
Gesund und lecker
Unsere Heidelbeeren

Tradition • Qualität • Rezepte

Öffnungszeiten
Dienstag bis einschließlich Sonntag

von 8.30 Uhr – 17.30 Uhr
(Montags geschlossen)

Heidelbeerhof Quirling (QS-GAP zertifiziert)
19348 Berge

Telefon: 038 785/60 228
Mobil: 0170 / 47 454 99

www.hof-quirling.de

Die Plantage liegt direkt an der 
Landstraße 10 zwischen Berge und Bresch.

Öffnungszeiten:
Dienstag bis einschließlich Sonntag

von 8.30–17.30 Uhr

(Montags geschlossen)

Wir freUen UnS aUf ihren BeSUch.

heidelbeerhof Quirling (QS-GaP zertifiziert)
19348 Berge

Telefon:  038 785/60 228

Mobil:  0170/47 454 99

www.hof-quirling.de

Heidelbeer-nusstorte
500 g heidelbeeren, 100 g Butter, 100 g Zucker, 3 eier getrennt, 
200 g geriebene haselnüsse, 2 Tl Backpulver, Butter und Semmel- 
brösel für die form, 4 el Weißwein, 4 el Zucker, 1 Päck. 
Tortenguss (klar), 200 ml Sahne, 1 Päck. Vanillezucker, 
Schokostreusel

500 g heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Butter, 
Zucker und eigelb schaumig schlagen. haselnüsse und Backpulver 
mischen und unterrühren. eiweiß steif schlagen und unterheben. 
eine Springform (24 cm) einfetten und mit Semmelbrösel 
bestreuen, Teig einfüllen und im vorgeheizten Backofen bei 
180°, auf der mittleren Schiene 35–40 Minuten backen. 
abkühlen lassen. heidelbeeren in Wein und Zucker ca. 5 
Minuten dünsten. abtropfen lassen, Saft auffangen. heidelbee-
ren abkühlen lassen und auf die Torte schichten. Tortengruss mit 
dem Saft nach anweisung zubereiten und die Torte damit 
überziehen. Sahne und Vanillezucker steif schlagen und die 
Torte damit bestreichen. Mit Schokostreusel verzieren.

Heidelbeersuppe
1 kg heidelbeeren, 100 g Zucker, 1 eL Speisestärke, Zitronensaft

heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Beeren mit 250 ml 
Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen und etwa 5 
Minuten köcheln lassen. Zucker unterrühren. Stärke in wenig kaltem 
Wasser glatt rühren, zu den heidelbeeren geben und unter rühren 
einmal aufkochen lassen. Die Suppe nach Belieben mit etwas Zitro- 
nensaft abschmecken. Blaubeersuppe warm oder kalt servieren.

Kleine Heidelbeer- 
pfannKücHlein
250 g Mehl, 4 eier, Zucker, Salz, 3/8 l Milch, 1/8 l Mineralwasser, 
Margarine für die Pfanne

Zunächst die eier trennen. aus eigelb, Mehl, Salz, Milch und 
Mineralwasser einen rührteig zubereiten und darauf achten, dass 
keine Klumpen entstehen. Das eiweiß zu Schnee schlagen und unter 
den rührteig heben. Das macht den eierkuchen zarter und lockerer. 
Margarine in der Pfanne erhitzen und jeweils einen Löffel Teig 
reingeben, so dass kleine Pfannkuchen entstehen. Diese goldgelb von 
beiden Seiten anbraten und mit heidelbeermarmelade und frischen 
heidelbeeren servieren.

Heidelbeer-MilcHsHaKe
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 pürieren. Milch, Zucker und heidel- 
beerkompott dazugeben und nochmals pürieren.  
Sahne steif schlagen. Je 2 Kugeln eis in ein hohes Glas  
geben, den heidelbeershake darübergießen und die  
Schlagsahne darauf verteilen. 
Mit eiswaffel und heidelbeeren garnieren.

Heidelbeer-MarMelade 
Mit orangenliKÖr Quelle: Landlust

1 kg heidelbeeren, 500 g Gelierzucker 2:1,  
2 unbehandelte Zitronen, 6 cl Orangenlikör

Die heidelbeeren waschen und abtropfen. eine Zitrone waschen 
und abreiben. Mit dem Gelierzucker und dem Saft beider Zitronen 
aufkochen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Vom herd 
nehmen und den Orangenlikör einrühren. Sofort in saubere Gläser 
füllen und fest verschließen.

