Heidelbeerkuchen

Ein locker-leichter Riihrteig bietet die Blihne fiir reifes Obst
auf dem H6hepunkt seiner Saison. Hier haben wir Heidelbeeren
verwendet, ganz in den Farben der Stiftung.

ZUTATEN

* 100 g Butter/Margarine
(far den Teig)

* 250 g Apfelmark

¢ 60 g Vollrohrzucker

» 200 g Weizen-/Dinkel-

mehl 1050

Y2 Packchen Weinstein-

Backpulver

» 10 g Butter/Margarine
(fur die Form)

¢ 200 g Heidelbeeren

e 1 EL Puderzucker

¢ 200 g Schmand

* %2 TL Zitronenschale

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Allergene: Milch/Laktose
(Butter, Schmand), Gluten
(Mehl, evtl. Backpulver)

SARAH WIENER
STIFTUNG

ZUBEREITUNG

1 Die Butter abwiegen und in einem kleinen Topf bei niedriger Tempera-
tur schmelzen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Apfelmark und Vollrohrzucker in einer Rihrschlssel verrihren. Mehl
und Backpulver dazugeben und gut untermischen. Zum Schluss die
geschmolzene Butter unterziehen.

Jd Die Springform mit Backpapier auslegen. Den Boden und den Rand mit
einem Backpinsel einfetten. Den Teig in die Form geben und 20 Minuten
backen. Kurz abkUhlen lassen und mit einem Messer den Rand |6sen.
AnschlieBend auf einem Gitter komplett auskUhlen lassen.

4 Die Heidelbeeren in ein Sieb geben, kalt waschen und auf einem saube-
ren Klchentuch trocknen.

9 Den Puderzucker tiber den Schmand sieben, die Zitronenschale dazu-
geben und alles glattrihren. Die Schmand-Masse auf den Teig streichen
und die Heidelbeeren darauf verteilen - fertig!

TIPP

Mehr Farbe gewilnscht? Einfach 2-3 EL Holunderbeerensaft unter den
Schmand mischen, dann wird’s schéon lila! Ob der Teig fertig gebacken ist,
zeigt die Stabchenprobe: Mit einem HolzspieBchen in die héchste Stelle
des Teigs stechen. Haften weder Teig noch klebrige Krimel am Stabchen,
ist der Teig fertig.
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