
Nidel-
Hagebuttenwähe
Vor-  und zuberei ten:ca.  30 Min.
Aufgehen lassen: ca. I Std.
Backen: ca. 30 Min
für ein rundes Backblech von ca.28cm@.
gefettet

Teig

l50g Halbweissmehl

% Esslöffel Zucker

% Teelöffel Salz

% Würfel Hefe (ca. 5 g),
zerbröckelt

50g Butter, flüssig

2 Esslöffel Milch

I Ei, verklopft

I 00 g Hagebuttenkonfitüre

50g Mandelblättchen

Ifagebuttenkonfitüre (1 ) herzu-
stellen ist au.fuändig, weil aus den
Früchten zuerst ein Mus hergestellt
u;erden muss, u;elches dann zu
Ko n"fitür e ein g e k o cht w ir d.
Ifagebuttenlatwerge (2) wird aus
dem Saft uon Hagebutten hergestellt.
Sie ist durchsichtig, rötlich und hat
die Kon s is tenz flüs sigen Ho nig s.
Hagebuttenmark ()) ruird im Herbst
au.f Märkten.fertig angeb oten. Dies es
Mus ist nur leicht süss und hann zu
Konfitüre u erarb eitet o der für Wild-
s aucen u eru; endet us erden.

, 2

l .  Mehl und al le Zutaten bis und
mit Hefe in einer Schüsssel mischen.
2. Butter, Milch und Ei darunter mi-
schen, zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur ca. I Std.aufgehen lassen.3. Auf
wenig Mehl ca. 3 mm dick, rund aus-
wallen.In das vorbereitete Blech le-
gen, mit einer Gabel dicht einstechen.
4. Konfitüre auf dem Teigboden aus-
streichen. mit Mandeln bestreuen.

Guss

2lzdl Rahm

l25g Rahmquark

I Esslöffel Maizena

2 Eier

3 Esslöffel Zucker

I Teelöffel Yanillezucker

I Prise Salz

wenig Mandelblättchen,
geröstet, zum Yerzieren

Puderzucker zum
Bestäuben

Rahm und alle Zutaten bis und mit
Salz gut verrühren, über den Teigbo-
den giessen.

Backen: l0 Min. in der unteren Hälf-
te des auf 240 Grad vorgeheizten
Ofens. Hitze auf 200 Grad reduzie-
ren, ca.20 Min.fertig backen. Heraus-
nehmen, leicht abkühlen, verzieren,
mit Puderzucker besgäuben. lauwarm
servreren.

Pro Stück (%lzzag Fett,Sg Eiweiss,
3 | g Kohlenhydrate, | 555 kJ (372 kcal)

Hagebutten sind die Fhüchte der
Heckenrose. Sie rei-fen uon September
bis Nouember und können gepflückt
userden, sobald sie tueich sind.
Sie enthalten a.usgesprochen uiel
I/itamin C, mehr noch als Orangen,
Zitronen oder Sanddorn.