Heidelbeer-QuicHe Quelle: Landlust

500 g frische heidelbeeren, 4 eier, 75 g Zucker, 2 eL zerlassene Butter, 
150 g Mehl, 350 ml Milch, Salz, außerdem: Backpapier 

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. für den Teig die Butter in 
kleine Würfel schneiden. Zusammen mit dem Mehl, Zucker, ei und 
einer Prise Salz rasch zu einem Mürbeteig verkneten. Dabei nach und 
nach so viel kaltes Wasser (etwa 2 bis 3 esslöffel) zugeben, bis ein 
geschmeidiger, aber fester Teig entstanden ist. etwa 30 Minuten im 
Kühlschrank ruhen lassen. Den Teig auf etwas Mehl ausrollen. eine 
gut gebutterte Quicheform damit auslegen. Den Boden mehrmals 
mit einer Gabel einstechen. Die Quiche im vorgeheizten Backofen bei 
200 Grad etwa 8 bis 10 Minuten vorbacken. für die füllung die 
heidelbeeren waschen und abtropfen. Den Mascarpone mit dem 
eigelb und Zucker glatt rühren. Die Masse auf den vorgebackenen 
Mürbeteig verteilen. Glatt streichen. Die heidelbeeren darauf geben. 
erneut etwa 30 bis 40 Minuten bei 200 Grad goldbraun backen.

HeidelbeerMarMelade
1500 g heidelbeeren, 1000 g Gelierzucker (1:1), 1 Zitrone

heidelbeeren waschen, in einen großen Kochtopf geben (bei Bedarf 
pürieren oder aber Beeren ganz lassen) und mit dem Gelierzucker 
vermengen. abgedeckt mehrere Stunden oder auch über nacht 
durchziehen lassen und anschließend gut durchrühren. Den Saft einer 
ausgepressten Zitrone dazugeben und die weiche Masse unter rühren 
etwa 4 Minuten kochen lassen. Die heiße flüssigkeit randvoll in  
vorbereitete Gläser mit Schraubdeckel füllen und sofort verschließen. 
Gläser umdrehen und etwa 5 Minuten auf den Deckel stellen.  
Wieder umdrehen und abkühlen lassen.

Die PLanTaGe LieGT DireKT an Der LanDSTraSSe 10  
ZWiSchen BerGe UnD BreSch.
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Heidelbeer-Schichtcreme AnfahrtHeidelbeer-Ingwer-Sauce

Zutaten:
400 g tiefgekühlte Heidelbeeren
1 ½ Limetten
1 Stück Ingwerwurzel (ca. 30 g)
6 EL brauner Zucker
4 Kugeln Vanilleeis

Zubereitung:
Heidelbeeren etwas antauen lassen. Limetten 
auspressen. Ingwer schälen und feinhacken. 
Ingwer und etwa drei Viertel des Limettensaf-
tes zu den halbgefrorenen Beeren geben und 
alles mit dem Pürierstab pürieren. Die Hei-
delbeermasse mit 4 EL Zucker verrühren und 
mit dem restlichen Limettensaft abschme-
cken. Vanilleeis auf Dessertteller verteilen und 
die Heidelbeer-Ingwer-Sauce darüber geben. 
Mit dem restlichen Zucker bestreuen. Nach 
Belieben mit Limettenscheiben garnieren.

Zutaten:
125 g Magerquark, 1 EL Zucker, 1 Vanilleschote,
60 ml Cremefine zum Schlagen, 300 g Heidel
beeren, ½ TL gehackte Zitronenmelisse (ersatz
weise Minze), 1 TL gehackte Pistazien

Zubereitung:
Quark mit Zucker glattrühren. Vanilleschote 
längst halbieren und das Mark herauskratzen. 
Cremefine steif schlagen und mit Vanillemark 
unter den Quark heben. Heidelbeeren waschen, 
trockentupfen und einige als Garnitur zur Seite 
stellen. Beeren mit Zitronenmelisse pürieren. 
Quarkcreme und Beerenpüree abwechselnd in  
2 kleine Gläser füllen. Mit restlichen Beeren und 
Pistazien garnieren.

halbgefroren



Wir lieben Heidelbeeren Frisch vom Feld zubereitet

Die landwirtschaftlichen Ursprünge der Familie 
Quirling in Kleeste lassen sich bis ins Jahr 1756 
zurückverfolgen. Seit nunmehr über 20 Jahren 
konzentrierte man sich auf den Anbau von 
Heidelbeeren. Der Heidelbeerhof Quirling wird 
als Familienbetrieb inzwischen in 2. Generation 
geführt.

