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Rezept
Frittierte Hollerkiichle mit Bier-Teig

Ein Rezept von Frittierte Hollerkiichle mit Bier-Teig, am 28.06.2026

Zutaten
16 frisch gepfliickte Holunderbliitendolden (mit 50g Butter
langen Stielen) 200g Mehl
Salz 150 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser
150 ml Bier 2 Eier (Grofke M)
1 Packchen Vanillezucker ca.11/41 Oloder 750 g Butterschmalz zum Frittieren
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

]_. Die Holunderbliiten griindlich saubern. Falls n6tig, kleine Insekten entfernen und welke Bliiten abknipsen. Die
Blutendolden moglichst nicht waschen, hochstens kurz in kaltem Wasser schwenken und trocken schitteln.

2. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl mit 1 kraftigen Prise Salz, Mineralwasser und Bier glatt verrthren.
Die Eier trennen, die Eigelbe und die fliissige Butter unter den Teig riihren. Die EiweilRe mit dem Vanillezucker steif
schlagen und unter den Teig heben.

3. Zum Frittieren Ol oder Butterschmalz in einem schweren, flachen Topf erhitzen. Das Fett ist heil genug, wenn an einem
Holzkochloffelstiel, den man hineinhélt, kleine Blaschen aufsteigen. Die Holunderbliitendolden am Stiel fassen,
nacheinander durch den Teig ziehen, mit der Bliite nach unten in das heiRe Fett tauchen und jeweils in 1-2 Min. knusprig
braun ausbacken. Die Hollerkicherl auf Klichenpapier abtropfen lassen, mit Puderzucker bestauben und sofort
servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/knusprig-frittierte-hollerkuecherl-67675 Seite 1



	Frittierte Hollerküchle mit Bier-Teig
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


