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Zubereitung

1.

Fur den Eachtlingteig die Eachtling schalen, kochen, abseihen und 15 Minuten im heifen Rohr

ausdampfen lassen.

Aus den zerdruckten Eachtling, dem griffigen Mehl, dem Butter, den Eidotter und der Prise

Salz einen Eachtlingteig bereiten.

Hollermarmelade in einen Dressiersack fullen.

Dazu eignet sich am besten eine glatte kleine Tiille Nr. 6.

Eachtlingteig auf bemehlter Unterlage ca. 4 mm dick ausrollen, mit einem runden Ausstecher
(6 cm) 30 Stuck ausstechen, mit versprudeltem Ei bestreichen und die Hollermarmelade in

der Mitte aufdressieren.

Tascherl zusammenklappen und die Rander fest andrucken.

In reichlich Salzwasser zart wallend kochen.

Butter erhitzen, Brosel, Mandeln, Zucker und die Gewurze beigeben und goldbraun rosten.

Die abgetropften Hollertascherl in den Butter broseln wenden und mit Staubzucker bestreuen.

Isst-Gut-Rezept, Mehlspeisen-Tag

Wer’s noch fruchtiger mag, lasst sich einen Hollerkoch zu den Tascherl schmecken.



