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S�stojci 12 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Gl�tkog br�šn�

21 g Kv�sc�

2 kom J�j�

30 g M�sl�c� (sobne

temper�ture)

250 ml Punom�snog mlijek�

10 g  Morsk� sol grub�

1 litr� Suncokretovog ulj�

Z� punjenje:

500 g Kiselog kupus�

2 jušne žlice Kiselog vrhnj�

1 kom  Lovorov list cijeli

1 č�jn�

žličic�

 P�p�r crni zrno

1 č�jn�

žličic�

 Kim cijeli

3 kom  Klekove bobice cijele

1 š�k� Svježeg peršin�

n�sjeck�nog

Sl�ne kr�fne s kiselim kupusom

55—60 Min

Priprem�

1 U velikoj posudi dobro pomiješ�jte br�šno i sol.

2 U toplo mlijeko izmrviti kv�s�c i pomiješ�ti s� br�šnom. Dod�jte j�j� i mek�no

m�sl�c.

3 Mijesite tijesto nekoliko minut�. Pokrijte posudu kuhinjskom krpom i pustite

tijesto diz�ti u rel�tivno toplom okruženju oko 90 minut�.

4 K�d je tijesto gotovo, izv�dite g� iz posude i n�režite n� kom�de veličine

š�ke. Svit�k okolo n� m�lo pobr�šnjenoj podlozi, k�ko bi se oblikov�le

kuglice. Ost�vite kuglice opet odmorite 15 minut�.

5 U međuvremenu, st�vite kupus u lon�c z�jedno s lovorovim listom, klekovim

bob�m�, kimom i crnim p�prom te z�grijte nekoliko minut�. N� kr�ju dod�jte

2 žlice kiselog vrhnj�.

6 Spljoštite loptice i p�žljivo ih r�stegnite, t�ko d� dobiju tipič�n Ki�chl oblik:

posebno t�n�k u sredini, dok su rubovi deblji.

7 Ulijte ulje u veliku t�vu n� srednje j�koj v�tri. Z�grijte ulje n� 170°C. N�kon

tog� dod�jte jednu po jednu. Pecite s obje str�ne oko 3 minute dok ne

porumeni.

8 Pečene kr�fne st�vite n� kom�d kuhinjskog p�pir� i u sredinu st�vite žlicu

toplog kupus�. Prije posluživ�nj� pospite n�sjeck�nim peršinom.


