Fasnets - Zopfe (Schwabisch)

Kategorien:  Kuchen, Kleingebéack, Fritdse, Fastnacht, Saison
Zutaten fur: 130 Portionen

2 Ei er
75 Zucker
1 Sal z
125 m  Sahne
400 Mehl
Kokosfett oder O zum
Fritieren

Puder zucker; zum Best &uben

Anleitung:

Ei er und Zucker mt der Prise Salz schaum g rihren. Sahne dazugeben
und dann nach und nach das Mehl. Man nuss den Teig gut kneten kdnnen
Falls er zu weich ist, noch etwas Mehl dazugeben. Ei n Backbrett oder
die Arbeitsflache mt Mehl best&duben und den Teig 1/2 cm dick
ausrollen. 12 cmlange, 1 cmbreite Streifen davon abschnei den und
zu Spiral en drehen, so dass Zopfchen entstehen. Ins heiRe
Fritierfett geben und bei etwa 180 °C (es gibt Fritierthernoneter,
mt denen nman di e Tenperatur nmessen kann) etwa 5 M nuten backen. Mt
dem Schaum 6ffel aus dem Fritiertopf nehnmen. Auf Haushal t spapi er

abt ropfen | assen und noch hei B mt Puderzucker best&auben. Abkuhlen

| assen. b es sich um Faschi ng, Fastnacht, Karneval oder die

schwabi sche Fasnet handelt, Uberall, wo nan di e ausgel assenen
Narrentage feiert, gibt es Geback. Typisch ist auch fir dieses
schwabi sche Rezept, dass es in Fett schwi mmend ausgebacken wird.
Vielleicht deshalb, weil es durch den Fettgehalt eine gute G undl age
far Trinkfreudige ist.



