Fasnachts - Kichlen

Kategorien:  Backen, Gebéack, Schwaebisch, Fritdse, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
1 Prise Salz
20 Gramm Frischhefe
80 Gramm Zucker
60 Gramm Butter
125- 250 m  Lauwarne MIch
2 Ei er

Ausbackfett

ZUM BESTREUEN

Zucker
Zi nt

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel sieben und in der Mtte eine kleine Milde
fuer den Vorteig formen. Danach di e angewaernte M| ch, Zucker und
die zerbroeselte Hefe in die Mil de geben, mt etwas Mehl einen
Vortei g anruehren und ca. 30 M nuten gehen | assen. Nun die fluessige
Butter, Salz und die Eier zugeben und einen Teig kneten bis er
Blasen wirft. Mt einem Tuch abdecken und an ei nem warnen Pl atz eine
St unde ruhen | assen.

Nachdem der Teig | Stunde geruht hat, wird er zu einemca. | cm

di cken Fl aden ausgerollt. Daraus werden | aengliche, verschobene

Vi erecke (Rauten) ausgestochen oder geraedelt, die man nochnal s ca.
20 M nuten gehen | aesst.

Vor dem Backen in heissem Fett werden die Kuechlein nehrmals mt

ei ner Gabel eingestochen. Variante: Auf ein Kuechlein wird eine
feste Marnel ade gestrichen, ein zweites darauf gelegt und nochmal s
ausgeraedelt. Am besten wird die Fuellung vor der |etzten Ruhezeit
zugegeben.

Nach dem Backen mt Zucker und Zint bestreuen.



