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200 g Heidelbeeren, 500 ml Milch, 2 EL Zucker,
200 g Heidelbeerkompott (aus dem Glas),
200 g Sahne, 8 Kugeln Vanilleeis

Heidelbeeren waschen, abtropfen lassen und verlesen

Mit einem Stabmixer plrieren. Milch, Zucker und Heiel-
beerkompott dazugeben und nochmals plrieren.
Sahne steif schlagenJe 2 Kugeln Eis in ein hohes Gl
geben, den Heidelbeershakelar!bergietien und die
Schlagsahne darauf verteilen.

Mit Eiswaffel und Heidelbeeren garnieren.
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500 g Heidelbeeren, 100 g Butter, 100 g Zucker, 3 Er getrennt,

200 g geriebene Haseln!sse, 2 Tl Backpulver, Butteind Semmel-
brisel flr die Form, 4 El WeiGwein, 4 El Zucker, 1 P$ck. Torten-
guss (klar), 200 ml Sahne, 1 P$ck. Vanillezucker, Schokostreusel

500 g Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Bultter,
Zucker und Eigelb schaumig schlagen. Haseln!sse un@&kpulver
mischen und unterr!hren. Eiweid steif schlagen undunterheben.
Eine Springform (24 cm) einfetten und mit Semmelbr#sel
bestreuen, Teig einflllen und im vorgeheizten Backofe bei 180%,
auf der mittleren Schiene 35+40 Minuten backen. Abk!hlen
lassen. Heidelbeeren in Wein und Zucker ca. 5 Minen d!nsten.
Abtropfen lassen, Saftauffangen. Heidelbeeren abk!hlen lassen
und auf die Torte schichten.Tortengruss mit dem Saft nach
Anweisung zubereiten und die Torte damit !berziehen. Sahne
und Vanillezucker steif schlagen und die Torte damitestreichen.
Mit Schokostreusel verzieren.
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1 kg Heidelbeeren, 100 g Zucker, 1 EL Speisest$rironensaft

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Beereniin250 ml
Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen und etwa
5 Minuten k#cheln lassen. Zucker unterr!hren. St$rke in wenig
kaltem Wasser glatt r'hren, zu den Heidelbeeren geén und unter
R'hren einmal aufkochen lassen. Die Suppe nach Betien mit etwas
Zitronensaft abschmecken. Blaubeersuppe warm odeak servieren.
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1500 g Heidelbeeren, 1000 g Gelierzucker (1:1), 1 #one

Heidelbeeren waschen, in einen grolen Kochtopf gebe(bei Bedarf
pl'rieren oder aber Beeren ganz lassen) und mit derGelierzucker
vermengen. Abgedeckt mehrere Stunden oder auch !beNacht
durchziehen lassen und anschlietiend gut durchr!hrenDen Saft einer
ausgepressten Zitrone dazugeben und die weiche Massinter R!hren
etwa 4 Minuten kochen lassen. Die heile Fl!ssigkeiandvoll in
vorbereitete Gl$ser mit Schraubdeckel flllen und safrt verschlieden.
Gl$ser umdrehen und etwa 5 Minuten auf den Deckeltsllen.
Wieder umdrehen und abk!hlen lassen.
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250 g Mehl, 4 Eier, Zucker, Salz, 3/8 | Milch, 1/8\Mineralwasser,
Margarine fIr die Pfanne

Zun$chst die Eier trennen. Aus Eigelb, Mehl, Salz, Milch und
Mineralwasser einen R!hrteig zubereiten und darauf achten, dass
keine Klumpen entstehen. Das Eiweil zu Schnee schlagend unter
den R'hrteig heben. Das macht den Eierkuchen zartarnd lockerer.
Margarine in der Pfanne erhitzen und jeweilginen L#ffel Teig
reingeben, so dass kleine Pfannkuchen entstehebiese goldgelb von
beiden Seiten anbraten und mit Heidelbeenarmelade und frischen
Heidelbeeren servieren.
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DIE PLANTAGE LIEGT DIREKT AN DER LANDSTRASSE 10
ZWISCHEN BERGE UND BRESCH.

