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REFEHERZEN MIT HEIDELBEER-VANTLLE FULLUNG

IUTATEN FUR DEN TEIG

Die 10 Hefeherzen mit Frosting
haben insgesamt
551,0 gKH*

Ein Hefeherz mit Frosting hat
55,1 gKH*

100 g/ 47,3 gKH*
100 g/ 4,73 KE*
Ein Hefeherz ohne Frosting hat

51,9 gKH*

100 g / 48,7 gKH*
100 g/ 4,87 KE*
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*Alle Angaben ohne Gewahr

230 g
60g
89
25g
500 g
1
60g

warme Milch (gKH 5/100)

Zucker (gKH 100/100)
Vanillezucker (gkKH 96/100)

frische Hefe (gkH 1,1/100)

Weizen Mehl Typ 550 (gKH 72/100)
Ei GroBe M (gKH 1,1/100)

weiche Butter (gKH 1/100)

IUTATEN FUR DIE FULLUNG

1359
1049
10g

100 g

Milch (gKH 5/100)

Zucker (gKH 100/100)
Vanillepuddingpulver (gKH 86/100)
Heidelbeermarmelade (gKkH 53,6/100)

IUTATEN FUR DIE FULLUNG

30g Puderzucker (gKkH 100/100)
55 g Frischkase (gKH 2,9/100)
15 g Flussige Butter (gKH 1/100)

WAS DU NOCH BRAUCHST

Handrihrgerat (Knethaken)
GrofB3e Rihrschissel
Nudelholz

Teigmesser

Schneebesen

Messbecher

Kleiner Topf

2 Backpapiere

Backpinsel

MIT FROSTING AUF 100 G

OHNE FROSTING AUF100 G
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SCHRITT 1 ‘

e 230 gwarme Milch
o 25 gfrische Hefe

e 8 g Vanillezucker

o 60 g Zucker

()

Die Milch in der Mikrowelle oder in einem
Topf kurz erwarmen.

Die lauwarme Milch, Zucker, Vanillezucker
und die zerbroselte Hefe in eine groBe

Rihrschissel geben.

Fir 15 Minuten ruhen lassen.



SCHRLTT 2

« 500 g Mehl
« 1EiGroBe M
o 60 g weiche Butter

Mehl, 1 Ei und weiche Butter in die
Schissel hinzufligen und mit einem
Handrihrgerat (Knethaken) zu einem
Teig verkneten.

SCHRLTT 3

Den Teig mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und fir 1 Stunde an einen
warmen Ort stellen.
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SCHRLTT 4

« 135 gMilch
o 10 g Zucker
« 10 g Vanillepuddingpulver

Solange der Hefeteig aufgeht, den Vanille-
pudding kochen.

Etwa 35 g Milch, Zucker und Vanillepudding-
pulver in einen Messbecher geben und
verrlhren.

Die restliche Milch in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Den Inhalt vom Messbecher
hinzugeben und zligig mit einem Schneebesen
umrihren.

Den Topf vom Herd nehmen und den Pudding
abkuihlen lassen.

SCHRLTT S

Nach 1 Stunde hat der Teig deutlich an
Volumen zugenommen.



SCHRLTT &

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teig in 10 gleich groBe Stiicke (je
etwa 93 g) teilen.

SCHRLTT ]

e FEtwas Mehl zum Ausrollen

Eine Teigkugel diinn ausrollen.
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SCHRITT §

Etwa 15 g von dem Vanillepudding auf
dem Teig verteilen.

Nicht ganz bis zum Rand streichen.

SCHRITT

* 100 g Heidelbeermarmelde

Etwa 10 g von der Heidelbeermarmelade
auf dem Pudding verteilen.




SCHRLTT 10

Den Teig zusammenrollen.

SCHRLTT 11

Die Teigrolle zusammenfalten und die
Enden etwas zusammendricken.
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SCHRITT 1

Mit einem Teigmesse den Teig von oben
etwa % einschneiden.

SCHRLTT 13

Auf ein Backblech mit Backpapier das

Herz formen. Dazu den Teig auf das Backpapier
legen, auseinanderklappen und den unteren
Teil zu einer Spitze formen.

Die Schritte 7-13 mit den anderen Teigkugel
wiederholen.

Die Hefeherzen auf 2 Backbleche verteilen.
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SCHRLTT 14

o Etwas Milch zum Bestreichen

Mit einem Backpinsel die Hefeherzen mit
etwas Milch bestreichen.

SCHRLTT 14

e 30 g Puderzucker
o 55 g Frischkase
» 15 gflissige Butter

Die Hefeherzen kommen bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze fur 20 Minuten in den
Backofen.

Stelle am besten die 2 Backbleche nach-
einander in den Backofen. Dadurch
bekommen alle Herzen eine gleichméfBige
Braune.

Wéahrenddessen die Herzen im Backofen sind,
wird das Frosting hergestellt.

Hierflir die Zutaten in eine kleine Schissel
geben und gut miteinander verrihren.
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SCHRLTT 1

Nachdem die Hefeherzen fertig gebacken
sind, werden diese mit mit Frosting
bestreichen.

Solange die Hefeherzen noch warm sind,
|&sst sich das Frosting besser verteilen.

[CH WONSCHE EUCH EINEN
GUTEN APPETIY
UND EINEN SCHONEN
VALENTINSTAG 205!
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Das Koch- & Backbuch
speziell fur
Kinder mit Diabetes Typ 1
und deren Familien

@ KINDERLELCHT
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fiir deinen Diaby
Iedes Rexept st mit allen wichtigen Nahrwertanga be n (Kohle hyd ate,

Kohlenhydrateinheiten, Fet, Proteine und Kiokaloren) vrsehen.Somi \ e DIAKIDS B

Jeder Arbeitsschritt ist bebildert und einfach beschrieben. Auf diese Art - S Hf; E [G[ NIS[H[ RU{N[
macht das Kochen und Backen auch den Kleinsten groBen Spa. &

Auch Familien, die keine BerGhrungspunkte mit Diabetes Typ 1 haben,
werden mit diesem Buch sicherlich viel Freude haben.
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Sandra Harsch, Mama einer Tochter mit Diabtes Typ 1
und Autorin von ,, Kochen Backen Diakids"




