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Heidelbeerschnecken

Zeit gesamt

3h

Lutaten
fiir 16 Portionen
Milch

Hefe, frisch

Lucker

Butter

Salz

Eier

Weizenmehl, Type 405
Heidelbeeren, frisch
Heidelbeerkonfitire
Creme fraiche

Puderzucker

Zubereitungszeit

20min

250 ml
0.5 St.
60 g
100 g

2 St.
600 g
100 g
200 g
100 ¢

1EL

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, kleiner Topf, Springfrom 28 cm Durchmesser,
Sieb

1. In einem Topf Milch ca. 1 Min. lauwarm erwarmen. Hefe in die lauwarme Milch
brockeln, mit 1 EL Zucker auflosen. Hefemilch im Topf zugedeckt ca. 10 Min. gehen
lassen. AnschlieBend in einer Schiissel Hefemilch mit dibrigem Zucker, Butter, Salz, 1 Ei
und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Erneut 1 Std. gehen lassen.

2. Heidelbeeren waschen, ggf. verlesen und in einem Sieb abtropfen lassen. Ubriges Ei
trennen (EiweiB anderweitig verwenden). In einer Schiissel Eigelb mit Konfitiire und
Creme fraiche verriihren.

3. Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck
ausrollen. Mit der Konfitirencreme bestreichen, dabei rundherum einen Rand frei
lassen. Beeren gleichmaBig darauf verteilen und Teig von der einer Langsseite aufrollen.
Rolle in ca. 5 cm dicke Schnecken schneiden und mit einer Schnittflache nach oben
nebeneinander in eine mit Backpapier ausgelegte Springform setzen. Zugedeckt
nochmals ca. 25-30 Min. gehen lassen.

4. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Blaubeerschnecken im Ofen ca. 35-40 Min.
backen. Dabei die letzten ca. 5-10 Min. mit Alufolie abdecken, damit die Oberflache
nicht zu dunkel wird. Blaubeerschnecken abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestaubt
servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 246 kcal
Kohlenhydrate 38g
EiweiB 6g
Ballaststoffe lg

Fette 8g



