Rosechuechli

Zutaten

· 100 g weiche Butter

· 3 EL Zucker

· 1 EL Kirsch

· 5 bis 6 Eigelb

· 1 Prise Vanillezucker

· 500 g Mehl

· 5 dl Milch, Zimmertemperatur

Alle Zutaten zu einem glatten Teig anruhren und rund eine Stunde ruhen lassen. 

5 bis 6 Eiweiss (zu Schnee geschlagen) darunter ziehen.

Das Rosechuechli-Eisen im Fritieröl erhitzen und in den Teig eintauchen (nicht ganz bis zum

oberen Rand, da sich sonst das Chuechli nicht lösen lässt) und fritieren. Sobald es schön goldgelb ist, das Chuechli mit einem leichten Schlag auf das Eisen lösen und fertig fritieren. Gut abtropfen lassen.

Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestäuben.
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