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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Mehl, gl�tt

21 g Germ (1/2 Würfel)

2 Eier

30 g Butter, sehr weich

250 ml Milch, l�uw�rm

10 g  Meers�lz jodiert fein

1 l Sonnenblumenöl (oder 1kg

Butterschm�lz) zum

Her�usb�cken

Für die G�rnierung

500 g S�uerkr�ut

2 EL S�uerr�hm

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Kümmel g�nz

3 Stk.  W�cholderbeeren g�nz

1 Bund Petersilie, geh�ckt

Herzh�fte Ki�chl mit S�uerkr�ut
60—70 Min

Zubereitung

1 D�s Mehl mit dem S�lz in einer Schüssel vermischen.

2 Den Germ in die l�uw�rme Milch bröseln und mit dem Mehl verrühren.

Ebenso die Eier und die weiche Butter beigeben.

3 Die Mischung einige Minuten gut durchkneten und für etw� 90 Minuten

zugedeckt �n einem w�rmen Ort gehen l�ssen.

4 Den Teig in gleich große, etw� f�ustgroße Stücke teilen und �uf einer

gl�tten Oberfl�che mit der H�ndfl�che zu Kugeln rollen. Die Kugeln noch

einm�l für 15 Minuten ruhen l�ssen.

5 W�hrenddessen d�s S�uerkr�ut mit dem Lorbeerbl�tt, dem schw�rzem

Pfe�er, W�cholderbeeren und Kümmel einige Minuten köcheln l�ssen.

6 Die Kugeln fl�chdrücken und vorsichtig �usein�nderziehen, sod�ss sie ihre

typische Form bekommen. Besonders in der Mitte sollte der Teig dünn sein,

�m R�nd deutlich dicker.

7 D�s Öl oder Butterschm�lz in einer hohen Pf�nne �uf c�. 170 °C erhitzen

und die Ki�chl mit der Oberseite n�ch unten in d�s heiße Fett legen, einm�l

kurz mit Öl übergießen. N�ch etw� 3 Minuten umdrehen. Die Ki�chl sollen

�ußen eine schön goldbr�une F�rbe �nnehmen.

8 In der Zwischenzeit d�s Lorbeerbl�tt �us dem S�uerkr�ut nehmen und mit 2

Esslö�eln S�uerr�hm �bschmecken.

9 Die fertigen Ki�chl mit einem Stück Küchenrolle trockentupfen. Vor dem

Servieren einen Lö�el S�uerkr�ut �uf den Ki�chl geben und mit frisch

geh�ckter Petersilie bestreuen.


