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Heidelbeer-Kolatschen

Los geht'’s! 1@®@| Zutaten fiir12 Personen

Zeit: ca. 2 Stunden

Der Sommer im Bohmerwald bedeutet eines: Heidelbeer-
Kolatschen!

Bereiten Sie zundchst die Hefe fiir den Teig vor. Zuckerin die e e S
lauwarme Milch geben und die Hefe zerbréseln, ca. 15 e S R
Minuten gehen lassen.

Mehlin eine Schissel geben, geschmolzene Butter, Eier und
Hletefe hinzufligen. Einen glatten Teig an einem warmen Ort
ca.1Stunde gehen lassen. .
In der Zwischenzeit bereiten Sie die Quarkfullung. Mischen Sie 24
einfach Quark mit Zucker und Starke. Dann Mehl, Zuckerund 2

Butter miteinander zu Streuseln kneten. Backofen auf180
Grad vorheizen. Zutaten:

Den aufgegangenen Teig in 12 gleich grofRe Stiicke teilen und "1 20gZucker, 125 ml Milch
mit bemehlten Handen daraus Fladen mit erhohtem Rand 1 20gHefe
von etwa 10 cm Durchmesser formen. Lege sie anschlieféend 1 300g Mehl
auf zwei Backbleche, damit sie um sich herum geniigend Platz ! 70 g Butter(geschmolzen)
haben. Die Rander mir Ei bestreichen und die Quarkfullung . 250gQuark, 3EL Zucker, 1EL
darauf verteilen. Dann Heidelbeeren und zum Schluss mit Starke
Streusel streuen. "1 Handvoll Heidelbeeren
Ca 25-30 min backen. Wenn der Rand goldgelb ist, sind sie 0 Streusel: 80 g Mehl, 40g
fertig! Zucker, 40g Butter
Guten Appetit! Notizen:

~ Bestreichen Sie die fertigen Kolatschen direkt Wie hat’s geschmeckt?

nach dem Backen mit einer Mischung aus
zerlassener Butter und Rum. Delikatesse!

Seite



