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Dreierler Fast-
nachtskiichlein

Ausprobierte Rezepte von M. v. W.

Hiit isch wieder Fasenacht,

Wo n’is d’ Muetter Chiiechli bacht,
Und de Vater umespringt,

Und de Muetter d’Chiiechli nimmt

Fastnachtskiichlein
Htwa 40 Stiick = Fr. 2.80
6 Eier

1V5 Kaffeeldffel Salz

9—11 Essléffel Rahm (etwa 2 dl)

3} Essloffel Zucker

700—800 g Mehl

Erdnussol oder etne Mischung von
Butter und Schweinefett zum
Backen

Puderzucker zum Bestreuen

Die ganzen Kier, das feingeriebene Salz,
der Zucker und der Rahm werden mit-
einander 10—15 Minuten tiichtig ge-
rithrt. Nun siebt man 700—800 g Mehl
nach und nach der Masse bei (anfangs
werden gleich einige Loffel auf einmal
hineingegeben, damit sich keine Knollen
bilden) bis ein fester Teig entsteht, der
auf dem Wirkbrett mit den Hinden leicht
zusammengearbeitet wird. Jetzt ldsst man
diesen Teig ungefdhr 2 Stunden zuge-
deckt an der Kiihle ruhen, damit er nach-
her beim Ausrollen weniger briichig ist.

Dann werden etwa walnussgrosse

Stiicke davon diese

abgeschnitten und
moglichst rund und diinn (wie Nudelteig)
sorgfiltig ausgerollt. Dabei tut man gut,
die Teigplatzchen von Zeit zu Zeit zu

kehren, damit sie auf dem Wirkbrett
nicht ankleben. Awusserdem muss das
Mehl vom Bestduben des Brettes mit
einem Pinsel immer wieder gut abge-
wischt werden, sonst werden die Fast-
nachtskiichlein grau. Wenn notig, schnei-
det man die Kiichlein mittelst eines Teig-
riadchens in Form, ldsst sie auf einem
reinen Tuch einige Minuten leicht an-
trocknen und béckt sie dann in fast rauch-
heissem Ol je nach Liebhaberei hellgelb
bis dunkelgelb.

Viele Hausfrauen haben, oft aus
Tradition, ein unberechtigtes Vorurteil
gegen das Backen in Ol, obschon es dem
Gebidck bestimmt keinerlei Beigeschmack
verleiht. Kiichlein in DButter gebacken
werden viel fetthaltiger als solche in Ol
gebacken; darum ist es vorteilhafter, die
Butter zur Hilfte mit Schweineschmalz
zu vermischen. In dieser Mischung bak-
ken die Kiichlein viel rascher, saugen so-
mit weniger Fliissigkeit auf und sind
daher leichter verdaulich. Mittelst zweier
Kochloffel oder Holzschindeln werden
die zarten Kiichlein im Ol gewendet,
nach dem Backen mit grosser Sorgfalt
abtropfen gelassen und nach dem Krkal-
ten oder kurz vor dem Servieren mit fei-
nem Puderzucker bestreut. llinige Tage
alt munden die Fastnachtskiichlein besser
als ganz frisch.

In manchen Gegenden der Schweiz
sind Fastnachtskiichlein nicht so ge-
brauchlich, dagegen wird allerorts um
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Tabletten aus reinem Kristall-Saccharin,

Ohne jeden Neben- oder
Nachgeschmack. Stets leicht
18slich. Koch- und backfshig.
Garantiert unschidlich, selbst
fur empfindlichste Magen.

Erhdltlich in Blechdéschen mit
500 Tabletten zu Fr.1.26 in Apo-
theken und Drogerien.
A.-G. ,,Hermes*‘‘, Zlrich 2

. SCHWEIZFR - FABRIKAT

dg’li;ﬂ]‘lel.f, él’eganz
und besondere ﬁalﬂlaarﬁet’!

Erhaltlich in den guten Strumpfgeschaften

Fali.: AL. RUCKSTUHL, WIL
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diese Jahreszeit gern das « Buttergebak-
kene », wie zum Beispiel Schenkelein
oder Schlupfkiichlein hergestellt.

Schenkelein
100 Stiick = Fr. 2.50

80 g Butter, 250 g Zucker, 1 fein-
geriebene Zitronenschale, 4 Eier, 1 Prise
Salz, 1Y5 Essioffel Kirsch, 1 Prise Back-
pulver, 400—500 g Mehl, Ol zum Bak-

ken, Puderzucker zum Bestreuen.

