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Kiich

Hiit isch wider Fasenacht

Won is d Mueter Chiiechli macht
Und de Vater umespringt

Und der Mueter d Chiiechli nimmt.

Zum Backen verwendet man am besten Erd-
nufiol. Olivendl eignet sich seines Geschmackes
wegen gar nicht zum schwimmenden Backen,
vor allem nicht zu Siifispeisen. Viele Haus-
frauen haben, oft aus Tradition, ein unberech-
tigtes Vorurteil gegen das Backen in Ol, ob-
schon es dem Gebick bestimmt keinerlei Bei-
geschmack verleiht. Kiichlein in Butter ge-
backen werden viel fetthaltiger als solche in Ol
gebacken; darum ist es vorteilhafter, die But-
ter zur Hilfte mit Schweineschmalz zu mi-
schen. In dieser Mischung backen die Kiich-
lein rascher, saugen somit weniger Fliissigkeit
auf und sind daher leichter verdaulich.

Fastnachtskiichlein

6 Eier, 1145 Kaffeeloffel Salz, 2 dl Nidel,
3 ERloffel Zucker, 700—-800 g Mehl
Erdnufiol, oder eine Mischung von Butter und
Schweinefett zum Backen
Puderzucker zum Bestreuen.

Die ganzen Eier, Salz, Zucker und Nidel
werden miteinander zehn Minuten tiichtig ge-
rithrt. Nun siebt man das Mehl nach und nach
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der Masse bei (anfangs werden gleich einige
Loffel auf einmal hineingegeben, so dafl sich
keine Knollen bilden) bis ein fester Teig ent-
steht, der mit den Hinden leicht zusammen-
geknetet wird. Man lidfit ihn zwei Stunden zu-
gedeckt an der Kiihle ruhen, damit er beim
Ausrollen weniger briichig ist.

Dann werden walnufigrofle Stiicke davon abge-
schnitten und diese moglichst rund und diinn
sorgfiltig ausgewallt. Es ist gut, die Teig-
platzchen von Zeit zu Zeit zu kehren, damit
sie nicht ankleben. Auflerdem mufl das Mehl
vom Bestduben des Brettes mit einem Pinsel
immer wieder abgewischt werden, sonst wer-
den die Fastnachtskiichlein grau. Wenn notig
schneidet man die Kiichlein mittelst eines
Teigrdadchens in Form, 1aft sie auf einem Tuch
einige Minuten leicht trocknen und biackt sie
dann in fast rauchheifem Ol je nach Lieb-
haberei hellgelb bis dunkelgelb.

Mittelst zweier Kochloffel oder Holzschin-
deln werden die zarten Kiichlein im Ol ge-
wendet. Nach dem Backen mit grofler Sorgfalt
abtropfen lassen und nach dem Erkalten oder
kurz vor dem Servieren mit feinem Puder-
zucker bestreuen. Einige Tage alt munden die
Fastnachtskiichlein besser als ganz frisch.
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In manchen Gegenden der Schweiz sind Fast-
nachtskiichlein nicht so gebrduchlich, dagegen
werden allerorts um diese Jahreszeit gern
Schenkelein oder Schlupfkiichlein hergestellt.

Schenkelein

80 g Butter, 250 g Zucker, eine feingerie-
bene Zitronenschale, 4 Eier, eine Prise Salz,
115 ERBloffel Kirsch, eine Prise Backpulver,
400—500 g Mehl, Ol zum Backen, Puderzucker.

Die frische Butter wird schaumig geriihrt;
der Zucker, die Zitronenschale und die Eier
(eines nach dem andern, da auf diese Weise
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Mit Bébé-Vite in

die Fert
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Die Sonnenstunden sind gezihlt
im Bergdorf. Der Skilift lauft
und lduft. Wie angenehm fur die
junge, sportliche Mutter, wenn
sie nur geschwind die Bébé-Vite-
Dose zu wirmen braucht,um ihr
Jingstes so gut zu fittern, wie
es ihr sonst kaum hier oben még-
lich wire, vielleicht nicht einmal
mit betrichtlichem Zeitaufwand
in der Chaletkiiche!

Der Fleisch- und Leberzusatz
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macht die Kleinkindernahrung
biologisch so wertvoll. Herrlich
gesattigt schlaft das Jungste ein.
Keine Hexerei. Bébé-Vite!

bepg-\ie

Dose mit z10 g Fr. 1.20

Bébé-Vite, ein Produkt der Bell A.G.
ist in Apotheken, Drogerien

und Bell-Filialen erhiltlich.
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der Teig luftiger wird) zugefligt und alles zu-
sammen eine halbe Stunde tiichtig geriihrt.
Dann siebt man nach und nach das Mehl hin-
ein. Wird der Teig dicklich, so fligt man den
Kirsch bei, fahrt nachher mit dem Mehl wei-
ter bis ein fester, aber noch feuchter Teig ent-
steht. Diesen knetet man auf dem Wirkbrett
sorgfiltig zusammen und 1ift ihn dann in ge-
deckter Schiissel zwei Stunden (oder auch tiber
Nacht) an einem kiihlen Orte stehen.

