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Keto Bienenstich nach Hummel-Art

Rezept von Bumblebee im Ketoland

Gang: Kuchen und TortenSchwierigkeit: einfach

Ein ketotauglicher Bienenstich zum Niederknien! So geht Low Carb! 1 Stück

Würfelzucker hat ungefähr genauso viele Carbs wie 1 Stück dieses Tortentraums!

Rezept ergibt 1 große Springform Ø26cm mit 17 Stück zu je 3,8g KH (288,6kcal).

Portionen

17 Stücke

Zubereitungszeit

30 Minuten

Backzeit

25 Minuten

Zutaten

Für den Kuchen:

100g Stevia-Erythrit (Süßkraft 1:1 wie Zucker)

60g Butter, geschmolzen und überkühlt

30ml Schlagsahne

https://amzn.to/3ajP89P
https://www.bumblebeeimketoland.at/keto-bienenstich-nach-hummel-art/#wpzoom-recipe-card
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Zubereitung

3 Eier (Größe L)

10g Weinsteinbackpulver

5 Tropfen Vanillearoma ungesüßt

1/2 TL Xanthan (ca. 1g)

Prise Salz

110g Mandelmehl NICHT ENTÖLT!

15g Eiklarpulver

30g Proteinpulver neutral (ich verwende sportness von DM)

Für die Mandelkruste:

100g Stevia-Erythrit (Süßkraft 1:1 wie Zucker)

8 Stück Süßstofftabletten (Süßkraft je Tab wie 6g Zucker); alternativ 50g Stevia-

Erythrit

20ml Schlagsahne

100g Butter

1 Spritzer Zitronensaft, frisch

160g Mandelblättchen

2-3 Prisen Zimt

Für die Creme* (eine Creme-Alternative findest du weiter unten):

250ml Schlagsahne

300g Qimiq Vanille

50g Stevia-Erythrit (Süßkraft 1:1 wie Zucker)

*Creme-Alternative OHNE Qimiq:

500ml Schlagsahne

100g Stevia-Erythrit (Süßkraft 1:1 wie Zucker)

7 Tropfen Vanillearoma ungesüßt

6 Blatt Gelatine

etwas gemahlene Vanille

https://amzn.to/2DRnDIK
https://amzn.to/33Saz0w
https://amzn.to/2DCi9lz
https://amzn.to/2PIBNhR
https://amzn.to/3ajP89P
https://shop.qimiq.com/collections/qimiq-classic/products/qimiq-classic-vanille-3
https://amzn.to/3ajP89P
https://amzn.to/3ajP89P
https://amzn.to/2DRnDIK
https://amzn.to/3izgKLm
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Keto Bienenstich nach Hummel-Art - Bumblebee im Ketoland

Kuchen:

Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Boden einer Springform mit Ø26cm mit 

Backpapier belegen.

Stevia-Erythrit zu feinem Pulver mahlen.

Mandelmehl, Xanthan, Proteinpulver und Backpulver in einer Schüssel vermischen und beiseite 

stellen.

Eier mit einer Prise Salz, Pudersüße und Eiklarpulver auf höchster Stufe circa 10 Minuten 

aufschlagen.

Mandelmehlmischung, Vanillearoma sowie geschmolzene Butter und Sahne zur Eicreme geben und 

einmal kurz aber kräftig verrühren, damit sich alle Zutaten zu einer homogenen Masse verbinden.

Teig in die vorbereitete Springform füllen und die Form vorsichtig auf die Arbeitsfläche klopfen, 

damit der Teig sich gleichmäßig verteilt. 

In den Backofen geben und 12 Minuten backen.

Mandelkruste:

Während der Kuchen bäckt, bereiten wir die Mandelkruste zu: 

Stevia-Erythrit und Süßstoff zu feinem Pulver mahlen.

Süßmix gemeinsam mit der Sahne, Butter, Zimt und Zitronensaft in einen Topf geben und aufkochen. 

Eine Minuten stark wallend kochen, dann die Mandelblättchen hinzufügen und weitere 2 Minuten 

kochen. 

Topf beiseite stellen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen. Die Oberfläche ist jetzt bereits kompakt genug, damit die 

Mandelmasse vorsichtig darauf verstrichen werden kann: löffelweise die Masse darauf geben und 

behutsam glattstreichen.
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Kuchen nun wieder in den Backofen geben und circa 10 bis 12 Minuten weiter backen, bis die 

gewünschte Bräunung erreicht ist. 

Nach Ende der Backzeit Kuchen aus dem Backofen nehmen un in der Form vollständig erkalten 

lassen.

Abgekühlten Kuchen aus der Form nehmen, einmal quer halbieren und den unteren Boden wieder 

zurück in die Springform geben. 

Den oberen Kuchenteil (mit der Mandelkruste) mit einem scharfen Messer in ca. 17 Stücke schneiden.

Vanille-Creme:

Qimiq Vanille in einer Schüssel glatt rühren und beiseite stellen.
Stevia-Erythrit zu feinem Pulver mahlen. 

Schlagsahne mit Pudersüße steif schlagen, Qimiq unter die Sahnecreme rühren. Creme für circa 5 
Minuten kühlen.

Tortenring entfernen, Bienenstich auf eine Kuchenplatte setzen und die Torte nach den 
vorgeschnittenen Segment-Oberteilen in gleichmäßig große Stücke schneiden.
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Vanillecreme auf den Bienenstichboden geben und die Stücke auf die Creme setzen. Das Ganze nun 

für mindestens 2 Stunden kühlen.

Creme-Alternative (Sahnecreme):

Gelatine in reichlich kaltem Wasser für mindestens 5 Minuten einweichen.
Stevia-Erythrit mit Vanillepulver zu feinem Pulver mahlen.

Schlagsahne mit Pudersüße steif schlagen. 
3 EL der Sahne mit Vanillearoma in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze (bei mir ist das Stufe 5 
von 9) erhitzen (nicht kochen!). 

Tropfnasse Gelatineblätter dazugeben, Herd ausschalten und die Gelatine zügig in der heißen Sahne 
unter Rühren mit dem Schneebesen auflösen.

Nun etwa 1/4 der geschlagenen Sahne zum Topfinhalt geben und wiederum verrühren, bis sich alles 
klumpenfrei verbunden hat. 

Den gesamten Topfhinhalt nun unter zügigem Rühren mit der restlichen geschlagenen Sahne 
vermischen. 
Sahnecreme für circa 15 Minuten kühlen und wie oben beschrieben die Torte damit füllen bzw. weiter 
vorgehen.


