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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

500 g Múk�, hl�dk�

21 g Droždie (1/2 kocky)

2 ks V�jci�

30 g M�slo, veľmi m�kké

250 ml Mlieko, izbov� teplot�

10 g  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 l Slnečnicový olej (�lebo 1

kg prepusteného m�sl�)

n� sm�ženie

Ako príloh�

500 g Kysl� k�pust�

2 PL Kysl� smot�n�

1 ks  Bobkový list celý

1 ČL  Čierne korenie celé

1 ČL  R�sc� cel�

3 ks  Borievky celé

1 Zv�zok petržlenu,

n�sek�ný

Sl�né r�kúske croiss�nty Ki�chl s
kyslou k�pustou

60—70 Min

Prípr�v�

1 V miske zmieš�jte múku so soľou.

2 Droždie rozdrobte do mliek� izbovej teploty � zmieš�jte s múkou. Potom

prid�jte v�jci� � zm�knuté m�slo.

3 Zmes niekoľko minút dobre mieste, prikryte � nech�jte n� teplom mieste

kysnúť približne 90 minút.

4 Rozdeľte cesto n� rovn�ké č�sti veľké približne �ko p�sť � dl�ňou z neho n�

hl�dkom povrchu vyv�ľk�jte guľky. Guľky nech�jte odpočív�ť približne 15

minút.

5 Medzič�som niekoľko minút pov�rte kyslú k�pustu s bobkovým listom,

čiernym korením, borievk�mi � r�scou.

6 Guľky sploštite � op�trne ich n�ti�hnite odti�hneme, �by získ�li svoj

ch�r�kteristický tv�r. Cesto by m�lo byť v strede tenké � n� okr�joch o

niečo hrubšie.

7 Vo vysokom hrnci zohrejte olej �lebo prepustené m�slo n� cc� 170 °C �

vkl�d�jte croiss�nty Ki�chl vrchnou str�nou n�dol do rozp�leného olej� �

r�z kr�tko r�z polejte olejom. Približne po 3 minút�ch otočte. Croiss�nty

Ki�chl by m�li m�ť zvonku kr�snu zl�tohnedú f�rbu.

8 Medzitým z kyslej k�pusty vyberte bobkový list � podľ� chuti prid�jte 2 PL

kyslej smot�ny.

9 Keď sú croiss�nty Ki�chl hotové, osušte ich pomocou p�pierovej utierky.

Pred pod�v�ním položte n� croiss�nty Ki�chl kyslú k�pustu � posypte ich

čerstvo n�sek�nou petržlenovou vň�ťou.


