Zutaten fir ca. 930g Brot:

5009 Magerquark

3 Eier (M)

100g Weizenkleie

80g Mandelmehl braun
10g Flohsamenschalenmehl
100g Sonnenblumenkerne
60g Leinsamen geschrotet
1 Essloffel Kokosal

1 Pdckchen Backpulver

3 Teeloffel Salz

Néhrwerte pro 100g:

4,89KH/11,49F/18,6gEW/215Kcal

Keto-Eiweilbrot

Zubereitung:
Den Magerquark mit den Eiern kurz verriihren.

. Alle ibrigen Zutaten hinzufiigen und zu einem

gleichmaBigen Teig verkneten.

. Den Backofen auf 160 Grad Umluft kurz vorheizen.
. Eine Kastenkuchenform (20cm) mit Backpapier auslegen,

den Teig gleichmdBig einfiillen und ca. 60 Minuten backen.

. Das fertige Brot nach dem Backen aus der Backform

nehmen und auf einem Kuchenrost vollstdndig auskiihlen
lassen.

Das Brot sollte im Kiihlschrank aufbewahrt werden und ist
mindesten 5 Tage haltbar.
Es schmeckt auch getoastet sehr lecker.
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