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Gut, gesund und der Duft! Darum sollte
man vor dem Holler den Hut zichen

Krauterexpertin Hannelore Kleif! kennt kostliche Rezepte fiir die Heilpflanze des Jahres

Der Holunder galt in der germani-
schen Mythologie als Busch der
Gittin Holla. Sie wurde als Haus-
géttin verehrt, die Mensch und
Tier vor dunklen Michten be-
schiltzt. Daher war es auch verbo-
ten, den Holunder umzuschnei-
den, weillk Hannelore Kleif. Bis
heute zéihlt der Holler zu den be-
kanntesten Volksheilmitteln.

JIch weik noch, dass mein Opa
immer den Hut gezogen hat, wenn
er bel einem Busch vorbeigegan-
gen ist”, sagt die Kriuterexpertin
aus St. Georgen an der Gusen, die
mit der Pflanze viele Kindheits-
erinnerungen verbindet. ,Als wir
klein waren, hat uns der GroRvater
aus den Zweigen, die innen hohl
sind, kleine Fliéiten geschnitzt. Mei-
ne Mutter und meine Oma haben
wunderbaren Holunderbliitensaft
und Hollerkrapfen zubereitet, Im
Herbst gab es Hollerkoch aus den
Beeren und - wenn wir krank wa-
ren - heifien Holundertee®, sagt
Kleill und verrit, was man aus den
Bliiten alles ,zaubern" kann.

Holunderbliitentee

Blitten an einem sonnigen Tag ern-
ten und schiitteln, um sie von In-
sekten zu befreien. Anschliefend
trocknen und in Glésern luftdicht
verschlossen aufbewahren. Fiir ei-
nen Tee die Bliten mit heilem
Wasser tiberbrithen, zudecken
und sieben Minuten ziehen lassen.
«Wirkt schweiBitreibend und ist
daher optimal, um bei Erkiltungs-
krankheiten das ,Gesundschwit-
zen' zu erleichtern®, sagt Kleif,
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Herrlicher Holler: Gerade sind die Bliiten aufgegangen.

Zubereftung: Dotter mit Zucker
und Vanillezucker schaumig rith-
ren. Mehl mit Salz und Niissen ver-
mengen, mit Rum und Milch in die
Dottermasse rithren. Eiklar zu
Schnee schlagen und unterheben,
Holunderblitten durch den Back-
teig ziehen und in einer Pfanne mit
heifiem O] backen. Staubzucker
und Zimt mischen und driiber-
streuen.

Holundersirup
Hollerkrapfen s ol
. 1y . Zutaten:

Zutaten: R "k 28 Blitten, 15
10 frische Holun- o : ) dag Zitronen-
derbliitendolden, 2 . /v i séure, 3 Biozi-
V4 Liter Milch, S o N b S wonen  (Saft
3 Fier, 3 EL Zucker, e ' * und Schale),

1 Pack. Vanillezu- g B (o 3 Liter Wasser,
cker, 10 ELMehl, Pri- * ~h# 1" {55 S 5 3 kg Zucker

se Salz, 1 EL geriebe- e g L Zubereitung: Den
ne Miisse, 2 EL Rum, '\;’ﬁ f groben Stingel von
Staubzucker und Zimt den Blitendolden ab-

»In der germanischen
Mythologie galt Holunder
als Busch der Gottin
Holla. Sie wurde als
Hausgottin verehrt, die
Mensch und Tier vor
dunklen Michten
beschiitzt.”

I Hannelore KleiB, Kriuterpddago-
gin aus St. Georgen/Gusen

schneiden. Dolden mit den ande-
ren Zutaten in ein grobes Gefak ge-
benund verrithren. Circadrei Tage
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Fotes: Colourbo fpritvat

an einem kithlen Ort zugedeckt
stehen lassen, mehrmals am Tag
umrithren. Abseihen und in Fla-
schen fiillen. Als Verdiinnsaft
oder fiir Aperitifs und Cocktails
verwenden.

Holunderbliitencreme

Zutaten:

6 Holunderbliiten, ¥4 Liter Weili-
wein, 4 frische Eier, 50 g Zucker,
& Blatt Gelatine, ¥ Liter Obers
Zubereitung; Holunderbliiten
iiber Nacht in Wein ziehen lassen,
Gelatine in kaltern Wasser einwei-
chen, ausdriicken und in etwas
Wein auflisen. Die Dotter mit Zu-
cker cremig schlagen, Holunder-
wein hinzufiigen, aufgeltste Gela-
tine zur Eigelbmischung geben
und glatt rithren. Creme kalt stel-
len, bis sie anfingt, steif zu wer-
den, Eischnee und geschlagenen
Obers unterheben.




