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iaiisiuiïtP)(iftlidj£ tmtûMap ö£i gdjMtp frait£it-$£ttMß.

CSrfdjehtt am erftert ©ottntag ieiett SKonatê.

St. (Sailen 9it. 12. Dejember 19°9-

gU ant tit ipt (Oltftgettufi 0ejmt&?

ir tefen; Silted Dbft hat 5>bar fe^r Wenig ltäfjrenbe SBeftaitbteiïe.
^§©1 gm unreifen 3uftanbe enthält ed ©tärfemehl, bad fid) in ju=
neljmenber Steife nach unb nad) in Sb«d;tjuc!er (Säboulofe, gruïtofe)
umbilbet, Woburct) bie fid) anfänglich burd) beat ©efdjmad feljr bemerï=
bar madjenben organifd)en ©äuren, meiftend Slefofetfäure ober 28etn=

fteinfäure, gemitbert ober ganjtid) berbeclt werben. ©iiclfioffhaltige 97ähr-
ftoffe (©iweifjlörfier) finb in allen Dbftforten nur in gang geringer
Stenge enthalten. ®ie fticl|tofffreien ©ïtraïtftoffe befiedert hauf>tfäd)lid)
and @e!tin. @tärfe unb gette lommen im frifchen öbft in ganj ge=

ringen, ïaum nadjweidbaren Ouantiiäten bor; wegen bed fel)r geringen
©ticfftoffgehalted unb bed feljr bjo^en SBaffergetjalted mirb bad frifclje
Obft meift nur atd ©enufjmittel unb nur bad ®örrobft atd 9ta^rung§=
mittel angefelfen. @m S3eiffnel möge und ben Unterfdjieb ber d)entifd)en
93eftanbteite jwifd)en frifdjem unb gebörrtem öbft geigen 1 ®ie frifdjen
Steffel enthalten: 84,8 % SBaffer, 0,4 °/° ©tidftoff, 0 % Sett, 7,2 %
$ucEer, 5,6 % fticEftofffreieif ©jtraltftoff, 1,5 °/° Ç)oïgfafer, 0,5 °/o 9Ifct)e ;

bie gebörrten SXefofeï bagegen enthalten nur 27,9 °/® SBaffer aber 1,3
% ©tictftoff, 0,8 % Sett, 42,8 % ffucEer, 20,5 °/'o fticlftofffreien ©draft*
ftoff, 4,9 °/° ^otgfafer unb 1,6 % Slfdje.

©ang abgefehen babon, bafj fcljon bie S3erfd)iebenartigleit ber öbft*
forten eine giemïid) reichliche, bem ©efchmacE jufagenbe Slöwechdlmtg
geftattet, ift bad öbft folgenber borgüglicEjer ©igenfdjaften wegen fehr
fdjäfsendwert; ®ie im öbftfafte aufgetöfien Sfäfirftoffe werben leichter
unb fdjneEer berbaut nnb ind tölut übergeführt aid bie bieter anberer
fehr ftidftoffreidjer Stahrungdmittel. ®nrd) ben ©ehalt an Sïudjtfâuren
wirft bad öbft überhaupt wohltätig auf bie SSerbauung, förbernb auf
bie $ätigfeit ber Slbfonberungdorgane, erfrifchenb auf bie' 531ut&efd)af=

fenljeit nnb belebenb auf bie ©äftegtrfulation ein. SWerbingd ift beim

©enuffe bon rohem öbft bie tßorfidjt anzuraten, bad öbft entWeber

fauber abjuwifdjen ober mit SBaffer abjuffiühlen ober auch Su fdfälen.

AllMMMMW GrlltiàilM der SciMetzer Fraueil-KituU.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember (9^9-

Warum ist Obstgenuß gesund?

