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Oberpfilzer Blaubeer-/ Hornofalcky boravkovy kolac
Heidelbeerdatschi ("Schwoazbadatschi")
("Schwoazbadatschi")

» 500 g mouky N )
OBTIZNOST: SNADNE

> 11mléka . )
500 g Mehl : : : : : : : dvei DOBA PRIPRAVY: cca 45 min.
. ZUBEREITUNG: LEICHT » 4vejce PORCE: 4
11Milch . . ’
) DAUER: ca. 45 min. > 18petkasoli
4 Eier PORTIONEN: 4 » 500 g zmrazenych
1 Prise Salz PPN nebo cerstvych boriivek
500 g tiefgefrorene oder frische ) pFfepusténé mdslo
Blaubeeren/Heidelbeeren
> cukr
Butterschmalz
Zucker

Z mouky, mléka a soli udélame hladké tésto. Pfimichdme vejce. V pe-
kaci rozpustime tuk, nejvhodnéjsi je prepusténé maslo. Tésto nalejeme
Mehl, Milch und Salz glatt riihren.

Eier dazugeben und unterriihren.

do pekéce, uhladime nozem a posypeme silnou vrstvou borlvek. Osla-
dime podle chuti. V predehiaté troubé peceme

Fett in einem grof3en Bratreind|

30-35 minut pfi teploté 175 °C. Po upeceni

zerlassen, am besten eignet sich pocukrujeme. T. .
Butterschmalz. Teig hineingeben, ) 'p°
glatt streichen und dick mit MiiZeme posypat

Blaubeeren/Heidelbeeren bestreuen. Nach Belieben 3 ) mouckovym cukrem
Zucker dartibergeben. Den Ofen auf 175 °C vorheizen ) nebo ozdobit
und den Datschi 30-35 Minuten backen. Nach dem

Backen nach Belieben nachzuckern.

slehackou.

Tipp:

Der Datschi ldsst sich auch
mit Puder-/Staubzucker

oder Schlagsahne/-obers

hervorragend geniefSen.
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