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Dauer: Aufwändig

Kategorie: Eingemachtes und Co. Getränke

Nachspeisen

Saison: Sommer

Für:

Verfasst von: Lungauer Kochwerk

Zutaten

Holleressig

8  Hollerblüten

500 ML  Weißweinessig

Hollersirup

3 L  Wasser

4 KG  Feinkristallzucker

35 G  Zitronensäure



40  Hollerblüten

4  Bio-Orangen

2  Bio-Zitronen

Gebackene Hollerblüten

2  Eier

200 G  glattes Mehl

300 ML  Milch

1 PRISE  Salz

15  Hollerblüten

 Staubzucker

 gemahlener Zimt

 Butterschmalz

Zubereitung

Holleressig

1.
 
Die Hollerblüten und den Weißweinessig in einem großen Einmachglas ansetzen und 2

Wochen in die Sonne stellen, immer wieder schwenken.

2.  Nach der Zeit abseihen und in eine Flasche füllen.

Hollersirup

1.  Wasser und Zucker aufkochen, etwas abkühlen lassen.

2.  Zitronensäure und Hollerblüten hinzugeben.

3.



Bio-Zitronen und Bio-Orangen waschen, aufschneiden, auspressen und Saft sowie Schalen

dazu geben.

4.  4-5 Tage zugedeckt stehen lassen, abseihen, auf ca. 80° erhitzen und in sterile Flaschen füllen.

Gebackene Hollerblüten

1.  Eier trennen und Schnee schlagen.

2.  Aus den anderen Zutaten zu einen feinen Backteig verrühren und den Schnee unterheben.

3.  Die Hollerblüten durch den Backteig ziehen und in Butterschmalz goldbraun herausbacken.

4.  Zimt und Staubzucker verrühren und die abgetropften Hollerblüten bestreuen.

Ein Stück Salzburger Sommer

 

Wenn im späten Frühling der Holunder zu blühen beginnt, erfüllen seine weißen Blütendolden Wiesen und Gärten im SalzburgerLand

mit einem feinen, süßlichen Duft. Seit jeher werden die Blüten vielseitig verwendet – nicht nur für Sirup, sondern auch für die

traditionelle Hollerküche. Dabei werden die frischen Dolden in Teig getaucht und goldgelb ausgebacken. Außen knusprig, innen zart

und aromatisch, bringt diese einfache Mehlspeise den Geschmack des Frühsommers auf den Teller und gehört zu den beliebten

saisonalen Klassikern der regionalen Küche.

 

Ob als süße Nachspeise mit Staubzucker oder als besondere Jause an warmen Sommertagen – die Hollerküche zeigt, wie vielseitig

regionale Wildpflanzen in der Küche eingesetzt werden können.