Die frische Butter wird gut schaumig ge-
rithrt, der Zucker, die Zitronenschale und
die Eier (eines nach dem andern, da auf
diese Weise der Teig luftiger wird) zu-
gefiigt und zusammen Y4 Stunde tiichtig
geriihrt. Dann siebt man nach und nach
das Mehl hinein. Wird der Teig dicklich,
so fiigt man den Kirsch bei, fihrt nach-
her mit dem Mehl weiter, bis ein fester,
aber noch feuchter Teig entsteht. Diesen
arbeitet man auf dem Wirkbrett sorgfil-
tig zusammen und ldsst ihn dann in ge-
deckter Schiissel 1-—2 Stunden (oder
auch iiber Nacht) an einem kiihlen Orte
stehen. Nachher wirkt man ihn nochmals
mit leichter Hand und dreht ihn partien-
weise zu fingerdicken Rollen. Diese
schneidet man in 6—8 cm lange Stiicke,
lasst sie, wenn moglich, nochmals etwas
ruhen und bdckt sie dann schwimmend
im heissen Ol, bis sie schin hellbraun
sind. Zum Backen verwendet man am
besten KErdnussél. Olivendl eignet sich
seines Geschmackes wegen gar nicht zum
schwimmend Backen, vor allem nicht zu
Siiispeisen. Wenn das Ol rauchheiss ist,
so gibt man 4—6 Schenkelein hinein,
nimmt die Pfanne vom Feuer, bis die
Schenkelein aufgegangen sind und an der
Oberfliche wieder erscheinen. Sind die
Schenkelein hiibsch aufgesprungen, was
durch ein leichtes Uberstreichen mit
einem Loffel beschleunigt werden kann,
so werden sie bei lebhaftem Feuer rasch
fertig gebacken. Das sorgfiltice Abtrop-
fen des Gebickes ist sehr wichtig, darum
wird es zum FErkalten am besten auf ein



Drahtgitter gelegt. Schenkelein lassen
sich in einer Biskuitsbiichse lingere Zeit
aufbewahren. Vor dem Servieren bestreut
man sie nach Belieben leicht mit Puder-
zucker.

Schlupfkiichlein
50 Stiick = Fr. 1.90
150 g Zucker

1 kleine Prise Salz
1 Messerspitze Zimt od. V4 Péickli

Vanillin oder die geriebene
Schale einer halben Zitrone.

} Eier 7

4—6 Essloffel saurer oder stsser
Rahm

40 g Butter

1 Messerspitze Backpulver
300 g Mehl
(oder die

Zucker, Salz, Zimt ( andern
obenerwihnten Zutaten), Eier und Rahm,
sowie die fliissig gemachte Butter, wer-
den zusammen 30 Minuten schaumig

gerihrt. Das Backpulver wird unter das
Mehl gemischt und dieses unter gutem
Riithren der obigen Masse beigefiigt, so,
dass ein fester, feuchter Teig entsteht.
Nach leichtem Zusammenarbeiten auf
dem Wirkbrett stellt man ihn 1-—2 Stun-
den an die Kiihle, rollt ihn dann Y45 cm
dick aus und schneidet mit dem Teig-
radchen 6—7 cm breite Riemen ab. Diese
teilt man in ldangliche Vierecke ein und
versieht jedes in der Mitte mit einem
kleinen Einschnitt. Eines der Enden zieht
man nun durch diese Offnung und bickt
darauf sofort die zarten Kiichlein schwim-
mend hiibsch goldgelb. Das Backen muss
anfangs etwas langsam, nach dem Auf-
gehen eher rasch geschehen. Beim Iin-
legen in das Ol achte man darauf, dass
die Kiichlein nicht aus der Form gezo-
gen werden, darum ist es ratsamer, nur
ein Kiichlein nach dem andern zu backen.
Gut abgetropfte und erkaltete Schlupt-
kiichlein werden leicht mit Zucker be-
streut und zu Kaffee, Tee oder Wein
serviert.
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Eine
wundervolle
Fleischsuppe

ganz nach hausgemachter Art, fettreich,
gehaltvoll und wohlschmeckend, erhal-

ten Sie im Nu aus Maggi’s Fleischsuppe ! /
in Tabletten. Verwenden Sie dazu als /
Einlage Diinkli, gerostete Brotwiirfeli, : !

Fideli, Reis, Sago oder was Ihnen ge-

rade zusagt.

MAGGI°Fleisch-Suppe
R
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Dieses Bild sagt mehr als
tausend Worte!

So reagieren Wilde auf scharfe, iiberwiirzte
Nahrung, welche Sie lhrer Familie unbedenk-
lich und nicht selten vorsetzen! Kdonnen Sie
ermessen, wie dies die Nerven aufpeitscht und
weshalb einsichtige Aerzte einfacher, massig
gewiirzter Hauskost so sehr das Wort reden?

Wahrschafte Hauskost natirlichster Art finden
Sie im ,Kentaur‘-Kochbiichlein beschrieben!
Es ist in jedem Nahrungsmittelgeschaft gratis
erhéltlich! ,Kentaur“-Haferprodukte sind alt-
bekannt, werden am meisten verkauft und
sind daher immer frisch! Achten Sie des-
halb auf die Schutzmarke mit dem Kentaur!

Kenfaur
Hoferfrodukie

HAFERMUHLE LUTZELFLUH A-G

MD
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