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WAS BACKEN WIR
AUF WEIHNACHTEN ?

Zitrenenmakronli: 250 g geschdlte und gerie-
bene Mandeln werden mit 150 g Zucker, 3 steifge-
schlagenen Eiweisy und einem Essloffel feingerie-
bener Zitronenschale gut verriihrt. Von diesem
Teig setzt man kleine Haufchen auf das gut mit
Oel bestrichene Kuchenblech (nicht zu nahe zu-
sammenriicken) und bidckt die Platzchen bei zu-
erst schwacher, dann; beli mittlerer Hitze goldgelb.

- « gf 7

' Fiir den Weihnachistisch. Aus Tannésten, Kerzen und bunten Schokoladenmakrénli: 3 steifgeschlagene Ei-
Bandern lasst sich leicht eine sehr schone Dekoration herstellen, weiss werden rasch mit 200 g geriebenen Man-
N die dem Weihnachtstisch eln besonders festliches Geprige gibt. deln, 100 g geriebener Schokolade oder Kakao und

100 g Zucker zusammengeriihrt. Wie oben be-
schrieben, die Haufchen aufs eingefettete Blech
setzen und im nicht zu heissen Ofen in etwa 12
Minuten backen.

Aenisplatzehen: 4 Eigelb mit 125 g Butter
schaumig rithren, nach und nach 125 g Weiss-
mehl, einen/ halben bis einen Loffel Aeniskorn-
chen, 1 Prigse Salz, und ¥ Packli Backpulver bei-
mischen, die steifgeschlagenen 4 Eiweiss darunter
mischen, und von diesem Teig Haufchen aufs
eingefettete Blech setzen. Zuerst bei schwacher,
dann bei Mittelhitze backen.

Schwabenbrétchen: 200 g Butter wird schau-
mig gerithrt. Man fiigt nach und nach 200 g
Zucker, 15 g Zimmtpulver, 250 g geschilte Man-
deln, 400 ¢ Mehl und 2 steifgeschlagene Eiweiss
bei. Den gutgekneteten Teig wallt man % Zenti-
meter dick aus, sticht §$hn mit hiibschen Form-
chen aus und bestreicht die Guetsli mit Eigelb.
"Bei Mittelhitze nur etwa 12 Minuten backen.:

Glaser fiir den Weihnachtstiseh. - Auch das einfache Wein- Honigleckerli aus Haferflocken: 200 g Hafer-

glas kann ein festlicheg Kleid erhalten. Aus Siiber- oder Weih- flocken, 8 g Salz, 10 g Backpulver, 8 g Amonium
nachtspapier werden Sterne und andere Figuren geschnitten und (Triebsalz), und 2 dl Mileh anriithren und eine
mit wenig Leim auf das Glas geklebt. halbe Stunde aufquellen lassen., 160 g Butter,

200 g Zucker, 1 Eigelb und 30 g Honig gut schau-
mig rithren, mit der ersten Masse vermischen,

% zuletzt -noch. Vanille Aroma und 350 g Mehl bei-
fiigen; Den Teig iiber Nacht ausruhen lassen, diinn
ausrollen und die gestochenen Figuren knusprig
backen. Mit Schokolade- oder Kirsch-Glasur iiber-
ziehen, i

Mandel - Konfekt aus Kentaur - Haferflocken:
125 g Butter und 250 g Zucker schaumig rithren,
500 g feingewiegte Haferflocken, 250 g Mehl,
1 Paket Backpulver, einige Tropfen Bittermandel-
essenz und 2% dl Mileh langsam dazu mischen.
Den Teig % Zentimeter dick auswallen, beliebige
Formen ausstechen und in méssiger Hitze gold-
gelb backen. Mit Schokolade. oder Zucker-Glasur
bestreuen. J.R.

o L
. Mohnstollen % % % ¥ % % % % ¥ ¥ % % x % x x*
Zutaten zum Teig: 500 g Mehl, 80 g Fett, 80 g Zucker, 40 g
Hefe, 2 Eier, etwas abgeriebene Zitronenschale, Prise Salz, 50 g
gemahlene Mandeln, 50 g Rosinen, Milch.
Zutaten zur Fiillung: 200 ¢ Mohn, 1 Tasse Milch, 1 Ei, 100 g

Staubzucker, Teeloffel Butter, halbes Packchen Vanillinzucker.

