Kiachl
von Marie-Theres 
Dieses Rezept von meiner Oma und meinem Opa ist seit ihrer Kindheit bis heute immer noch ihr Lieblingsrezept.
Angelina, Sarah und ich mit meiner Cousine Alma haben dieses Rezept mit meinen Großeltern und meiner Mama nachgekocht. Alle Köchinnen und der einzige Koch, groß und klein freuten sich schließlich die Köstlichkeit zu verschmausen.
Das Rezept:

Zutaten für 4 Personen:
½ kg  Mehl
1 Päckchen Trockengerm
40 g Butter 
Ein bisschen Salz 
1 Esslöffel Zucker, Ein Kaffeelöffel Rum, 1 Eidotter und ½ l Milch
Milch und Butter ein wenig erwärmen, zu den anderen Zutaten geben und mit der Hand gut verrühren. Mit einem Kochlöffel „abschlagen“ (das heißt man schlägt Luft hinein, damit der Teig schön locker wird). Ungefähr eine halbe Stunde an einem warmen Ort abgedeckt stehen lassen. Mit einem Esslöffel ausstechen, auf ein bemehltes Tablett geben. Noch einmal an einem warmen Ort rasten lassen und anschließend in heißem Fett herausbacken.
Die frischen Kiachl mit gekochtem Kraut, Preiselbeerkonfitüre oder Apfelmus servieren. 
                    Eine gesegnete Mahlzeit.
