden mit Creme bestreichen
und 3 Std. kalt stellen. Mit restli-
chen Kokosraspeln bestreuen.
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Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert ...... 273 kcal (1141 kJ)
Eiweiß ................................ 10 g
Kohlenhydrate .................... 20 g
Fett .................................... 15 g
anzurechnende KH = 2 BE



Zutaten:
(Ergibt 18 Stücke)
Biskuitteig: 4 Eier,

100g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker,
1Prise SCHNEEKOPPE Meersalz,

70g Dinkelmehl, 40g Speisestärke, 1
Messerspitze Backpulver

Quarkcreme: 5 Blatt Gelatine, 500g
reife Erdbeeren, 3 EL Limettensaft,

40g SCHNEEKOPPE Erdbeer-
Fruchtaufstrich, 300g Creme- Quark
(0,2% Fett), SCHNEEKOPPE flüssige

Süßkraft, 125g Sahne

Zubereitung:
Eier trennen. Eigelbe, 4 EL heißes
Wasser und Fruchtzucker in etwa 5
Min. schaumig schlagen. Eiweiß mit
Salz sehr steif schlagen und auf die
Eigelbcreme geben. Mehl, Speise -
stärke und Backpulver auf das
Eiweiß sieben. Alles locker unterhe-
ben. Biskuitmasse auf das mit
Backpapier ausgelegte Blech strei-
chen. Im vorgeheizten Ofen bei
200°C (Umluft 175°C, Gas Stufe 3)
12 bis 15 Min. Backen. Auf ein Tuch 

stürzen und das Papier abziehen.
Vorsichtig aufrollen und auskühlen
lassen. Gelatine in Wasser einwei-
chen. 150g der gewaschenen Erd -
beeren, Limettensaft und Fruchtauf -
strich pürieren. Restliche Erdbeeren
klein schneiden. Gelatine ausdrüc -
ken und unter Erhitzen auflösen.
Etwas Erdbeerpüree in die heiße
Gelatine mengen. Gelatine masse
unter das Püree rühren. Erdbeer -
stücke und den Quark unter rühren.
Die Creme mit flüssiger Süß kraft
abschmecken und kalt stellen. Sahne
steif schlagen und unterheben, so -
bald die Creme anfängt zu gelieren.
Biskuitplatte entrollen und mit der
Creme bestreichen. Anschließend
aufrollen und kalt stellen.

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert ............ 118 kcal (493 kJ)
Eiweiß ........................................ 6 g
Kohlenhydrate .......................... 14 g
Fett ............................................ 4 g
anzurechnende KH = 1,5 BE
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Zutaten:

(Ergibt ca. 10 Stück) 
125 g Butter oder Diätmargarine, 

100 g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker, 
2 Eier, 160 g feines Weizenvollkorn-

mehl, 1 TL gemahlener Zimt, je 2 Msp.
gemahlener Ingwer, Nelken und

Muskatblüte, 1 Prise SCHNEEKOPPE
Meersalz mit Jod und Fluor, 

1 1/2 TL Backpulver, 40 g geriebene
SCHNEEKOPPE Nougat-Schokolade,

Fett für die Förmchen, 
30 g SCHNEEKOPPE Zartbitter-

Schokolade zum Verzieren

Zubereitung:
Weiches Fett mit den Quirlen des
Handrührers schaumig schlagen.
Fruchtzucker, Eier und 2 EL Mehl
dazugeben und weiterrühren, bis die
Masse glatt ist. Gewürze, Meersalz,
restliches Mehl, Backpulver und
Nougatschokolade unterrühren. 
Den Teig in ca. 10 gefettete Portions-
backförmchen (z.B. kleine Brioche-
Förmchen) füllen. Im vorgeheizten 

Backofen bei 175 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 2) 15-20 Minuten
backen. Zartbitter-Schokolade im war-
men Wasserbad auflösen und in einen
kleinen Gefrierbeutel füllen. Eine 
kleine Spitze abschneiden und die
Küchlein schlierenförmig verzieren. 

Tipp:
Die Gewürz-Schokoladen-Küchlein eig-
nen sich – solange sie noch nicht mit
Schokolade verziert sind – auch
zum Einfrieren!