àUeir lesen: Alles Obst hat zwar sehr wenig nährende Bestandteile.
AtzW Im unreifen Zustande enthält es Stärkemehl, das sich in
zunehmender Reife nach und nach in Fruchtzucker (Lävoulose, Fruktose)
umbildet, wodurch die sich anfänglich durch den Geschmack sehr bemerkbar

machenden organischen Säuren, meistens Aepfelsänre oder
Weinsteinsäure, gemildert oder gänzlich verdeckt werden. Stickstoffhaltige Nährstoffe

(Eiweißkörper) sind in allen Obstsorten nur in ganz geringer
Menge enthalten. Die stickstofffreien Extraktstoffe bestehen hauptsächlich
aus Sektin. Stärke und Fette kommen im frischen Obst in ganz
geringen, kaum nachweisbaren Quantitäten vor; wegen des sehr geringen
Stickstoffgehaltes und des sehr hohen Wassergehaltes wird das frische
Obst meist nur als Genußmittel und nur das Dörrobst als Nahrungs-

- Mittel angesehen. Ein Beispiel möge uns den Unterschied der chemischen

Bestandteile zwischen frischem und gedörrtem Obst zeigen! Die frischen
Aepfel enthalten: 84,8 Wasser, 0,4 "/» Stickstoff, 0 "/» Fett, 7,2 °/o

Zucker, 5,6 "/» stickstofffreieillExtraktstoff, 1,5 °/» Holzfaser, 0,5 Asche;
die gedörrten Aepfel dagegen enthalten nur 27,9 °/» Wasser aber 1,3
"/» Stickstoff, 0,8 "/» Fett, 42,8 "/» Zucker, 20,5 stickstofffreien Extraktstoff,

4,9 °/° Holzfaser und 1,6 °/° Asche.

Ganz abgesehen davon, daß schon die Verschiedenartigkeit der
Obstsorten eine ziemlich reichliche, dem Geschmack zusagende Abwechslung
gestattet, ist das Obst folgender vorzüglicher Eigenschaften wegen sehr

schätzenswert: Die im Obstsafte aufgelösten Nährstoffe werden leichter
und schneller verdaut und ins Blut übergeführt als die vieler anderer
sehr stickstoffreicher Nahrungsmittel. Durch den Gehalt an Fruchtsäuren
wirkt das Obst überhaupt wohltätig auf die Verdauung, fördernd auf
die Tätigkeit der Absonderungsorgane, erfrischend auf die Blutbeschaffenheit

und belebend auf die Säftezirkulation ein. Allerdings ist beim

Genusse von rohem Obst die Vorsicht anzuraten, das Obst entweder
sauber abzuwischen oder mit Wasser abzuspühlen oder auch zu schälen.
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Sticht fetten haften bent Dbfi namtid) tteine fßitgbitbüngen an, bie 2tn*

tajj ju berfdjiebenen SranïjjettSerfchéinungen, 3. S3. tpautaugfchtcigen,

geben tonnen.

"p.egepté.
©ïbrobt ttttö gut bcfnnben.

gritaffee bon Sat BS bru fi. Stadjbem man bie S3ruft in tüctr=

tnent Stöaffer gewäffert bat/ tctfft man fie ettna 10 ättinnten mit SBaffet!

fodjen, ïitïjtt fie in Mtem SBaffer ab, irocînet fie auf einem $ud)e ab,
unb t;aut fie in 5 cm. breite ©tücte. ®ann täfjt ntan ein ©tüct SButter

in einer Safferotte jergeben, fdjmigi eine Swiebet unb ein @tüdd)en
Sotbeerbtatt barin, tut ein paar Söffet SOÏe^t baju, tafjt biefe nod)

einige Stugenbtide fcbwitsen unb rührt tangfam fo biet bon bent Sßaffer,
in welchem man bie S3ruft btand)iert bat, baju, bafi ntan nach bem

3tuftod)en eine nicht ju biete ©auce erbätt, in bie man bie Satbfteifct)*
ftuefe fotnie ©atj unb ein ©fräufjtein ©ewürjträuter tut uttb fie tang*
fam weid)tochen täfit. SBäbrenb beg Sod)eng entfernt man ben ©diaum,
nimmt bag gteifdj, fobatb eg gar ift, mit bem ©djaumtöffet b^raug,
toebt bie ©auce mit etwag SBeifjwein jur gehörigen SDide ein, legiert
fie mit einigen ©igetben, fdjärft fie mit 3'tronenfaft unb ©arbeiten*
butter, fotbie Siebigg gteifdjejtraft ab, unb giefjt fie buret) ein ©ieb
auf bag Satbfteifd), Wetd)eg man in eine aitbere SÜafferotte getan bat.
Stun fügt man nod) tteine ©emmetttöfje btttätt unb hattet bag gri*
taffee biß jum 9tnrid)ten im SBafferbab geifî.

