
Rezepte zur kohlenhydratarmen Ernährung bei Krebserkrankungen

8. Plätzchen: 8.1. Amaretto-Cookies
Zutaten:
100 g weiche – nicht flüssige – Butter  3 Tl Backpulver 
2 Eigelb 5 Tr. Bittermandelöl 
1 ganzes Ei (Gr. M) 1/2 Fl. Butter-Vanille-Aroma
4 ml flüssiger Süßstoff 3 El Amaretto
je 50 g Gluten, gemahlene Mandeln und Eiweißpulver (geschmacksneutrales, z.B. 

DM-Drogerie) 

Zubereitung:
Butter mit Eiern und flüssigen Zutaten mit dem Handmixer cremig rühren. Gluten, Mandeln, 
Eiweißpulver und Backpulver mischen und esslöffelweise unter den Teig kneten (nun mit 
Knethaken). 
Den Teig eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen (wird schön mürbeteigähnlich), dann kleine 
Kugeln formen (ca. 1,5 cm Durchmesser) und auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. 

Backen: mittlerer Schiene bei 180 Grad Ober-/ Unterhitze (ca. 15-20 Minuten, ausprobieren) 
goldgelb backen.

Wirklich sehr lecker! Außen knusprig, innen weich mit echt leckerem Amarettogeschmack…

(Ca. 40 Stück)
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8. Plätzchen: 8.2. Schoko-Gewürz-Cookies
Zutaten:
100 g weiche – nicht flüssige – Butter  3 Tl Backpulver 
2 Eigelb 1 Tl Zimt
1 ganzes Ei (Gr. M) 2 Tl Kakao
1 Tl Süßstoff 20 g geschrotete Leinsamen 
50 g Gluten 30 g gemahlene Haselnüsse 
50 g Eiweißpulver 1 El Rum

Zubereitung:
Butter mit Eiern mit dem Handmixer cremig rühren. Rum, Süßstoff, Zimt und Kakao unterrühren. 
Gluten, Leinsamen, Haselnüsse, Eiweißpulver und Backpulver mischen und esslöffelweise unter 
den Teig kneten (nun mit Knethaken). 
Den Teig eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen (wird schön mürbeteigähnlich), dann kleine 
Kugeln formen (ca. 1,5 cm Durchmesser) und auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. 

Backen: mittlerer Schiene bei 180 Grad Ober-/ Unterhitze (ca. 15-20 Minuten, ausprobieren) 
goldgelb backen.



Rezepte zur kohlenhydratarmen Ernährung bei Krebserkrankungen

8. Plätzchen: 8.3. Gewürz-Brezeln/Plätzchen 
Zutaten:
1 Grundrezept Quark-Ölteig süß (Rezept 2.6)
2 geh. Tl Kakao
1 Pr. Zimt
1 Pr. Nelken gemahlen
1 Pr. Muskatnuss
1 Pr. Kardamom
1 Pr. Piment

Zubereitung:
Grundteig wie in Rezept 2.4. beschreiben zubereiten, dabei Gewürze und Kakao gleich mit den 
festen Zutaten mischen. Aus dünn ausgewelltem Teig Plätzchen oder Brezeln ausstechen und auf 
mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen.

Backen: 175°C, ca. 12 min

Die Plätzchen sind sehr knusprig und werden weicher wenn man sie ca. 5-7 Tage in einer 
verschlossenen Dose im Kühlschrank durchziehen lässt
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8. Plätzchen: 8.4. Linzer Plätzchen 
Zutaten
400 g gem. Haselnüsse 5 Tr Vanillearoma
50 g Gluten 5 Tr Bittermandelaroma
1 Msp. Backpulver 1 Msp. Nelkenpulver
80 g Margarine oder Butter 1 Tl Zimt
1 Ei 1 El Kirschwasser
7 ml Süßstoff 2 El Kakao

Zubereitung:
Haselnüsse, Gluten, Backpulver, Kakao und Gewürze in einer Schüssel miteinander vermischen. 
Dann die anderen Zutaten hinzugeben und mit der Hand zu einen Teig verkneten. Den Teig am 
besten zwischen zwei Dauerbackfolien 5-7 mm dick  „auswellen“ bzw. eher schieben.  Plätzchen 
ausstechen. Aus der Hälfte der Plätzchen ein rundes Loch aus der Mitte ausstechen (z. B. mit 
einem Fingerhut) oder Spitzbubenförmchen verwenden. 
Backen: 175°C, ca. 10-12 min auf der mittleren Schiene backen (Blech mit Backpapier)

Die abgekühlten Plätzchen (ohne Loch in der Mitte) dünn mit kohlenhydratarmer Marmelade (z. B. 
von Natreen: Himbeere mit 70% Fruchtanteil, 18g Kohlenhydrate pro 100g) bestreichen. Die 
Plätzchen mit Loch in der Mitte darauf setzen. 

