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och immer wird

fiir«d’ Yasnacht chiiechlet-

Eierohrli: Zutaten: 12—14 Essloffel Rahm, 1, Ess-
1offel Salz, 40 g Zucker, 1 kg Mehl. Der Zucker kann
auch weggelassen werden. — Eier, Rahm, Zucker und
Salz werden mit dem Schwingbesen gut verriihrt, dann
wird nach mund nach das Mehl dazu gesiebt; es soll
ein ziemlich dicker, aber selastischer Teig entstehen.
Er wird auf dem Backbrett etwa 10 bis 15 Minuten

geknetet, bis er einen gleichméssigen Schnitt und kleine.

Locher aufweist. Man ldsst ihn, mit kreuzweisen Ein-
schnitten . versehen, wunter einer dariiber gestellten
Schiissel etwa eine halbe Stunde ruhen. Zum Auswal-
len mimmt man jeweils nur einen Kleinen Teil, etwa

einen Viertel des Teiges, auf das Brett und ldsst den

Rest inzwischen zugedeckt, damit er nicht austrock-
net. Dieser Teil wird in fiinf Stiicke geschnitten und
jedes Stiick moglichst rund und dimn ausgewallt. Zu-
letzt zieht man sie von Hand noch etwas aus, beson-

ders den Rand. Man legt die fertig geformten Tiichlein .

auf den mit einem Tuch bedeckten Tisch; wenn kein
Platz mehr ist, deckt m;m sie mit einem Tuch, um wei-
-ter Tiichlein darauf zu legen. So winrd zugleich das
Austrocknen der Tiicmfein verhindert. — Das Backfett

(sehr vorteilhaft ist auch Oel) wird in einer weiten, ;

txefen_ Fettpfanne ez‘hitzt ein  Tiichlein hineingelegt
und mit zwei Holzstdbchen zusammengeschoben. Man
wendet das Kiichlein -einmal; es soll hellgelb gebacken
~ sein. Man lasst es gut abtropfen und legt es in einen
mit Papier ausgeschlagenen Korb. Vor dem Servie-
ren bestreut man sie mit gesiebtem Puderzucker. Die
Oehrli schmecken zwei Tage alt am besten. Sie kon-
nen in Juftigem, trockenem Raum aber auch lingere
Zeit aufbewahrt werden. Das hier beschriebene Quan-
tum .ergibt zirka - 40 Stilck. Man kann natiirlich auch
nur die Hilfte des Materials gebrauchen, wenn man
‘bloss etwa 20 Stiick machen will.

*

Schenkeli: Zutaten: 80 g Butter, 250 g Zucker,
Y% Zitronenschale, 5 Eier, 4 BEssloffel sauren Rahm, 500
g Mehl, etwas Backfett. Die Butter wird schaumig
gerlihrt, dann der Zucker und nach und nach die Eier
beigefligt und alles mindestens eine halbe Stunde
geriihrt. ‘Dann gibt man die iibrigen Zutaten und das
Mehl dazu. Den Teig lisst man mindestens eine Stunde,
oder noch besser iiber Nacht, an kithleni Orte ungedeckt
stehen. Man formt vor dem Backen gut fingerdicke
Rollen davon, auf leicht bemehltem Blech, und schnei-
det sie in etwa 6 Zentimeter dicke iStiicke, also in der
‘Lénge, welche dann in heissem Fett oder Oel unter zeit-
weiligem Schiitteln schon hellbraun gebacken werden.
Das Fett darf beim Einlegen recht heiss sein. Die
Flamme wird dann aber sofort wieder klein gestellt,
damit die Schenkeli ja nicht zu braun werden, bevor
sie aufgegangen sind. Backdauer etwa drei bis vier
Minuten. Die Schenkeli sollen beim Backen der Lénge
nach aufspringen.

