
ESSEN UND TRINKEN Samstag, 1. Juni 2019

Hollerkiacherl
(Holunderblüten im Backteig)

Zutaten: 120 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 Eier (getrennt), 200 ml Bier oder
Weißwein oder Milch, 1 EL Zucker,
12 schöne Holunderblütendolden,
Öl oder Butterschmalz zum Backen,
Puderzucker zum Bestreuen.

Zubereitung: Mehl in eine Rühr-
schüssel geben und salzen. Mit den
Eidottern von der Mitte aus verrüh-
ren, Bier oder Wein langsam nach
Bedarf zugeben und alles zu einem
glatten, dickflüssigen Teig verrüh-
ren. Eiweiß mit Zucker steif schla-
gen und unter den Teig ziehen.

Holunderdolden in den Backteig
tauchen, sodass die Blüten vom Teig
umschlossen sind, dann sofort im
heißen Backfett goldgelb backen.
Auf Küchenpapier kurz abtropfen
lassen, dann mit Puderzucker be-
streut sofort zu Tisch geben.

Rezept aus:
Irmi Hofmann:

Bayerische Mehlspei-
sen, SüdOst Verlag,
gebunden, mit farbi-
gen Rezeptfotos, 160
Seiten, 19,90 Euro. Schmecken frisch am besten: Hollerkiacherl. Foto: Irmi Hofmann

■ Rezepttipp

Laibgerichte
Was in einer Brotschale besonders gut schmeckt

O b Salat, Gulasch oder ge-
schmolzener Käse: Es gibt
viele Gerichte, die sich in ei-

nem Laib Brot servieren lassen – na-
türlich ist die Hülle dabei zum Mit-
essen gedacht.

Dampfende Suppe in einem Laib
Brot versteckt: Das ist nicht nur ein
echter Hingucker, sondern ebenso
das perfekte Gericht, wenn ein See-
lenschmeichler gefragt ist. Aber
auch Käsehäppchen, Pilzgerichte
oder bunte Salate lassen sich schön
in einer Hülle aus Teig servieren.
Das schindet optisch Eindruck und
führt auch dazu, dass weniger Reste
übrig bleiben.

„Wir finden, dass man in einer
guten Küche stets alles verwerten
und verwenden sollte“, sagen Mar-
tina Meuth und Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer. Die WDR-Kö-
che und Kochbuchautoren schlagen
für Brot vom Vortag und Käsereste
geschmolzenen Käse in Brotkäst-
chen vor.

Für das Gericht wird ein Ba-
guette in etwa fünf bis sechs Zenti-
meter dicke Scheiben geschnitten,
diese werden so ausgehöhlt, dass bis

auf eine Öffnung auf allen Seiten
eine Schicht Brot bestehen bleibt.
So bildet sich das „Brotkästchen“,
in das nun Käsewürfel gemeinsam
mit Frühlingszwiebeln, Knoblauch,
Chili und Kräutern gegeben wer-
den. Die gefüllten Brote kommen
etwa acht bis zehn Minuten in den
Ofen, bis der Teig gebräunt und der
Käse geschmolzen ist.

| Auch für Einsteiger

Natürlich lassen sich die ausge-
höhlten Brote auch anders füllen:
„Man könnte würzig angemachtes
Hackfleisch oder Wurstbrät einfül-
len“, raten Martina und Moritz.
„Damit die Masse nicht zu kompakt
wird, sollte man klein geschnittene
Salatherzen untermischen. Das
macht sie locker und gibt Farbe.“

Natürlich kann man eine Schale
aus Brot auch selbst backen – zum
Beispiel, um später einen bunten
Salat einzufüllen. „Dafür muss man
gar nicht super kochen oder backen
können, eine Brotschale ist auch für
absolute Einsteiger geeignet“, sagt
Su Vössing, Autorin des Buchs „Die
Kochbibel“. „Beim ersten Mal sollte

man sich am besten an das Rezept
halten. Danach kann man aber spie-
lerisch mit den Mehlsorten experi-
mentieren und vielleicht Dinkel-
oder Buchweizenmehl untermi-
schen.“

Für die Schale, in die ein Salat für
vier Personen passt, wird zunächst
ein Teig aus Mehl, Hartweizengrieß,
Trockenhefe, Mohn, Sesamsamen,
Salz und Natron angerührt. Zum
Backen wird dieser ausgerollt und
über eine hitzebeständige Edel-
stahlschüssel geformt – so entsteht
im Ofen eine knackige Schale. „Das
Schöne ist, dass man alles mitessen
kann, wenn man gemeinsam am
Tisch sitzt“, sagt Su Vössing. „Erst
nimmt sich jeder eine Portion Salat,
dann kann man gemeinsam über die
Brotschale herfallen. Vor allem,
wenn sie unten bereits ein bisschen
angeweicht ist, schmeckt es super.“

| Sogar Suppen möglich

Das Risiko, dass die Schale
durchweicht, besteht nicht. Sie ist
der Expertin zufolge sogar für Sup-
pen oder Eintöpfe geeignet: „Man
kann jederzeit ein Ragout in dieser

Brotschale servieren, auch ein defti-
ger Lammeintopf oder eine schöne
Kartoffelsuppe passen super“, sagt
Vössing. Mit dem Teig ist es auch
möglich, kleine Schalen zu formen –
sodass jeder eine eigene bekommt.
„Für vier Brotschälchen würde ich
empfehlen, das Rezept zu verdop-
peln“, sagt Vössing.

