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SiiRe Heidelbeer-Klassiker

Einfach und schnell: Heidelbeerkuchen auf dem Blech
Fir den Boden:

e 300 g Butter

e 300 g Zucker

e 300 g Mehl
e ¥ Packchen Backpulver
e 6 Eier

Alle Zutaten gut mischen und auf einem gefetteten Backblech verteilen. Im Ofen 20 bis 25 Minuten
backen (Umluft 150 bis 170 Grad)

Fir den Belag:

e 600 ml roter Saft

e 2 Packchen Vanillepudding

e 1 kg Heidelbeeren
Den Vanillepudding mit dem Saft (statt Milch) kochen. Die Heidelbeeren unter den Pudding heben
und die Masse auf dem Kuchenboden verteilen.
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Heidelbeer-Tortchen (10 bis 15 Stiick)
e 125 g Butter
e 50 g Zucker
e 1 Prise Salz
e 1Eigelb

e 250 g Mehl
e Butter und Semmelbrosel fur die Férmchen

Fillung:
250 g Heidelbeeren

2 EL Speisestarke
2 EL Zitronensaft
2 EL Zucker

1Ei

180 ml Sahne

Butter, Zucker, Salz und Eigelb cremig riihren. Mehl hinzufligen, alles zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kiihlIstellen. Tartelette-Férmchen buttern und mit
Semmelbrdseln ausstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der dritten Schiene von
unten 10 bis 15 Minuten backen.

Die Fiillung: Die Heidelbeeren kalt waschen und gut abtropfen lassen. Speisestarke, Zitronensaft,
Zucker, Ei und Sahne in einem Topf glatt riihren, aufkochen und abkiihlen lassen. Die Tortchen aus
den Formen l6sen und mit der Creme fiillen. Mit Heidelbeeren belegen.



Heidelbeer-Pfannkuchen (fiir 4 Personen)
e 250 g Heidelbeeren

e 250 g Mehl
e 3 Eier
e Salz

e 2 EL Zucker

e 500 ml Milch

e 50 g Butter

e 50 g Puderzucker

Mehl in eine Schiissel sieben, Eier trennen. Ins Mehl eine Mulde driicken, Eigelb, Salz und Zucker
hineingeben und leicht einriihren. Milch langsam zugieRen und mit einem Schneebesen einen glatten
Teig rihren. Den Teig 30 Minuten quellen lassen.

Eiweil} steifschlagen und unter den Teig heben. Heidelbeeren waschen und verlesen. Etwas Butter in
einer Pfanne schmelzen. Teig in die Pfanne gieRen und sofort 1 bis 2 Essloffel Heidelbeeren darauf
verteilen und einsinken lassen. Bei milder Hitze backen, bis der Teig fest wird. Den Pfannkuchen
wenden und fertig backen. Auf einen Teller gleiten lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Zimtwaffeln mit Heidelbeeren
e 125 g Butter
e 200 g Zucker
e 8 Eier (trennen)
e 1TLZimt

e 300 g Mehl
e Zimt und Zucker zum Bestreuen

e 400 g Heidelbeeren
e 2 EL Zucker
e Speisestarke

Butter und Zucker schaumig schlagen, Eigelbe dazugeben. Mehl und Zimt unterheben. Eiweil3
steifschlagen und unterheben. Aus dem Teig im Waffeleisen Waffeln backen und mit Zimt und Zucker
bestreuen.

Die Heidelbeeren mit zwei EL Wasser und 2 EL Zucker aufkochen. Mit angeriihrter Speisestarke
binden und abkihlen lassen. Die Heidelbeeren zu den Waffeln servieren. Nach Geschmack
Schlagsahne zugeben.

Guten Appetit :)