Zubereitung: Zum Teig alle Zutaten gut warm stellen (Eier
in warmes Wasser legen), Hefe mit wenllg warmer Milch anriithren
und Prise Zucker zugeben. In die Mitte vom Mehl geben und auf-
gehen lassen (15 Minuten). Dann werden alle anderen Zutaten
darunter verarbeitet mit so viel Milch, bis der Teig gut knetig
ist und sich von der Schiissel 16st. Eine gute Stunde am warmen
Ofen aufgehen lassen.

Vaiie Biokes.

Walier Adrian: «Artos, der Tiguriner’.
Eine Erziéhlung aus der Frithzeit der
Schweiz fiir die reife Jugend. Mit Buch-

Zubereitung vom Mohn: Mohnsamen kauft man in der Dro- schmuck von Hans Thoni. In Leinwand
gerie oder Reformhaus und ldsst ihn gleich mahlen. Eventuell Fr. 8.25. A. Francke AG. Verlag Bern. Der
auch zu Hause auf der Kaffeemiihle. Den Mohn in eine Schiissel Autor fiihrt uns zuriick in die Zeit, 4@

¥ ¥ X K K ¥ X X ¥ ¥ X

geben und mit der Tasse kochender Milch iiberbriithen. Die ande- * unser Land noch von den helvetischen
ren Zutaten darunter mischen. Ist der Staubzucker recht fest, dann * Stimmen besiedelt war. Der Stamm der
durch ein Sieb driicken oder in einem Tuch klopfen. Der Mohn " Tiguriner ist an den Juraseen und
muss ein dicker Brei sein, eventuell 1 Loffel Mehl dazu geben. westlichen Mittelland ansissig und berel

Ist der Teig fertig, wird er nicht zu diinn ausgerollt, der Mohn * tet sich mit seinen Bundesgenossgn zum
in die Mitte verteilt und das ganze zusammengerollt, Die beiden " schicksalsschweren Zug nach Gallien vor
Seiten mit Milch oder Eiweiss anfeuchlen und etwas zusammen- Aber dem helvetischen Volk droht Bruder-
driicken, damit sie nicht aufgehen, Backzelt zirka 1 Stunde. Die * zwist, der um die iberragenden Gestalten
1. halbe Stunde nicht zu heissen Backofen, damit der Teig noch * des ehrgeizigen Orgetorix und um DlV'lF(;'
aufgehen kann. Den noch warmen Stollen mit zerlassener Butter den alten Sieger iliber Rom, entbrannt éir’
bestreichen und mit Staubzucker bestreuen. Der Stollen gewinnt ® da Orgetorix — den alten Gesetzen der
an Geschmack, wenn er einige Tage alt ist, Die Fiillung kann * Stammesfreiheit entgegen — nach

: - . onigswiin i ] iten
auch anstatt von Mohn mit gemahlenen Haselniissen zubereitet Kénigswiirde strebt. Diese Begebenhe

werden. Hella *

#
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Originelles Servierboydeckeli (Grésse: 76x38 cm)

Material: weisses Leinen und hellbraunes Stickearn Fiir Sti ieh i
- e ] ] tickgarn. Fir Stick: )
;pltzl‘}; lM;m U:Sttnckt» wie folgt: 1. Nadel 1 M. r,, Umschlag, 2 R}I 1 Pl e
.-Nadel 1 Umschlag, 2 M. 1. zusammenstricken, 1 M -r,‘ 3 .\‘adel wi
‘ J lag, 2 K T 30N e erste usw,
Am Bapd wird ein feines Saumchen handgendht und “die fertiggestrickte ulll)?;,
windlings angendiht. Im iibrigen siehe Abbildung. . - ) ‘

- zusammenstricken;

tagen anfertigen und da

Ein rasch ausfiihrbares Brotkérblideckeli

Auch Kinder konnen: dasselbe mit wenig Mithe in diesen Vorweihnachts-
o et met gr:)fs(e Freude berelten. - :

| Mat 5 Uck Leinwand (fertig gemessen 80/1¢ em ; blaues. Sti
: “.‘11’ legen 1 cm breiten Saum und I?aﬁien denselben nit)eineru'l‘ousrméfea;tzl.
RERBL L Avnaan stichen fest. Stickereimotive siehe Abbildung. ’
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vom Wanderzug nach. Gallien heben sich
in der Frithgeschichte der Schweiz als

entscheidende Ereignisse ab, und  sie

haben iiber zwei Jahrtausende auf die
ganze spitere Entwicklung unseres Landes
weitergewirkt.