WIR FREUEN UNS AUF IHREN BESUCH.

Heidelbeerhof Quirling (QS-GAP zerti®ziert)
19348 Berge !""#$#%&'()*(#+
Telefon: 038 785/60 228
Mobil:  0170/47 454 99

www.hof-quirling.de

Dienstag bis einschliedlich Sonntag
von 8.30+17.30 Uhr
(Montags geschlossen)
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Heidelbeeren haben wenig Kalorien und sind reich an Vitaminen
und Mineralstoffen. Sie wirken entschlackend, sind verdauungs-

regulierend und besonders magenfreundlich.

Zu empfehlen als Schutz vor Krebs und Herz-Kreislaukrankungen
sowie zur Behandlung von Diabetes, Harnwegsinfektionen und

Sehschw$chen.

DENKEN SIE AN IHRE GESUNDHEIT
UND GREIFEN SIE ZU&
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Die Vielfalt unserer unterschiedlichen Sorten erm#ght einen

durchg$ngigen P Ickbetrieb von Anfang Juli bis September.

TIPPS F'R EINKAUF UND AUFBEWAHRUNG

Achten Sie darauf, dass die Frichte sauber, trockeand unbesch$digt
gep Ickt werden. Aufgrund ihrer stabilen Struktur halten sich die
Beeren mehrere Tage im Gem!sefach des K!hischrankes. Sie lassen

sich aber auch hervorragend einfrieren.
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Heidelbeeren zum Selbstp Icken oder auch zum Kaufen

Wer von den kultivierten Heidelbeeren nascht, hat keine blauen
Z$hne zu beflrchten. Anders als bei den Waldheidelbeeren ist ihr

Frucht eisch hell und ihr Saft nicht f$rbend.
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Teig: 125 g Butter, 125 g Zucker, 2 Eier, 250 g Mehl,
* P$ckchen Backpulver, 1 P$ckchen Vanillezucker

Aus diesen Zutaten einen Rlhrteig zubereiten.
Streusel: 125 g feste Butter, 125 g Zucker, 125 g Mehl

Den Teig in eine gefettete Springform flllen und etva 500 g bis 750 g
gewaschene Heidelbeeren darauf verteilen und dier8tsel dar'ber geben.
Backzeit: ca. 60 Minuten bei mittlerer Hitze
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Heidelbeeren, Vanilleeis, Eierlik#r, Schlagsahne, Schaspeln

Vanilleeis in eine Schale geben, rundherum gewaschene und
abgetropfte Heidelbeeren verteilen. Dar!ber eine Portion Schlag-
sahneund zum Schluss mit einem groQien Schuss Eierlik#r und
Schokoraspeln garnieren.
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500 g Heidelbeeren, 250 g Erdbeeren, 2 P$ckchevanille-
zucker, 500 g Quark (20 +), 150 g Zucker Schokoraspln

Heidelbeeren und Erdbeeren waschen, putzen und abtpen lassen.
Einige Heidelbeeren zum Einschichten beiseite stellen. Beide
Beerensorten mit je 1 P$ckchen Vanillezucker getrennt plrieren.
Quark und Zucker glatt rthren. Je die H$lfte mit Heidelbeer- und
Erdbeerp!ree verrthren. Abwechselnd mit den ganzen Heidel-
beerenin Gl$ser schichten und mit Schokoraspeln verzieren.
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750 g Blaubeeren, 250 g weilier Kandis, 1 Fl. 0,7 | Weizenkorn

Die gewaschenen Beeren mit einem Passierstab durch ein Sieb
treiben. Blaubeermasse abwechselnd mit dem Kandis in einen
Topf schichten und mit dem Weizenkorn aufflllen. Beh$lter gut
verschlieGen und an einen sonnigen Platz stellen. Béik#r nach

4+5 Wochen durch ein Tuch gielen, in Flaschen flllen und k!hl
aufbewahren. Ergibt ca. 2 Liter.



