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Rezept von Paul Ivi¢

Kniakiachla pikant und sii3

40 Minuten (ohne Stehzeit)/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

50 g Germ, 500 g glattes Mehl, 20 g Zucker, 250 ml Milch, 3 Eidotter, Salz, geriebene
Zitronenschale, 50 g Butter; Ol zum Backen

Fiir das Rieslingkraut: 2 Zwiebeln (fein geschnitten), 2 Apfel (geschélt und gerieben), Ol zum
Braten, 1 Kopf WeiBkraut, 500 ml Riesling, Pfeffer, Wacholder, Lorbeerblatt, Kiimmel, 1
Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer.

Flr das Mango-Piree: 1 Mango, 2 EL Zucker, 1 Zimtstange, etwas geriebene Tonkabohne,
ca. 100 ml Portwein, Minze.

Zubereitung

Flr die Kniakiachla die Germ mit etwas Zucker in lauwarmer Milch verriihren. Eidotter,
Zucker und Salz schaumig riihren, danach mit Germ-Milch-Gemisch, Mehl und Zitronenschale
zu einem Teig kneten. In Folge lauwarme, zerlassene Butter hinzugeben und gut kneten.
Den Teig gehen lassen, danach portionieren und die Stlicke wieder gehen lassen.

Hande mit Ol benetzen und die kleinen Teigkrapfen auseinanderziehen. Die Stiicke missen
in der Mitte hauchdiinn sein. In heiBem OI (160-170 °C) knusprig frittieren, danach auf
Kiichenrolle abtropfen lassen.

Fiir das Rieslingkraut in einem Topf die Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen. Das geschnittene
WeiBkraut hinzufligen und anschwitzen. Pfefferkérner, Wacholder, Lorbeerblatt, Kiimmel und
Knoblauch in ein Gewirzsackchen packen und zum Kraut geben. Mit WeiBwein abléschen
und geriebene Apfel zugeben. Das Kraut weich diinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kiachla mit dem Kraut fullen und servieren.

Fir die stiBe Variante die Mango schéalen und in Wiirfel schneiden. In eine Pfanne geben, mit
etwas Zucker und Tonkabohne abschmecken und den Portwein zugieBen. Zimtstange
einlegen, einkochen und danach fein plrieren. Mit frischer Minze aromatisieren. Die stien
Kiachla mit Staubzucker bestreuen und mit Mango-Pliree servieren.



