Schweizer Radio
und Fernsehen

Ofenkichlein

Zutaten:

2 dl Wasser
50 g Bultter
125 g Mehl
3 Eier

Y4 TL Salz

2 KL Zucker

2 dl Rahm zum Fillen der Ofenkiichlein
Zucker zum Siissen des Rahms
Puderzucker zum Bestauben der Ofenkdiichlein

Zubereitung:

Das Wasser zusammen mit dem Salz und dem Zucker kurz aufkochen und dann sofort vom Herd
nehmen. Den Butter in Stlicklein zugeben und schmelzen lassen. Das Mehl (alles auf einmal)
zugeben und gut verriihren. Die Pfanne jetzt wieder auf den Herd stellen und so lange weiterrtihren,
bis sich der Teig von der Pfanne I6st und einen elastischen und schén gleichméssigen Teig-Klumpen
bildet. Den Teigklumpen in eine Teigschissel geben und mit Hilfe des Handrtihrwerks ein Ei nach
dem andern in den Teig einarbeiten.

Den Teig in einen Dressiersack fillen und kleine aber méglichst hohe Haufchen auf ein mit
Backtrennpapier ausgelegtes Blech spritzen. Achtung: Abstand halten zwischen den einzelnen
Haufchen, der Teig geht beim Backen auf.

Ofen auf etwa 210 Grad vorheizen und das Blech heineinschieben. Nach ca. 20 Minuten die
Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren und die Kiichlein weitere 10 bis 15 Minuten backen.
Wahrend des Backens muss der Ofen immer geschlossen bleiben.

Die Kichlein aus dem Ofen nehmen und noch lauwarm aufschneiden. Das Unterteil soll etwas
grosser sein als der Deckel. Den Rahm steif schlagen, nach Belieben mit Zucker siissen und in einen

Dressiersack fillen. Die Unterteile der aufgeschnittenen Kichlein grosszigig mit Rahm fillen. Den
Deckel aufsetzen und mit Puderzucker bestauben.
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