
Heidelbeer-Schnitten mit weißer Schokolade

Diese
Heidelbeer-Schnitten habe ich diese Woche zum zweiten Mal gebacken. Das erste Mal
waren sie zu schnell aufgefuttert. Und sonderlich fotogen fand ich sie auch nicht. Zwei gute
Gründe also, sie noch einmal zu backen und gleich noch ein bisschen zu optimieren.
Beim zweiten Mal habe ich einen Teil Vollkornmehl plus Haferflocken genommen, damit der
Boden etwas kerniger wird, denn nur mit Weißmehl und durch die weiße Schokolade war er
etwas speckig. Außerdem kamen der Guss und die Deko aus Schokolade dazu. Diese Version
schmeckte uns dann sogar noch besser. Auch diese Portion wird das Wochenende wohl
nicht überleben…
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Meine Schnitten
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sind sehr flach geworden, deshalb hab ich die Angabe für den Backrahmen direkt ein wenig
verkleinert. Wenn ihr einen eher hohen Kuchen haben wollt, nehmt eine noch kleinere Form
(ca. 20×20 cm oder auch eine kleine runde Springform).

Für ein kleines Blech (ca. 20×25 cm):
100 g Dinkelmehl 1050

100 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
80 g feine Haferflocken
2 gestr. TL Backpulver

2 LSE *
120 g Margarine
120 g Rohzucker

200 ml Wasser oder Pflanzendrink
100 g weiße Schokolade, gehackt **

100 g TK-Heidelbeeren
Guss:

60 g Heidelbeeren
250 g Hafer-Joghurt

10 g Zucker
10 g Stärke

Deko:
100 g weiße Schokolade

* (2 gestr. EL Leinsamen + 6 EL Wasser > quellen und pürieren)
** Mit veganer weißer Schokolade ist der Kuchen vegan! Natürlich kann man auch Butter
und Milch nehmen, wenn der Kuchen so schon zu vegan ist. ;)
Beide Mehle, die Haferflocken und das Backpulver mischen und dann die gehackte
Schokolade dazugeben.
Margarine und Zucker mit dem Schneebesen oder dem Handmixer kurz cremig rühren,
dann das Leinsamenei (LSE) unterrühren. Das Mehl und die Flüssigkeit in zwei Portionen
zufügen und alles zu einem homogenen Teig verrühren.
Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
rechteckige Form füllen.
Die Zutaten für den Guss pürieren und darübergießen. Die Schnitten ca. 40 Minuten backen
und dann abkühlen lassen.
Die weiße Schokolade schmelzen und die Schnitten damit verzieren. Sobald sie fest ist,
Stücke in beliebiger Form und Größe schneiden.
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Habt einen genussvollen Sonntag und eine entspannte Woche und baut euch immer wieder
kleine Genuss-Momente ein, die Kraft geben!
Alles Liebe, eure Judith
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