*

 Schlupfkiichlein (Schliiferli). Zutaten: 150 g Zuk-
ker, eine kleine Prise feines Salz, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, 3 Eier, 4 Loffel Rahm, 30 g leicht ge-
. schmolzene Butter, 400 g Mehl, mit einer Messerspitze
Backpulver vermischt. Alle Zutaten, ausser dem
Mehl, werden zusamme.n mindestens 20 Minuten ge-
rithrt, dann siebt man das mit dem: Backpulver wver-
mischte Mehl dazu, je nach der Grosse der Bier braucht
man vielleicht etwas mehr oder weniger Mehl; es soll
ein fester aber noch feuchter Teig sein. Er wird zu-
gedeckt eine Stunde an die Kiihle i gestellt. Dann wallt
man ihn % Zentimeter dick aus, schneidet ihn mit dem
Teigrédchen in 6 bis 7 Zentimeter breite Streifen, und
diese in lingliche schriige Vierecke. In deren Mitte
macht man einen kleinen Einschnitt, zieht vor dem Ein-
}egenmdeshmsseBea.okfettemEndehmdurch und
bdckt die Kiichlein hellgelb. Backdauer etwa drei Mi-
nuten. Man ldsst sie gut vertropfen und bestreut sie
mit Puderzucker. Diese Zutaten ergeben etwa 50 Kiich-
lein. / d.xr,

Das Garnieren der Platte und Auf-

tragen ist wohl ebenso wichtig, wie das

gute Kochen. [Es kann ein Gericht noch -

so fein gekocht sein, wenn man das-
selbe einfach auf die Platte gibt und
- so freudlos auf den Tisch stellt, dann

ist der Appetit schon um einiges gesun-

ken. Daher lachte man darauf, auch bei
einfachen Gerichten, denselben eine be-
stimmte Note zu geben; das ist oft
viel wichtiger, als «die teuren Sachen,
die man lieblos behandelt. Koche mit
“viel Liebe, Verstand, und wenig Gewiirz
— dann sollte es auf jeden Fall gelin-
gen. »

€ Spaghettiring, gefiillt. 250 g Spaghetti,
wie diblich in wviel Salzwasser weich-
kochen. Die Teigwaren diirfen nicht ge-
brochen werden. Wasser abschiitten. Zwei
ganze HEier mit zwel Essloffeln Milch
verquirlen. Wiirzen mit Salz und Mus-
kat. Unter die Spaghetti mengen und
nochmals drei Minuten auf das Feuer
geben. Aufpassen, dass das Eiweiss

nicht gerinnt. Mit 50 g geriebenem Kise

vermischen. Eine Reisform mit Fett aus-

fetten. Die iSpaghetti hineingeben, in-

dem man den Ring mit der andern Hand
immer schiebt. Sofort auf eine runde
Platte stiirzen. Zur Fiillung wurden Ro-
senkohl, Blumenkohl], in Wiirfel geschnit-
tener Cervelat, alles mit einer Weiss-
weinsauce gebunden, verwendet. Den
Rand garniert mit in Fett geddmpften,
ganzen, kleinen Riiebli.

©) Teigwaren mit Wienerli. Es kommt
plotzlich Besuch ? Als vorsorgliche Haus-
fran haben Sie sicher Teigwaren und
eventuell eine Biichse Wienerli zu Hause.
‘Wias daraus entsteht, sehen Sie auf dem
Bilde. Die Teigwaren wurden in wviel
kochendem Salzwasser weich gekocht
(nehmen Sie aber wirklich viel Wasser),
sofort ist das Wasser abzuschiitten.
Amrichten und mit Brosmeli bestreuen.
Etwas geriebener Kidse erhoht den Ge-
schmack ganz betridchtlich. Die Wie-
nerli werden heiss gemacht und im. Turm
itber den Teigwaren geordnet. Wer

solchen [Platte wider-

konnte
stehen ?

einer

© Blumenkohl, gedsimpft, und dazu harte

Eier und Tomaten! Den Blumenkohl gut

waschen und einige Minuten in klarem =

Salzwasser liegen lassen. Nachher in
Salzwasser, dem man einige Tropfen Zi-
tronensaft beigefiigt hat, weich garen.

Damit nicht die ganze Wohnung mach
Blumenkohi riecht, legt man in das Was-

ser e¢ine harte Brotrinde. Unterdessen
werden die Eier (pro Person eines) hart-
gesotten; kalt abspiilen, schilen und un-
ten einen Boden schneiden, damit die
Eier stehen. Je eine Tomatenhiilfte auf-

setzen, mit dem Abfall des Eiweisses

Piinktli aufsetzen und eine .gute Toma-
tensauce, in der zwei Essloffel getrock-

nete Steinpilze gekocht wurden, servie- =

ren. Mit Geschwellten wirklich nicht zu
verachten.
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