" Diesen bedeutsamen vaterlindischen
Stoff bietet das Buch Walter Adrians als
eine farbige, dramatisch bewegte Erzih-
lung dar. Der Autor verwendet nicht bloss
zorgsam unsere heutigen frithgeschichtli-
chen Kenntnisse, er verfiigt vor allem
iiber das dichterische Gestaltungsvermo-
gen, um eine ferne, urtiimliche Zeit wieder
lebendig werden zu lassen. An der Seite
von Artos, einem jungen, beherzten Spross
des Tigurinerstammes, erlebt der Leser das
Mitreissende dieses grossen Entschlusses,
in ein Land der Sonne und fruchtbaren
Erde. zu ziehen. In der wurspriinglichen,
kraftvollen Natur des Alpen- und Seen~
landes und in der streng gewahrten Stam-
mesgemeinschaft der Helvetier ersteht vor
uns ein eindriickliches Urbild der Schweiz.
— Mit dem Buchschmuck von Hans Thoni
erhilt die Erzéhlung auch fiir das Auge
ein markantes und anziehendes Profil.

Der voliegende Band schliesst mit dem
Aufbruch nach Gallien. Vom weiteren
Schicksal des grossen Wanderzugs wird ein
zweiter Band erzéhlen.

Pestalozzi-Kalender 1948 mit Schatz-
késtlein, Verlag Zentralsekretariat Pro Ju-
ventute, Zirich.

Der Pestalozzi-Kalender auf das Jahr
1948 hat der Jugend gegeniiber eine ganz
besondere Aufgabe iibernommen. Es geht
ihm nicht allein darum, die schonen Ge-
biete der Natur, der Wissenschaft, der
Kiinste und der Spiele in ani
Text und Bildmaterial auszuschépfen, son-
dern auch geschichtlich hineinzufiihren in
ein Jahr, das fliir den Schweizer hohe Be-
deutung bezitzt. 1948 — das will heissen:
Seit 300 Jahren ist die schweizerische Un-
abhéngigkeit anerkannt; vor genau 150
Jahren wurden die letzten eidgendssischen
Kampfe gegen ausléndische Eindringlinge
durchgefiihrt; vor 100 Jahren trat die seit-
her immer wieder bewidhrte Bundesver-
farsung in Kraft. Die schweizerische Ju-
gend findet die entspredhenden bebilderten
Aufsitze inmitten der ubrigen belehren-
den oder unterhaltenden . Beitrdge und

wird, zu Weihnachten mit dem Pestalozzi-
Kalender beschenkt, fiir das wichtige Jahr
1948 inmerlich vorbereitet sein.

Elsa Muschg: «Piccolina». Eine Er-
zéhlung fir die Jugend. Leinen Fr. 8.75.
A. Francke AG., Verlag, Bern. Piccolina!
— In dem Namen liegt Sonne und Froh-
mut. Und die kleine Piccolina, sie bedeutet
fiir ihre Tessiner Pflegemutter die tat-
kraftige Mammina, auch tatséchlich alles.
Darum scheint die Sonne aus ihrem Leben
zu schwinden, als Piccolina zu ihrer rich-
tigen Mutter nach Ziirich zuriickkehren
muss, und sie bangt fiir- ihren Liebling.
Denn fir sie, die vollblitige Tessinerin,
ist die Welt jenseits des Gotthard feind-
lich, bose und kalf.

Wie sich Piccolina in der 'deutschen
Schweiz zurechtfindet und wie es ihrer ge-
sunden Natur schliesslich gelingt, Tessin
und Deutschschweiz zum- guten Werk zu
vereinen, das erzéhlt Elsa Muschg mit der
ihr eigenen: Wirme und Anschaulichkeit.

Elsa Muschg bedarf als Jugendautorin
lingst keiner Empfehlung mehr. Sie
schenkt hier der Schweizerjugend ihr bis-
her heiterstes und innigstes Buch.
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