| Pfannkuchen statt Brot

Anstelle von Brot ist es auch mög-
lich, Gerichte in einer anderen Hül-
le aus Teig zu servieren: zum Bei-
spiel in einem Ofenpfannkuchen,
der mit würzigen Pilzen gefüllt wird
– wie es Conny Wagner in ihrem
Buch „Seelenschmeichelei“ vor-
schlägt. „In den Teig wandern mehr
Eier als in den normalen Pfannku-
chenteig“, sagt sie. „Das führt dazu,
dass sich der Ofenpfannkuchen im
Ofen so wunderbar aufplustert.“
Als Spezialzutat für den Teig emp-
fiehlt Conny Wagner getrocknete
Steinpilze: „Sie haben ein wunder-
bar intensives Aroma“, sagt sie.
„Fein gemahlen als Steinpilzmehl
sorgen sie für eine leckere Pilznote
im Teig.“ (dpa)

Ein in der Brotschale servierter Salat ist ein echter Hingucker. Foto: Hubertus Schüler/Becker-Joest-Volk Verlag/dpa

VON GASTRONOMEN wird die Mai-
Scholle gern als das Highlight im
Frühjahr angepriesen. „Am aller-
besten schmeckt die Scholle erst im
Juni“, erklärt Sandra Kess vom
Fisch-Informationszentrum (FIZ) in
Hamburg. Denn im Frühjahr laicht
die Scholle und steckt die ganze
Kraft in den Rogen. Sie benötigt
erst wieder ein bisschen Zeit, um
sich Fett anzufressen. Schollen sind
reich an Jod und Eiweiß, werden 25
bis 50 Zentimeter lang und bis zu
zwei Kilo schwer. Ihr Fleisch ist
weiß, zart und dennoch fest. Der
fangfrische Fisch wird im Ganzen in
Butter goldgelb gebraten oder als
Filet auf Gemüse gedämpft.

Foto: Fisch-Informationszentrum/dpa

■ Küchentipps & Infos
MANCHE ZUTATEN geben einem Ge-
richt erst den typischen Geschmack
– beispielsweise Kapern. Kombi-
niert mit Kirschtomaten und Par-
mesan, verleihen die eingelegten
Blütenknospen Pasta-Gerichten
eine ganz eigene Note. Wichtig bei
der Zubereitung ist aber, die Ka-
pern erst ganz zum Schluss dazuzu-
geben. Das rät die Zeitschrift „Le-
cker“ (Ausgabe Juni 2019). Denn
sonst verlieren sie unter Umständen
an Aroma. Wer will, dass die Soße
noch intensiver schmeckt, kann
auch die Flüssigkeit aus dem Ka-
pernglas dazugeben.

DER NATUR ZULIEBE sollte man
nicht zu viele Wildkräuter wie Vo-
gelmiere, Gundermann und Knob-
lauchsrauke für die Küche aus Wie-
sen und Wäldern holen. Das Bun-
deszentrum für Ernährung verweist
auf die sogenannte Handstraußregel
im Bundesnaturschutzgesetz. Sie
besagt, dass jeder Bürger wilde
Pflanzen in kleinen Mengen für den
persönlichen Bedarf pflücken darf.
Meiden sollte man Ränder von stark
befahrenen Verkehrswegen und
Hundewiesen. Viele Kommunen ge-
ben auch Flächen zur Ernte frei,
Nachfragen lohnt sich hier.

DIE BLÄTTER DES KERBELS sind sehr
zart und können deshalb nicht lan-
ge gelagert werden. Im Gegensatz
zu anderen Kräutern sei ein Trock-
nen oder Einfrieren nicht zu emp-
fehlen, da der Geschmack dann ver-
loren geht, erläutert der Provinzial-
verband Rheinischer Obst- und Ge-
müsebauern. Auch durch zu langes
Kochen leidet der Geschmack. Des-
halb sollte das Kraut in warmen
Gerichten immer erst kurz vor dem
Servieren dazugegeben werden.
Kerbel enthält Magnesium, Eisen,
Zink sowie eine Reihe von ätheri-
schen Ölen sowie die Vitamine A
und C. Foto: Andrea Warnecke/dpa

NACH DEM ZUBEREITEN von Spargel
bleiben meistens viele Schalen üb-
rig. Statt die Reste einfach wegzu-
werfen, kann man sie für eine Sup-
pe auskochen. Dafür aber besser
nur die Schalen von Bio-Spargel
verwenden, rät die Zeitschrift „Es-
sen & Trinken – Für jeden Tag“
(Ausgabe 6/2019). Denn in den
Schalen herkömmlicher Spargel
können Pestizide stecken.

HOLUNDER wurde früher gern in
der Nähe von Häusern gepflanzt,
denn er war als Heilpflanze sehr ge-
schätzt. Seine Blüten, aber teilweise
auch getrocknete Rindenteile, wer-
den als Erkältungs- und Fiebertee
zubereitet. Die schwarzen Holun-
derbeeren, die in Norddeutschland
Fliederbeeren heißen, haben viel Vi-
tamin C. Sie enthalten daneben ei-
nen violetten Farbstoff, der bei-
spielsweise in der Lebensmittelin-
dustrie verwendet wird. Sirup aus
Holunderblüten ist in den vergan-
genen Jahren durch das Trendge-
tränk „Hugo“ wieder sehr in Mode
gekommen. Foto: Marion Nickig/dpa
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