Heidelbeer-Schnecken mit weiRer Schokolade

Zutaten (fiir acht Portionen):

Teig

200 ml Milch

80 g Zucker

Salz

1 Wurfel Hefe

500 g Weizenmehl

80 g Butter, weich
1Ei

Kardamom, gemahlen
Zimt, gemahlen

Fillung

1 Zitrone, unbehandelt

100 g Quark

150 g Frischkase

Zimt, gemahlen

120 g Wildheidelbeeren (TK)

1-2 EL Heidelbeer-Konfitlire

50 g weilRe Kuvertlire oder Schokolade
Minze

Sowie

100 g weille Kuvertire oder Schokolade

1 kleines Stlick Ingwer, gerieben

50 g Heidelbeer-Konfitlire

80 g Kulturheidelbeeren

Puderzucker und Schlagsahne nach Geschmack

Zubereitung (circa 50 Minuten, ohne Gar- und Wartezeiten):

Die Milch sanft erwarmen und Zucker, eine Prise Salz und die Hefe darin [6sen. Aktiv werden lassen,
dann mit einem Teil des Mehls zu einem noch sehr feuchten Vorteig vermischen. Etwa 20 Minuten
quellen lassen. Dann weiche Butter, Ei, Kardamom, Zimt und das tbrige Mehl dazugeben und zu
einem glatten Teig verkneten, der nicht mehr an den Handen klebt. Bei Bedarf die Konsistenz mit
etwas Mehl steuern. An einem warmen Ort abgedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen etwa
verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit fur die Flllung Zitronenabrieb, Quark, Frischkase, Zimt, zwei Drittel der
aufgetauten Heidelbeeren, Konfitire, grob gehackte Kuvertire und fein geschnittene Minze
vermischen.



Den Teig nun mit einem Nudelholz rechteckig ausrollen und die Flillung darauf verteilen, dabei einen
grof3zliigigen Rand lassen. Von der langen Seite des Teigs aus mit leichter Spannung aufrollen.
Dabei darauf achten, dass wirklich gerollt wird und die Fillung nicht vor sich hergeschoben wird. In
dicke Scheiben schneiden und auf einer Schnittflache in eine gefettete Auflaufform geben. Einen
Teil der Kuvertire fein hacken und gemeinsam mit den restlichen Wildheidelbeeren in die
Zwischenraume der Schnecken geben. Abgedeckt nochmal ruhen lassen, bis der Teig deutlich
aufgegangen ist, das sollte etwa 30 Minuten dauern. Dann im Ofen bei 180 Grad etwa 30 Minuten
backen, bis die Schnecken gebraunt sind.

Die ubrige Kuvertlre Uber einem heillen Wasserbad schmelzen und etwas abkulhlen lassen, sodass
sie dickflissig wird. Fur den Dip den Saft der Zitrone mit Ingwer in einem Topf erwarmen. Konfitire
und halbierte Heidelbeeren hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Die warmen Schnecken nun mit
Puderzucker bestauben und die geschmolzene Kuvertlire entweder mit einem Loffel oder einem
feinen Spritzbeutel aus Backpapier tUber die warmen Zimtschnecken spinnen. Fest werden lassen,
mit dem Dip und nach Belieben mit Schlagsahne anrichten und genief3en.

Nahrwerte pro Portion:

541 kcal — 19 g Fett — 15 g Eiweil — 79 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch.