*
SBeifse Nutteln. ©in Sïito frifet) abgefodjte Ä'uttetn werben in

feine 9tiemd)en gefdgnitten. Sn etwag S3utter bünftet man fobann eine

fein gefebnittene Smiebet unb 1—2 Sod)töffet SOtel)t, fügt unter gutem
Stühren gteifebbrübe ober t)ei$eê SSaffer, fomie ©atj unb ißfeffer, eine

©etbrübe, eine geffoidte 3tüiebet, ein ©träufjeben 5ßeterfitie unb gute^t
bie Nutteln bei unb täfit atteg auf tteinem $euer gar werben. Stadlern
bie Suttetn angerichtet, täfit man, wenn nötig, bie ©auce einlochen, gibt
nod) einen Söffet Stabm ober iötitd), ober etwag .ßitronenfaft baju,
träftigt bie ©auce mit einem ©fljjdjen SSiaggig SSSürge unb giefjt fie
über bie Suttetn. Stad) belieben beftreut man bag @erid)t auch mit
gebadter fßeierfitie.

*
Saraufdjen mit ©pedibrübe. 6 fßerfonen. .ßubereitunggjeit

1 Vs ©tunben. ®ie Sïaraufcben werben gefdjupbt, auggenommen, fauber
gereinigt unb auf beiben Stüdenfeiten jtoei Schnitte gemadjt. ®attn
lo$t man fie in ©atjWaffer gar. ïtnterbeffen macht man bon 2 Söffet
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Nicht selten haften dem Obst nämlich kleine Pilzbildungen an, die Än-
laß zu verschiedenen Krankheitserscheinungen, z. B, Hautausschlägen,
geben können.

Wezepts.
Erprobt und gut befunden.

Frikassee von Kalbsbrust. Nachdem man die Brust in
warmem Wasser gewässert hat, läßt man sie etwa 10 Minuten mit Wasser

kochen, kühlt sie in kaltem Wasser ab, trocknet sie auf einem Tuche ab,
und haut sie in 5 cm. breite Stücke. Dann läßt man ein Stück Butter
in einer Kasserolle zergehen, schwitzt eine Zwiebel und ein Stückchen
Lorbeerblatt darin, tut ein paar Löffel Mehl dazu, läßt diese noch

einige Augenblicke schwitzen und rührt langsam so viel von dem Wasser,

in welchem man die Brust blanchiert hat, dazu, daß man nach dem

Aufkochen eine nicht zu dicke Sauce erhält, in die man die Kalbfleischstücke

sowie Salz und ein Sträußlein Gewürzkräuter tut und sie langsam

weichkochen läßt. Während des Kochens entfernt man den Schaum,
nimmt das Fleisch, sobald es gar ist, mit dem Schaumlöffel heraus,
kocht die Sauce mit etwas Weißwein zur gehörigen Dicke ein, legiert
sie mit einigen Eigelben, schärft sie mit Zitronensaft und Sardellenbutter,

sowie Liebigs Fleischextrakt ab, und gießt sie durch ein Sieb
auf das Kalbfleisch, welches man in eine andere Kasserolle getan hat.
Nun fügt man noch kleine Semmelklöße hinzu und haltet das
Frikassee bis zum Anrichten im Wasserbad heiß.

Weiße Kutteln. Ein Kilo frisch abgekochte Kutteln werden in
feine Riemchen geschnitten. In etwas Butter dünstet man sodann eine

fein geschnittene Zwiebel und 1—2 Kochlöffel Mehl, fügt unter gutem
Rühren Fleischbrühe oder heißes Wasser, sowie Salz und Pfeffer, eine

Gelhrübe, eine gespickte Zwiebel, ein Sträußchen Petersilie und zuletzt
die Kutteln bei und läßt alles auf kleinem Feuer gar werden. Nachdem
die Kutteln angerichtet, läßt man, wenn nötig, die Sauce einkochen, gibt
noch einen Löffel Rahm oder Milch, oder etwas Zitronensaft dazu,
kräftigt die Sauce mit einem Güßchen Maggis Würze und gießt sie

über die Kutteln. Nach Belieben bestreut man das Gericht auch mit
gehackter Petersilie.

