Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
21g

2 ks
309
250 ml

10g

11

Ako priloha

500 g
2 PL
1ks
1CL
1CL
3 ks

1

Muka, hladka
Drozdie (1/2 kocky)
Vajcia

Maslo, vel'mi m&kké
Mlieko, izbovéa teplota

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Sineénicovy olej (alebo 1
kg prepusteného masla)
na smazenie

Kysla kapusta

Kysla smotana

¢ Bobkovy list cel
¢ Cierne korenie celé
¢ Rasca cela

¢ Borievky celé

Zvazok petrzlenu,

nasekany

(KOTANYI

1881

Slané rakuske croissanty Kiachl s
kyslou kapustou

@ 6070 Min @ Q@@

Priprava

1V miske zmieSajte miku so sol'ou.

2 Drozdie rozdrobte do mlieka izbovej teploty a zmiesajte s mikou. Potom
pridajte vajcia a zmaknuté maslo.

3 Zmes niekol'ko minut dobre mieste, prikryte a nechajte na teplom mieste
kysnut priblizne 90 minut.

L4 Rozdelte cesto narovnaké Casti vel'ké priblizne ako péast a dlafiou z neho na
hladkom povrchu vyvalkajte gulky. Gulky nechajte odpodcivat priblizne 15
minat.

5 Medzi¢asom niekol’ko minGt povarte kyslu kapustu s bobkovgm listom,
¢iernym korenim, borievkami a rascou.

6 Gulky splostite a opatrne ich natiahnite odtiahneme, aby ziskali svoj
charakteristicky tvar. Cesto by malo byt v strede tenké a na okrajoch o
nieco hrubsie.

7 Vo vysokom hrnci zohrejte olej alebo prepustené maslo na cca170°C a
vkladajte croissanty Kiachl vrchnou stranou nadol do rozpéaleného oleja a
raz kratko raz polejte olejom. Priblizne po 3 mindtach otocte. Croissanty
Kiachl by mali mat zvonku krasnu zlatohnedu farbu.

8 Medzitgm z kyslej kapusty vyberte bobkovy list a podl'a chuti pridajte 2 PL
kyslej smotany.

9 Ked’ st croissanty Kiachl hotové, osuste ich pomocou papierovej utierky.
Pred podavanim polozte na croissanty Kiachl kysli kapustu a posypte ich
Cerstvo nasekanou petrzlenovou vinatou.



