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00. Volksbildungswerk: Plattform fiir Erwachsenenbildung & Regionalkultur
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VOLKSBILDUNGSWERK ÜBERACKERN

Im OÖ Volksbildungswerk
27. Jänner 2011
Kiachlbacken – (k)eine Kunst!
Rezept 1 (ca. 16 Stück)

600 g Mehl

40 g Germ (1 Würfel)

3/8 l lauwarme Milch

50 g Zucker

2 EL Öl

2 Eigelb

Salz

2 cl Rum

Rezept 2 (ca. 24 Stück)

aus: Traditionskochbuch Überackern

1 kg Mehl

3 Eier

3 EL Öl

1 Würfel Germ

Milch 
etwas Zucker

Rosinen

Rezept 3 (36 - 40 Stück)

1800 g Mehl

80 g Germ (2 Würfel)

gut 1 Liter lauwarme Milch

250 g Sahne (lauwarm)

100 g Zucker

1 EL Salz

4 Eier

5 EL Öl

5 EL Rum

Rosinen nach Geschmack
Fett zum Ausbacken (Butterschmalz, Öl oder ähnliches - kann auch gemischt werden)

Zubereitung:
Das Mehl in eine Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde machen. Den Germ hinein bröckeln und mit etwas Zucker und lauwarmer Milch zu einem Dampfl verrühren. Dieses etwa eine Viertelstunde gehen lassen.

Danach alle anderen Zutaten hinein geben und zu einem glatten, eher weichen Teig verrühren.

· Die Zutaten sollten alle nicht zu kalt sein.

· Der Teig darf ziemlich weich sein, damit er sich später gut ausziehen lässt.

· Man kann den Teig ruhig kräftig salzen, das verleiht ihm mehr Geschmack.

Den Teig etwa zwei Stunden zugedeckt gehen lassen, zwischendurch ein- bis zweimal zusammenschlagen.

Nach dem Gehen den Teig auf die bemehlte Arbeitsfläche geben, kurz durchkneten und in gleich große Stücke teilen.

· Wenn es genau gehen soll, kann man die Stücke auch abwiegen – 70 g für kleinere bzw. 90 g für größere Kiachl

Die Teigstücke mit etwas Mehl in der hohlen Hand zu Kugeln schleifen. Danach alle Kugeln etwas flach drücken, zudecken und nochmals gehen lassen.

Inzwischen das Fett auf 160 °C erhitzen.

Zum Ausziehen der Kiachl die Finger in Öl tauchen, dann die gegangenen Teigkugeln von der Mitte her ausziehen, sodass sie innen möglichst dünn werden und außen einen nicht zu dicken Wulst behalten.

· In der Mitte dürfen keine Löcher werden, sonst saufen die Kiachl später im Fett ab und bekommen keinen weißen Ring.

Die ausgezogenen Teigstücke ins heiße Fett legen, bei geschlossenem Deckel etwa 1-2 Minuten backen, dann den Deckel abnehmen. Wenn die Farbe passt, umdrehen und auf der anderen Seite offen fertig backen. Anschließend aus dem Fett nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

· Das Fett darf nicht zu heiß sein, weil die Kiachl sonst zu schnell braun werden.

· Wenn man kein Thermometer hat, überprüft man die Temperatur mit einem hölzernen Kochlöffelstiel: taucht man ihn ins Fett, sollen langsam kleine Bläschen aufsteigen.

· Es soll ein möglichst weiter Topf verwendet werden, damit mehrere Kiachl Platz haben. Wenn sie zu eng aneinander liegen, werden sie nicht schön rund.

· Es reicht, wenn man das Fett 3 cm hoch einfüllt und dafür später nachfüllt, wenn es beim Backen weniger wird.

Die fertigen, etwas abgekühlten Kiachl nach Belieben mit Staubzucker bestreuen und servieren.

Gutes Gelingen und guten Appetit wünscht

Karin Huber