-X-

Karauschen mit Speckbrühe. 6 Personen. Zubereitungszeit
1 V2 Stunden. Die Karauschen werden geschuppt, ausgenommen, sauber
gereinigt und auf beiden Rückenseiten zwei Schnitte gemacht. Dann
kocht man sie in Salzwasser gar. Unterdessen macht man von 2 Löffel
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SJteljl in lutter eine bunîetgeXbe ©inbrenne, fügt ©rülfe unb ©fftg baju,
läßt burcßlochen unb gibt 125 @r. mitrflig gefdjnittenen, bräuntict) ge=

bratenen ©ßed baran, fügt etmaS ißfeffer, ein Borbeerblait (wenn nton
eS liebt etmaS iyngmer) baju unb laßt bie Saraufchen barin auffodjen.
©ann fd)medt ntan bie ©rülje ab, mür^t fie mit V2 ©eelöffel SRaggi=

SSürge unb beftreut beim Anrichten baS @erid)t mit fleinmürßig ge*

fd)nittenem ©ßed unb ©emrnel, bie man in einer Pfanne Ijat hellbraun
anbraten laffen.

5f<

ipäringfauce. (Sin §üring mirb ht SOÎtïdj eingereicht, bon ben

©röten befreit unb berttüegt. ©inige feingetiacfte ©djaïotten merben in
©utter gebünfiet, 2 Söffe! SDÎe^t baju gerührt, fd)ön gelb geröftet unb
mit t)ei|em Staffer ju einer ©auce aufgeïocl)t. ©in Borbeerbïatt, etmaS

3itronenfaft, fomie ein ©tüdchen frifcße ©utter unb etmaS BiebigS
ejtraft mirb in bie ©auce gerührt, biefe nochmals aufgebockt unb über

jmei ©igelb angerichtet.
*

SKöbeligebadeneS. llebrig gebliebenes gleifd; tnirb fein jer=
hacft, ebenfo eine §anbboü ©djnittlauch, ißeterfilie nnb baSfelbe mit
©alj, ißfeffer, SÜtuSfatnuß, nach ©elieben and) Stofinen unb Steinbeeren,
jnfammengemengt unb barauS Sügelchen geformt, hierauf roirb 125
©ramm ©utter an bie Stürme gefteHt unb ju ©djaum gerührt, bann

gibt man einen Söffe! üoll Sütel)!, ein ©igelb nnb einen Söffel boll
Süiild) baju unb rniebertmlt baS unter tüchtigem Stühren breimal, juleßt
fomrnt baS jit @d)nee gefchlagene ©imeiß h'uau- ^un nimmt man
Süiöbeli, tnie fie ju ©chmelgbröbli unb Sßaftetdjen gebraucht tnerben —
eS ift gut, roenn fie nicht 31t niebrig finb, ba fonft baS gdt herauSfprißt,
— beftreidjt fie mit ein tnenig ©utter, gibt einen Söffel boll ©eig bau
ein, hinauf ein gleifchtügelein, gule^t toieber einen Söffel ooll ©eig unb
badt fie im öefeli fdjön gelb.

* •

S1 ein e St ei h n a d) tS!u d) en. 250 ©ramm ©utter, 250 ©ramm
ffucter, 250 ©ramm Stießt, 1 @i unb 4 Zitronen, ©er ©aft nnb nad)
©efdjmact feiitgemiegte ©d)ale merben 31t einem gefchtneibigen ©eige
getnetet, ber ©eig fobann gut auSgemeßt unb mit einem ©lafe 3U

runben Suchen auSgeftodjen. ©iefe badt man in ber Stöhre golbgelb.
*

§afeln;tß ,8miebad. 280 ©ramm 3uder, 280 ©ramm Stieß!,
140 ©ramm geriebene ipafelnüffe merben mit brei gansen ©iern auf
bem ©rett 3U einem ©eig gearbeitet, ben man 3U nicht fehr biden
©triegeln formt. Stuf einem mit ©utierfchmal3 beftridjenen ©lech üiirb
biefer .gmiebad fehr langfam gebadett unb mährenb beS ©adenS oft
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Mehl in Butter eine dunkelgelbe Einbrenne, fügt Brühe und Essig dazu,
läßt durchkochen und gibt 125 Gr. würflig geschnittenen, bräunlich
gebratenen Speck daran, fügt etwas Pfeffer, ein Lorbeerblatt (wenn man
es liebt etwas Ingwer) dazu und läßt die Karauschen darin aufkochen.