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert ............ 237 kcal (906 kJ)
Eiweiß ........................................ 4 g
Kohlenhydrate .......................... 23 g
Fett .......................................... 13 g
anzurechnende KH = 1,9 BE

Gewürz-Schokoladen-Küchlein
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Zutaten:
(Ergibt 24 Stück) 

200 g Möhren, 25 g SCHNEEKOPPE
Zartbitter-Schokolade, 125 g Butter oder

Diätmargarine, 100 g SCHNEEKOPPE
Fruchtzucker, 3 Eier, 100 g gemahlene

Mandeln, 1 TL gemahlener Zimt, 
1 gehäufter EL SCHNEEKOPPE

Weizenkleie, 1 TL abgeriebene Schale
einer unbehandelten Orange,

150 g feines Weizenvollkornmehl, 
1 1/2 TL Backpulver, je 2 TL 

SCHNEEKOPPE Diabetiker-Süße und
Kakao zum Bestreuen

Zubereitung:
Möhren schälen. Möhren und 
Schokolade auf der Haushaltsreibe fein
reiben. Weiches Fett mit den Quirlen
des Handrührers schaumig schlagen.
50 g Fruchtzucker dazugeben und wei-
terrühren, bis sich der Zucker gelöst
hat. Eigelbe nacheinander unter-
rühren. Mandeln, geriebene Möhren
und Schokolade, Zimt, Weizenkleie,
Orangenschale, Mehl und Backpulver

unter die Eigelbcreme rühren. Eiklar
mit restlichem Fruchtzucker steif schla-
gen und behutsam unterheben. Den
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Form (ca. 16 cm x 24 cm) füllen und
glattstreichen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 Grad (Um luft 150 Grad,
Gas Stufe 2) etwa 25 Minu ten backen.
Nach dem Erkalten den Kuchen zuerst
mit Kakao, dann mit Diabetiker-Süße
bestreuen. In 24 Würfel schneiden.

Tipp:
Die Rübliwürfel bleiben lange saftig.
Schneiden Sie deshalb immer erst bei
Bedarf einige Würfel ab, so können Sie
den Rest, in Alufolie gewickelt, einige
Tage frisch halten. 

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert ............ 109 kcal (455 kJ)
Eiweiß ........................................ 2 g
Kohlenhydrate .......................... 10 g

davon Fruktose ........................ 5 g
Fett ............................................ 7 g
anzurechnende KH = 0,8 BE

Saftige Rübliwürfel 
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Zutaten:
(Ergibt 16 Scheiben) 

Hefeteig: 350 g Weizenmehl (Type 550),
1/2 Würfel frische Hefe (20 g),

50 g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker, 
180 ml Milch, 4 EL Sonnenblumenöl, 

1 TL abgeriebene Schale einer unbehan-
delten Zitrone, 

1 Msp. SCHNEEKOPPE Meersalz 
mit Jod und Fluor

Mohnfüllung: 100 ml Milch, 
75 g frisch gemahlener Mohn, 

2 EL Vollkornweizengrieß, 
60 g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker, 

1 Msp. gemahlener Zimt, 4-6 Tropfen
Rumaroma, 1 großer säuerlicher Apfel

(200 g), 2 TL Zitronensaft,
etwas Mehl zum Verarbeiten, 
2 EL Milch zum Bestreichen,

1 EL SCHNEEKOPPE Diabetiker-Süße
zum Bestreuen

Zubereitung:
Aus den Teigzutaten einen Hefeteig
kneten und etwa 50 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. In der
Zwischenzeit Milch aufkochen, Mohn
und Grieß einrühren und den Topf vom

