Gebackene Holunder - Bluten (Hollerkuchle)

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 5-6
- Vorbereitungszeit: 5m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 15m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '15', 'cook time': '10m', 'prep time': '5m', 'servings': '5-6', 'yield' : "' });

Saisonal, als Dessert oder Kaffeegeback mit Schlagsahne

Zutaten

- 6 Holunderblitendolden

- (Aufgebluht mit genugend Sulse und Aroma)
- 75 g Mehl, gesiebt

- 4 El Weillwein

- 15 g Zucker

- 1 Eigelb

- 1 Eiweil§

- 1 Prise Salz

. 1E101

. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitungsart

Schrittl

Die Holunderbliitendolden zunachst unter flielSlendem Wasser abspiilen und auf Kiichenkrepp
trocken ablaufen lassen.

Schritt2

Das Mehl, mit dem Eigelb, Ol, Zucker, 1 Prise Salz und dem WeiSwein zu einem "schlanken" Teig
verruhren und einige Minuten ruhen - quellen lassen Das steif geschlagene Eiweils mit dem
Schneebesen locker unterheben.

Schritt3

Die Holunder - Bliiten nunmehr in den Teig tunken, etwas ablaufen lassen und bei ca. 175 C
schwimmend in Pflanzendl heraus backen, knusprig Farbe nehmen lassen.

www.gekonntgekocht.de



Schritt4

Mit einer Schaumkelle heraus fangen und auf Kiichenkrepp ablaufen lassen, vor dem Servieren mit
Staubzucker bestauben.

Rezeptart: Teegeback Tags: bluten, geback

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gebackene-holunder-blueten-hollerkuechle/
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