Die Plätzchen schmecken am besten wenn man sie ca. 5-7 Tage in einer verschlossenen Dose im 
Kühlschrank durchziehen lässt. Achtung: hoher Suchtfaktor!
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8. Plätzchen: 8.5. Spitzbuben 
Zutaten:
150 g Kokosmehl 1 Tl Backpulver
30 g Gluten 1 Amp. Vanillearoma
30 g gem. Mandeln 5 ml Süßstoff
70 g gem. Haselnüsse 1 Schuß Rum
165 g Butter 1 Msp. Zimt
2 Eigelb
1 Ei

Zubereitung:
Butter schaumig rühren, dann Eigelb und Ei unterrühren. Flüssige Zutaten und Aromen zugeben. 
Feste Zutaten in einer Schüssel miteinander vermischen. Dann Löffelweise unter  die Butter-
Eimasse rühren. Anfangs mit normalen Haken, dann mit Knethaken zu einen Teig verkneten. Teig 
kühlstellen und mind. 30 min ruhen lassen. Den Teig am besten zwischen zwei Dauerbackfolien 5-7 
mm dick  auswellen.  Plätzchen ausstechen. Aus der Hälfte der Plätzchen ein rundes Loch aus der 
Mitte ausstechen (z. B. mit einem Fingerhut) oder Spitzbubenförmchen verwenden. 
Plätzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und backen. 

Backen: 175°C, ca. 18-10 min auf der mittleren Schiene backen

Nach dem Abkühlen jeweils ein „lochfreies“ Plätzchen mit Fruchtaufstrich (Rezept 1.2.) bestreichen 
und Lochplätzchen aufsetzen. In geschlossener Dose im Kühlschrank aufheben und bald 
verbrauchen…. 
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8. Plätzchen: 8.6. Kokos-Kugeln/-Makronen 

Zutaten:
150 g Kokosstreusel
4 - 5 Eiweiß
5 ml Süßstoff
1 El Zitronensaft

Zubereitung:
Eiweiß mit Süßstoff und Zitronensaft zu festem Schnee schlagen, dann Kokosstreusel unterrühren. 
Ergibt feste krümelige Masse. Mit den Händen kleine Portionen abnehmen und zu Kugeln (ca. 2 cm. 
Durchmesser) formen. Kugeln auf Backblech (mit Backpapier ausgelegt) setzen oder (bei mehr 
Eischnee) mit 2 Teelöffeln Häufchen abstechen und aufs Blech setzen

Backen: 110°C,  ca. 30 min mit Umluft

Ideal zur Resteverwertung von Eiweiß aus anderen Rezepten und einfach lecker!
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8. Plätzchen: 8.7. Mandel-Splitter 

Zutaten:
100 g dunkle Schokolade (85%)
200 g Mandelblättchen

Zubereitung:
Von den Mandelplättchen einige schöne zum Verzieren beiseitelegen. Schokolade in einer Schüssel 
im Wasserbad schmelzen. Mandelplättchen einrühren bis alle Plättchen mit Schokolade überzogen 
sind. Mit 2 Teelöffeln kleine Portionen entnehmen und auf ein Blech (mit Backpapier oder 
Dauerbackfolie) ausgelegt kleine Häufchen setzen. Mit jeweils einen Mandelblättchen verzieren und 
kaltstellen. 

Geht schnell ist sehr lecker und sieht schön aus
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8. Plätzchen: 8.8. Zimtplätzchen

Zutaten:
400 g gem. Walnüsse (oder auch Mandeln bzw. Haselnüsse)
2 Eiweiß
11 ml Süßstoff
2 TL Zimt
5 Tr. Zitronenaroma

Zubereitung:
Eiweiß und Süßstoff steif schlagen. Die gemahlenen Nüsse, Zimt und Zitronenaroma zugeben und 
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig 30 min in den Kühlschrank stellen. Anschließen den Teig 
zwischen 2 Dauerbackfolien ausrollen, Rauten (oder Sterne) ausstechen und auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech legen. 

Backen: ca. 20 min bei 150°C  
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8. Plätzchen: 8.9. Ingwerplätzchen
Zutaten:
100 g gem. Mandeln 1 Pr. Salz
100 g Kokosmehl 7,5 ml Süßstoff
50 g Hanfmehl (od. anderes Nussmehl) 30 g frisch geriebener Ingwer
50 g Gluten 2 Nelken
10 g Eiweißpulver 4 Pimentkörner
125 g Magerquark 1 El Fenchelsamen
1 Ei 1 Tl Anissamen
50 ml Rapsöl 1 Msp. gem. Kardamom
1 Päck. Backpulver

Zubereitung:
Nelken, Piment, Fenchel und Anis im Mörser fein reiben. Mit Ingwer, Kardamom und allen festen 
Zutaten in einer Schüssel gut mischen. Ei, Quark, Öl und Süßstoff zügig zu einem homogenen Teig 
verkneten. Den Teig dünn ausrollen, Plätzchen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech legen. 

Backen: 10 min bei 160°C, Umluft 

Nicht nur für Prof. McGonagall und Harry Potter zum Tee ein Genuss….

(ca. 70 Plätzchen)



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


