Low Carb Brot

Grundlage und Input ist https://www.einfachbacken.de/rezepte/low-carb-brot-schnell-gesund-lecker

(Claude 3.5 Sonnet)

Um das Low-Carb-Brot weniger broselig zu machen, ohne zusatzliche Kohlenhydrate hinzuzufiugen,
gibt es einige Mdglichkeiten:

1. Mehr Eiweils verwenden: Statt 3 Eiweils kdnnten Sie 4-5 verwenden. Eiweils wirkt als
naturlicher Binder.

2. Flohsamenschalen hinzufiigen: 1-2 EL gemahlene Flohsamenschalen kénnen die Bindung
verbessern, ohne viele Kohlenhydrate hinzuzufugen.

3. Xanthan oder Guarkernmehl: Eine kleine Menge (1/2 - 1 TL) dieser kohlenhydratarmen
Verdickungsmittel kann die Struktur verbessern.

4. Chiasamen: 1-2 EL gemahlene Chiasamen kénnen als Bindemittel dienen und sind reich
an Ballaststoffen.

5. Mandelmehl: Eine kleine Menge (30-50g) kann die Textur verbessern, ohne viele
Kohlenhydrate hinzuzufigen.

6. Langer quellen lassen: Verlangern Sie die Quellzeit auf 20-30 Minuten, um den Samen
mehr Zeit zum Aufnehmen der FlUssigkeit zu geben.

7. Feinere Zutaten verwenden: Mahlen Sie die Sonnenblumenkerne und Leinsamen feiner,
um eine bessere Bindung zu erreichen.

8. Kokosnussmehl: Ein Essloffel kann als Bindemittel dienen und ist relativ kohlenhydratarm.

Experimentieren Sie mit diesen Optionen, um die beste Konsistenz flr lhr Brot zu finden. Beachten
Sie, dass jede Anderung die Backzeit oder -temperatur leicht beeinflussen kann.
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