Nun wirkt man ihn nochmals mit leichter
Hand und dreht ihn stiickweise zu finger-
dicken Rollen. Diese schneidet man in 6—8 cm
lange Stiicke, 1Rt sie nochmals etwas ruhen
und backt sie dann schwimmend im heiflen
Ol, bis sie schon hellbraun sind.

Wenn das Ol rauchheifl ist, so gibt man
4-6 Schenkelein hinein, nimmt die Pfanne
vom Feuer, bis die Schenkelein aufgegangen
sind und wieder an der Oberfliche erscheinen.
Sind die Schenkelein hiibsch aufgesprungen,
was durch ein leichtes Uberstreichen mit einem
Loffel beschleunigt werden kann, so werden
sie bel lebhaftem Feuer rasch fertig gebacken.
Sie sollen schon hellbraun sein.

Das sorgfiltige Abtropfen des Gebickes ist
wichtig, darum wird es zum Erkalten am be-
sten auf ein Drahtgitter gelegt. Schenkelein
lassen sich in einer Biskuitbiichse lingere Zeit
aufbewahren. Vor dem Servieren bestreut man
sie nach Belieben mit Puderzucker.

Schlupfkiichlein

150 ¢ Zucker, eine Prise Salz, eine Messer-
spitze Zimt oder die geriebene Schale einer
halben Zitrone, drei Eier, 4-6 ERfloffel saurer
oder siifler Nidel, 40 g Butter, eine Messer-
spitze Backpulver, 500 g Mehl.

Zucker, Salz, Zimt, Eier und Nidel, sowie
die fliissig gemachte Butter werden zusammen
30 Minuten schaumig geriihrt. Das Back-
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pulver wird unter das Mehl gemischt und die-
ses unter tiichtigem Rithren der obigen Masse
beigefiigt, so dafl ein fester, aber noch feuchter
Teig entsteht.

Nach leichtem Zusammenkneten auf dem
Wirkbrett stellt man ihn zwei Stunden an die
Kihle, rollt ihn dann % cm dick aus und
schneidet mit dem Teigrddchen 6—7 cm breite
Riemen ab. Diese teilt man in ldngliche Vier-
ecke ein und versieht jedes in der Mitte mit
einem Kkleinen Einschnitt. Eines der Enden
zieht man durch diese Offnung und backt dar-
auf die zarten Kiichlein sofort schwimmend
goldgelb.

Das Backen mull anfangs etwas langsam,
nach dem Aufgehen eher rasch vor sich gehen.
Beim Einlegen in das Ol achte man darauf,
daf die Kiichlein nicht aus der Form gezogen
werden. Darum ist es ratsamer, nur ein Kiich-
lein nach dem andern zu backen. Die gutabge-
tropften und erkalteten Schlupfkiichlein wer-
den mit Zucker bestreut und zu Kaffee, Tee
oder Wein serviert.

Bliitz

1 Tasse Nidel, 50 g siife geschmolzene But-
ter und soviel heifle Milch, um einen geniigend
dicken Teig zu erhalten.

Diese Masse an 1250 g Mehl schiitten (per
500 ¢ Mehl einen Kaffeeloffel Salz dazu ge-
ben), den Teig schnell kneten und zudecken,
daf er moglichst warm bleibt. Dann wird er
sofort einen Centimeter dick ausgerollt, mit
dem Kiichliradli in Vierecke geschnitten und
in heifflem Ol gebacken.

Werden die Kiichlein nicht sofort verwen-
det, so schichtet man sie noch heiff in einen
gutschliefenden Topf aus Email oder Steingut
und deckt denselben sofort gut zu. Auf diese
Art bleiben die Kiichlein weich; bei Luftzutritt
werden sie sprode.

fiir Personen, die unter

dem Einfluf des Fohns
und der Luftdruck-
schwankungen leiden

Das Schmerz-

linderungsmittel
Fohnex hat sich gut

Fohnex-

Tabletten gegen
Kopfweh, Migrine,
Neuralgie und Zahn-
schmerzen

bewidhrt. Seine Fahig-
besonders keit, prompt zu helfen,
wird geschatzt.
ZU Prakt. Taschenpackung
Fr. 1.55, erhiltlich in
empfehlen Apotheken u.Drogerien

Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1

Der mercerisierte
Maschinen-Nahfaden
URSUS 6013

ist ausserordentlich gut vernahbar,
hervorragend gleichméssig und
reissfest. 250 Farben. Verlangen Sie
bei Ihrem Detaillisten URSUS!

ZWICKY & CO. WALLISELLEN
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Rosli—ganz grofs!

Bei Tag im Geschift! Verkaufen, Pakete machen, Tiren 6ffnen.
Am Abend stolze Dame mit Hinden wie Schneewittchen!. . ..
Ganz grof3, Rosli!

]a Rosli kennt eben die gute Wirkung von
Glycelia-Handcreme gegen rissig-rote Haut.

G, yce/m

G/)/(E/Zd-Gf/(@, fettfrei, dringt leicht ein, |

macht die Haut weich und geschmeidig.

G/yc'e/z'a-/m/bfétr, speziell fir trockene,
sprode, rissige Hiande. Nahrt, belebt und
regeneriert die Haut.

Immer gepjﬁ’fgte Hénde!
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