Die Zufriedenheit unserer Kunden liegt uns 
besonders am Herzen – mit ständigem Bemühen 
um Qualitätsverbesserung der Früchte durch be-
sondere Sortenwahl, umweltschonende Betriebs-
weise und kundennahen Service gelingt es uns, 
den Kreis unserer Stammkunden zu vergrößern.
Der Zuspruch unserer Kunden ist uns Ansporn 
und Dank zugleich.

Heidelbeeren in herausragender Qualität anbie-
ten zu können ist das Ergebnis von langjähriger 
Erfahrung fortwährendem Streben nach Verbes-
serungen: mit gezielter Sortenwahl gelingt es, 
besonders schmackhafte und noch dazu die Ge-
sundheit fördernde Beerenfrüchte durchgängig 
von Juli bis Ende September ernten zu können. 
Wir sind stolz darauf, für unsere schonenden 
und nachhaltigen Anbauverfahren mit dem 
QS-GAP-Zertifikat ausgezeichnet worden zu 
sein. 

Zur Bestäubung der Heidelbeeren setzen wir in 
der Blüte Bienenvölker ein, um knackige, große 
und saftige Beeren zu ernten. Den Heidelbeer
honig liefert unser Imker aus der Region recht-
zeitig zu Saisonbeginn.

Heidelbeeren schmecken besonders aromatisch  
und stecken auch voller gesunder Inhaltsstoffe:  
Anthocyane, Vitamin C und E, Mineralien und 
Gerbstoffe. Zahlreiche Studien belegen die Wirk-
samkeit gegen das Altern der Haut, Stärkung des 
Immunsystems, die Förderung der Durchblutung,  
bei Verdauungsproblemen und beschleunigt die 
Heilung bei Schleimhautentzündungen und  
wirkt sogar vorbeugend gegen Krebs. Dabei  
haben 100 g Heidelbeeren gerade 
mal 36 Kalorien.

Und nicht zu vergessen: welch ein Vergnügen,  die 
frische Luft zu genießen und dabei allein oder mit 
der Familie die Früchte so ganz nach seiner Wahl 
zu pflücken. So schmeckt das selbst geerntete 
nochmal so gut. Unsere Mitarbeiter helfen Ihnen 
gerne, in unserer weitläufigen Plantage die besten 
Plätze zu finden. Unser Tipp: Runden Sie doch 
Ihren Ausflug durch einen Besuch in unserem 
Café ab. 

Zubereitung:
Aus diesen Zutaten einen Rührteig zubereiten.
Für die Streusel: 
125 g feste Butter, 125 g Zucker, 125 g Mehl
Den Teig in eine gefettete Springform füllen und 
etwa 500 g bis 750 g gewaschene Heidelbeeren 
darauf verteilen und die Streusel darüber geben.
Backzeit: ca. 60 Minuten bei mittlerer Hitze

Zutaten: Heidelbeeren, Vanilleeis, Eierlikör, 
Schlagsahne, Schokoraspeln
Zubereitung: Vanilleeis in eine Schale geben, 
rundherum gewaschene und abgetropfte Heidel-
beeren verteilen. Darüber 
eine Portion Schlagsahne 
und zum Schluss mit 
einem großen Schuss 
Eierlikör und Schoko-
raspeln garnieren.

Zutaten:
Teig: 125 g Butter, 
125 g Zucker, 2 Eier, 
250 g Mehl, ½ Päck-
chen Backpulver, 
1 Päckchen Vanille-
zucker

Genuß und Vielfalt Heidelbeer-Kuchen

Blauer Traum

Qualität und Umwelt Gesundheit und SpaßTradition und Berufung

Ob direkt verzehrt oder in Zubereitungen - unsere 
leckeren Heidelbeeren sind immer ein besonde-
rer Genuss. Einige kreative Rezeptvorschläge und 
Klassiker finden Sie auf den folgenden Seiten.

Die Saison 
Die Vielfalt unserer unterschiedlichen Sorten  
ermöglicht einen durchgängigen Pflückbetrieb 
von Anfang Juli bis September.

Tipps für Einkauf und Aufbewahrung
Achten Sie darauf, dass die Früchte sauber, 
trocken und unbeschädigt gepflückt werden. 
Aufgrund ihrer stabilen Struktur halten sich 
die Beeren mehrere Tage im Gemüsefach des 
Kühlschrankes. Sie lassen sich aber auch her-
vorragend einfrieren.

mit Streusel