Herd nehmen. Fruchtzucker, Zimt und
Rumaroma dazugeben und die Mohn-
füllung abkühlen lassen. Apfel schälen,
vierteln, entkernen und grob raspeln.
Mit Zitronensaft beträufeln und unter
die Mohnmasse rühren. Den gegange-
nen Teig mit den Händen kurz durch-
kneten. Auf etwas Mehl zu einem
Rechteck (ca. 25 x 35 cm) ausrollen.
Die Mohnfüllung daraufstreichen,
dabei ringsum einen 2 cm breiten Rand
frei lassen. Von den langen Seiten her
zur Mitte aufrollen und den Striezel auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Weitere 20 Minuten
gehen lassen. Mit Milch bestreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad (Umluft 175 Grad, Gas Stufe 3)
35-40 Minuten hellgelb backen. 
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Brenn- und Nährwerte pro Scheibe:

Brennwert ............ 155 kcal (649 kJ)
Eiweiß .......................................... 4 g
Kohlenhydrate .......................... 26 g

davon Fruktose ........................ 7 g
Fett .............................................. 4 g
anzurechnende KH = 2,2  BE

Mohnstriezel
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Zutaten:
(Ergibt ca. 20 Stück) 

Mürbeteig: 150 g Weizenmehl 
(Type 405), 50 g feingemahlene
Mandeln, 50 g SCHNEEKOPPE
Fruchtzucker, 125 g Butter oder
Diätmargarine, etwas Mehl zum
Ausrollen, 1 EL SCHNEEKOPPE
Diabetiker-Süße zum Bestreuen,

ca. 50 g SCHNEEKOPPE Hagebutten-
Fruchtaufstrich

Zubereitung:
Aus den Teigzutaten und 1-2 EL 
kaltem Wasser rasch einen Mürbe-
teig kneten und in Folie gewickelt 
30 Minuten kalt stellen. Den Teig 
kurz durchkneten und auf wenig Mehl 
2 mm dünn ausrollen. Etwa 40 Herzen
und Sterne ausstechen. Aus der Hälfte
der Plätzchen ein kleines Herz bzw.
einen kleinen Stern ausstechen.
Plätzchen auf zwei mit Backpapier aus-
gelegte Backbleche legen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
(Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2) etwa 10
Minuten backen. Nach dem Backen die
ausgestochenen Plätzchen mit
Diabetiker-Süße bestreuen. 
Die ganzen Plätzchen mit Fruchtauf -
strich bestreichen und mit den ausge-
stochenen Plätzchen zusammensetzen. 

Brenn- und Nährwerte pro Stück:

Brennwert .............. 94 kcal (392 kJ)
Eiweiß .......................................... 1 g
Kohlenhydrate ............................ 7 g

davon Fruktose ........................ 3 g
Fett .............................................. 6 g
anzurechnende KH = 0,6 BE
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Adventsherzen und- sterne
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Zutaten:
(Ergibt 2 Portionen)

Palatschinken: 125 ml Milch, 
60 ml Mineralwasser, 75 g feines

Weizenvollkornmehl, 1/2 TL 
SCHNEEKOPPE Meersalz mit 

Jod und Fluor, 1 Ei, 2 EL 
Sonnenblumenöl

Füllung: 500 g frischer Spinat, 
SCHNEEKOPPE Meersalz mit Jod

und Fluor, 1 Knoblauchzehe,
150 g Magerquark, 50 g geriebener
Parmesankäse, frisch gemahlener
Pfeffer, Muskatnuß, 1 Packung 

gewürfeltes Tomatenfruchtfleisch 
(500 g), 1/2 TL SCHNEEKOPPE

Diabetiker-Süße, 2-3 Basilikumblätter

Zubereitung:
Für den Palatschinken Milch, Mineral-
wasser, Mehl und Salz in einer Schüssel
mischen. Ei und 1 EL Öl mit dem
Schneebesen unterrühren. Teig 30
Minuten quellen lassen. In der Zwi-
schenzeit für die Füllung den Spinat
putzen, abspülen und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Sofort auf
ein Sieb abgießen, kalt abspülen, gut

ausdrücken und etwas klein schneiden.
Knoblauch abziehen und durchpressen.
Spinat, Knoblauch, Quark und die
Hälfte des Parmesankäses vermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß
würzen. Aus dem Teig in einer be-
schichteten Pfanne mit dem restlichem
Sonnenblumenöl nacheinander 4 kleine
dünne Palatschinken (Ø 18 cm) backen.
Spinatfüllung auf den Palatschinken
geben, Palatschinken aufrollen.
Tomatenfruchtfleisch mit Salz, Pfeffer
und Diabetiker-Süße abschmecken und
in eine ofenfeste Form geben.
Palatschinken darauflegen. Mit restli-
chem Käse bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 175
Grad, Gas Stufe 3) etwa 30 Minuten
backen. 

