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Rezept
Schmalzkiuchln
Ein Rezept von Schmalzkiichln, am 09.06.2026
Zutaten
50g Butter 500g Mehl (Type 405)
20g frische Hefe 150-200ml lauwarme Milch
75g Zucker 2 Eier (M)
Eine Prise Salz Butterschmalz zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt ca. 15 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Butter bei niedriger Hitze schmelzen und abkiihlen lassen. Mehl in eine groRe Schiissel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Die frische Hefe hineinbréckeln, mit etwa einem Drittel der lauwarmen Milch tibergieRen und 1 Prise
Zucker zugeben. Die Hefemilch einmal umriihren, mit ein wenig Mehl bestauben und die Schiissel abdecken. Den Vorteig
an einem warmen und zugfreien Ort etwa 20 Minuten gehen lassen, bis er Blasen wirft.

Restliche Milch, Zucker, Salz, Eier und Butter zugeben und alles von Hand oder mit dem Knethaken der Kiichenmaschine
griindlich verkneten, bis der Teig gléanzt und sich gut von der Schiissel [0st (sonst noch EL-weise mehr Mehl zugeben). Mit
einem ER|6ffel einzelne Portionen abstechen, zwischen den Handen zu Kugeln formen, mit ein wenig Butter einpinseln
und abgedeckt 15 bis 20 Minuten gehen lassen.

Butterschmalz in einem hohen Topf erhitzen (mindestens 8 cm hoch sollte das fliissige Schmalz im Topf stehen). Die
optimale Temperatur zum Frittieren des Schmalzgebacks betrdgt 175 °C, diese ist erreicht, wenn an einem
Holzkochloffelstiel Blasen hochsteigen.

Die Finger mit Butter einreiben (so geht's leichter) und die Kiichln formen. Dazu jede Teigportion behutsam von der Mitte
aus diinn ausziehen und einen gleichmaRig dicken Rand formen. Dann vorsichtig ins heifse Fett geben und sofort mit
einem Loffel ein paar Mal Fett dariiber schopfen damit die typische Form entsteht.

Sobald die Unterseite goldbraun ist, die Klichln wenden und fertig backen, dabei darauf achten, dass kein Fett mehrin
die Mitte gelangt - die Kiichln sollen innen schon hell bleiben. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann mit Puderzucker
bestauben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schmalzkuechin-13678 Seite 1



	Schmalzküchln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


