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1/2 l Obers, 1 Vanilleschote (Mark auskratzen)
6 Dotter, 5 EL Hollerblütensirup, 50 g Kristallzucker
4 ½ Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
7 Eiweiß, 100 g Kristallzucker, 150 g geschlagenes Obers

Gebackene Mäuse:
1/8 l Milch, 20 g Kristallzucker, 10 g frische Germ
150 g glattes Mehl, 1 Prise Salz, 2 Dotter, 30 g zerlassene 
Butter, 1 EL Rum, Butterschmalz zum Frittieren

Zutaten für ca. 3 l
3 l Wasser
2 kg Kristallzucker
3 unbehandelte Bio-Zitronen, in Scheiben geschnitten
60 g Zitronensäure
ca. 20 Hollerblütendolden, ungewaschen

HOLLERBLÜTENCREME 
MIT GEBACKENEN MÄUSEN

HOLLERBLÜTENSIRUP

Rezept aus: 
So schmecken Wildpfl anzen, 
Meinrad Neunkirchner, Katharina Seiser, Verlag loewenzahn. 

Tipp: 