Brenn- und Nährwerte pro Portion:

Brennwert .......... 518 kcal (2156 kJ)
Eiweiß ........................................ 38 g
Kohlenhydrate .......................... 39 g
Fett ............................................ 23 g
anzurechnende KH = 3,3  BE

Spinat-Palatschinken
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Zutaten:
(Ergibt 6 Portionen) 

Quark-Öl-Teig: 250 g Weizenmehl (Type
405), 1 TL Backpulver,

125 g Magerquark, 3-4 EL Milch,
3-4 EL Distelöl,

1/2 TL SCHNEEKOPPE Meersalz
mit Jod und Fluor, 1 Ei,

Mehl zum Ausrollen
Füllung: je 2 rote und gelbe Paprika-

schoten (800 g), 500 g Zucchini, 
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,

3 EL Distelöl,
2 EL gemischte frische Kräuter

(Basilikum, Thymian und Rosmarin;
oder 2 TL getrocknete Kräuter),

SCHNEEKOPPE Meersalz mit Jod und
Fluor, frisch gemahlener Pfeffer, 

3 Eier, 150 g saure Sahne, 75 ml Milch,
2 EL geriebener Bergkäse

Zubereitung:
Für den Quark-Öl-Teig alle Zutaten in
eine Rührschüssel geben und zuerst
mit den Knethaken des Handrührers,
dann mit den Händen zu einem glatten
Teig verkneten. Für die Füllung Paprika
und Zucchini putzen, Zwiebel und 

Knoblauch abziehen. Zucchini und
Zwiebel in Scheiben, Paprika in Würfel
schneiden, Knoblauch fein hacken. Das 
Gemüse im heißen Öl kurz andünsten,
gehackte Kräuter dazugeben und zuge-
deckt 10 Minuten dünsten, dabei ab
und zu umrühren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemüse auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Teig auf wenig
Mehl zu einem Kreis ausrollen. In eine
mit Backpapier ausgelegte Springform 
(Ø 30 cm) legen, dabei einen Rand bilden.
Das abgetropfte Gemüse auf den Teig-
boden geben. Eier, saure Sahne und
Milch mit Salz und Pfeffer verquirlen
und über das Gemüse geben. Mit Käse
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 175 Grad, Gas
Stufe 3) 35-40 Minuten backen. 

Brenn- und Nährwerte pro Portion:

Brennwert .......... 414 kcal (1727 kJ)
Eiweiß ........................................ 17 g
Kohlenhydrate .......................... 39 g
Fett ............................................ 21 g
anzurechnende KH = 3,3 BE

Provencalische Gemüsetarte
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Leben
&

Genießen!

Diabetes ist heute kein Grund mehr, 

auf ein ganz normales Leben und eine 

genussvolle Ernährung zu verzichten. 

Dennoch ist es sinnvoll, sich näher mit

den Ursachen und Folgen von Diabetes

zu befassen. Denn wer die Vorgänge im

Körper besser versteht, kann auch besser 

mit ihnen umgehen.

Sie haben Fragen zu unseren Produkten,

zur Ernährung oder zum niedrig

glykämischen Index? Sie möchten unsere

kostenlose Kohlenhydrataustauschtabelle? 

Besuchen Sie unsere Homepage 

www.schneekoppe.de im Internet

oder schreiben an:

SCHNEEKOPPE GmbH & Co. KG
-Ernährungsberatung-

Postfach 570102
D-22770 Hamburg

SCHNEEKOPPE Handelsgesellschaft mbH
A-1230 Wien
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SCHNEEKOPPE GMBH & Co.
– Ernährungsberatung –

Postfach 570102 · D- 22770 Hamburg
www.schneekoppe.de

SK BR 085 11 00

Erdbeer-B
iskuitrolle

SK BR 087 08 07




