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Kleines Konfekt ^ '^Jgs M
da wir jetzt doch wieder ^Butter bekommen, mache ^
selbst. 250 g Mehl, wen.
weisses, wird mit 50 g Zuck. ^ ^ A

Salz, Vanillezucker, denn' £
geriebene einer Zitrone ^ gg« «jf
Orange auspressen und^ ^ gutter
falls darunter geben. 5 ^ j ga#;

flüssig werden lassen un
zutäte» 5

Ei gut verquirlen. Aus all uies

leicht rollbaren Teig dei» f.%s

rückendick ausrollen und aUÄ^'S
chen ausstechen. Zuletzt of®

Gefüllte Törtchen, ein hübsches

Rechts:

Gefüllte Törtchen
Aus 500 g Mehl, 75 bis
125 g Butter, 1 bis 4

Eiern, K 1 Milch, 5 g
Salz, 20 bis 75 g Zucker,
30 g Hefe wird ein He-
feteig bereitet. Man füllt
damit kleine Förmchen
und setzt änhlich wie
bei Brioches eine kleine
Kugel oben auf den
Teig. Nach dem Backen
schneidet man die Dek-
kelchen ab, füllt die
Törtchen mit Konfitüre
und einer dicken Va-
nillecreme und setzt
die Deckelchen wieder
oben auf. Sie sind bei
einem Sonntagszvieri
besonders willkommen.

Links:
Hippenstreifen

1 Ei, 40 g Zucker, etwas
Vanille, 50 g Mehl, 1
Esslöffel Milch. Ei und
Zucker werden schau-
mig gerührt und Mehl
und Milch beigefügt.
Ein Backblech wird
gut gefettet, der Teig
dünn darauf ausgestri-
chen und rasch licht-
braun gebacken. Noch
wenn der Teig ganz
heiss ist, wird er in
Streifen geschnitten.
Diese Guetzli müssen
in Blechbüchsen aufbe-
wahrt werden, sonst
werden sie weich und
verlieren an Geschmack.

Nußschnecken. Das Geheimnis bei den Nuß-
Schnecken besteht darin, dass man Caketeig mit
dem Makronenteig mischt. Ein Stück Caketeig
(250 g Mehl, 1 Ei, 100 g Butter, 1 Esslöffel
Büchsenmüch, 2 Esslöffel Zucker, 14 Päckchen
Vanillezucker) wird ausgerollt und mit Makro-
nenmasse (2 Eiweiss, 80 g Zucker, 120 g geriebene
Nüsse, etwas Zitronenschale) bestrichen. Dann
rollt man den Teig zusammen, lässt ihn etwas,
an der Kühle stehen und schneidet Scheiben,
die auf gefettetem Blech gebacken werden. Kann
man Zitronat oder Orangeat bekommen, so fügt
man davon der Makronenmasse bei.

Hippenstreifen: Noch heiss muss der Teig in Streifen
geschnitten werden, damit er nicht hart wird und springt
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Meines Itonkekt ^
Zs wir )àt Zock u^teZer ^je
Lutter bekommen, wacke ^
selbst. 250 s Mekl, ^5"^. r Äwt ^ ^
wsisses, wirZ mit 50 6 î>tt uaâ
Lsl-, Vanillezucker, à ^
geriebene einer ^trone ^ zgkt U
Orange auspressen unu^ ^ ^^ter
kalls Zarunter geben. S ^ l ^klüssig wsrà lassen un ^utsten^
Li gut verquirlen, às â ^ Aês

lsickt rolldsrsn l'siß ^ew ^rücksnZick ausrollen und

eben ausstscksn. Lulàt gkev

Lsküilte T'örtcksn, ein kübscksi

Ileckts:
OekuIIte Vörtcken

^.us 500 g Mekl, 75 bis
125 g Lutter. 1 bis 4

Liern, ü l Milok, 5 g
Sals:, 2k> bis 75 g Mucker,
20 g Leke wirZ ein Le-
kstsig bereitet. Man kuilt
Zsmit kleine Lörmeksn
unZ set^t snklick wie
bet Sriocbss eine kleine
Kugel oben suk Zsn
?eig. black Zem Lacken
seknsiZst man à Osk-
kelcksn ab, küllt Zle
Vörtcksn mit Konkitüre
unZ einer Zicken Vs-
nillscrsme unZ set^t
Zis Oeckslcken wisZer
oben suk. Sie sinZ bei
einem Sonntsgs2visri
bssonZers wülkommen.

Links:
üipxsnstreiken

1 Li, 40 g Luoker, etwas
Vanille, 50 g Mskl, 1
Lsslökkel Milck. Li unZ
Mucker werZen sckau-
mig gerükrt unZ Mskl
unZ lVlilck beigefügt.
Lin Lsckbleck wirZ
gut gekettet, Zer ?eig
Zünn Zarauk ausgsstri-
eben unZ rssck lickt-
braun gebacken. Lock
wenn Zer 1°eig gsn2
keiss ist, wirZ er in
Streiken gescknitten.
Oiese Ouetkli müssen
in Lleckbücksen aukde-
wadrt werZen, sonst
werZen sie wsicb unZ
verlieren an Oesckmsck.

Kuliscknecken. Las Oekeimnis bei Zen Kuü-
scbnscksn bestedt Zarin, Zass man Oaketsig mit
Zem lVlakronenteig misckt. Lin Stück Osketeig
(250 g lVlekl, 1 Li, 100 g Lutter, 1 Lsslökkel
Lücksenmück, 2 Lsslökkel Mucker, lt- Läckcben
Vanillezucker) wirZ ausgerollt unZ mit Makro-
nenmasse (2 Liwsiss, 80 g Lucker, 120 g geriebene
Küsse, etwas Litronsnscksle) bestricken. Dann
rollt man Zen ?eig Zusammen, lässt ikn etwas
an Zer Küble stsken unZ sckneiZst Sckeiden,
Zie suk gekettetem Lleck gebacken werZen. Kann
man Litronat oZer Orangsat bekommen, so kügt
man Zsvon Zer lVlakronenmssse bei.

Lippenztrsiten: block Ksi55 muzz cler i'eig in 8treiten
gvzcknittsn vsrcien, (lomit sr nickt kort vir8 uncl springt
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