frankische Kiichle

(Ausgezogene)

Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten fiir ca 40 Stiick je nach GroRe

1000 g Mehl

100 g Zucker

10 g Vanillzucker

8 Eier

1/2 Wirfel Hefe

150 ml Milch

100 ml Sahne

60 g Butter

1/2 Glaschen Zwetschgenschnaps

Zubereitung in der CC, KCC oder KCL

Knethaken verwenden

Milch und Sahne bei ca 30 bis 35 Grad erwarmen,

Hefe darin aufldsen und Temperatur auf ca 28 zuruckschalten.
Eier , Butter und Schnaps zugeben und alles etwas verruhren.
Zucker ,Vanillzucker und Mehl nach und nach zugeben und alles
schon auf Stufe Min kneten.

Wenn der Teig schon durchgeknetet ist ca 1 Stunde gehen lassen
so das es schon aufgegangen ist.

Aus dem Teig mit einem spitzigen Loffel Teigballchen abstechen
und rund formen.

Die Ballchen nochmal ca 20 Minuten gehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12722
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12722
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/07/218304032_10220143381355837_6906395610475954292_n.jpg

Fett zum ausbacken erhitzen.

Teiglinge ausziehen ( wir machen das auf einem dafur
vorgesehenen Pilz man kann sich auch mit einem kleinen Ball
der auf einer Schussel befestigt wird aushelfen

Uber den Pilz wird ein Geschirrtuch gespannt auf dem man dann
das Kichle vorsichtig ausziehen kann , in der Mitte schdn dunn
und den Rand dann dicker lassen.

Hier sieht man dann das fertig ausgezogene Kichle.

Im Fett dann von beiden Seiten ausbacken.
Da wir immer groBBe Mengen machen machen wir das in einem
Gasgrill.
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