Dann schmeckt man die Brühe ab, würzt sie mit V2 Teelöffel Maggi-
Würze und bestreut beim Anrichten das Gericht mit kleinwürflig
geschnittenem Speck und Semmel, die man in einer Pfanne hat hellbraun
anbraten lassen.

Häringsauce. Ein Häring wird in Milch eingeweicht, von den

Gräten befreit und verwiegt. Einige feingehackte Schalotten werden in
Butter gedünstet, 2 Löffel Mehl dazu gerührt, schön gelb geröstet und
mit heißem Wasser zu einer Sauee aufgekocht. Ein Lorbeerblatt, etwas
Zitronensaft, sowie ein Stückchen frische Butter und etwas Liebigs Fleisch-
extrakt wird in die Sauce gerührt, diese nochmals aufgekocht und über

zwei Eigelb angerichtet.

Mödeligebackenes. Uebrig gebliebenes Fleisch wird fein
zerhackt, ebenso eine Handvoll Schnittlauch, Petersilie und dasselbe mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuß, nach Belieben auch Rosinen und Weinbeeren,
zusammengemengt und daraus Kügelchen geformt. Hierauf wird 125
Gramm Butter an die Wärme gestellt und zu Schaum gerührt, dann

gibt man einen Löffel voll Mehl, ein Eigelb und einen Löffel voll
Milch dazu und wiederholt das unter tüchtigem Rühren dreimal, zuletzt
kommt das zu Schnee geschlagene Eiweiß hinzu. Nun nimmt man
Mödeli, wie fie zu Schmelzbrödli und Pastetchen gebraucht werden —
es ist gut, wenn fie nicht zu niedrig sind, da sonst das Fett herausspritzt,
— bestreicht sie mit ein wenig Butter, gibt einen Löffel voll Teig darein,

hierauf ein Fleischkügelein, zuletzt wieder einen Löffel ooll Teig und
backt sie im Oefeli schön gelb.

-i- -

Klein e W ei h n a ch tsku ch en. 25V Gramm Butter, 250 Gramm
Zucker, 25V Gramm Mehl, 1 Ei und 4 Zitronen. Der Saft und nach
Geschmack feingewiegte Schale werden zu einem geschmeidigen Teige
geknetet, der Teig sodann gut ausgewellt und mit einem Glase zu
runden Kuchen ausgestochen. Diese backt man in der Röhre goldgelb.

Haselnnß-Z wie back. 280 Gramm Zucker, 280 Gramm Mehl,
140 Gramm geriebene Haselnüsse werden mit drei ganzen Eiern auf
dem Brett zu einem Teig gearbeitet, den man zu nicht sehr dicken

Striezeln formt. Auf einem mit Butterschmalz bestrichenen Blech wird
dieser Zwieback sehr langsam gebacken und während des Backens oft
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mit Get beftrid)en. ©ebaden, tnirb er in ftngerbide (Streifen gefdpitten,
bie man röften läfft.

*

©efal jette Sre^eïi. 125 ©ratitnt Stiel)!, 125 ©ramm fltffe
Sutter, Salj nnb 2 ©ter. ®ie Sutter mirb ttid)t gefdjmoljen, bag

Stiehl unb alle! übrige pfantnten mit gattg tnenig Süild) p einem
lodern S£eig gemirtt, fleine Sügelclfen gemacht nnb, fomie bag ©ifen
marm ift, mit ©bedfdjmarte befiridjen unb gebaden. Sag ©ifen muff
bon 3eit 8U 8eü beftricljen merben, menn man fiefc)t, baf) eg troden ift.

*
ißfeffer Siüffe. 5 ©ier merben fci)aumig uitb mit 500 ©ramm

feingeftofjenem 3uder eins balbe Stunbe pfammengerüffrt, 30 ©ramm
feingeftoBener feiner Simmt, i geriebene Sliugfatnuf), 10 ©r. SieIfen,
10 ©ramm Sîarbamom, 1 SJtefferfbilje ißfeffer, bte feingetoiegte @d)ale
einer Ijalben Zitrone, 15 ©ramm Drangenfdjalen ttitb Stiehl nad) ©ut»
bünten (beiläufig 500 ©ramm) merben Ifinpgefügt. SIEeg mirb p
einem SLeige mit 8 ©ramm £>irfd)l)ornfatj berarbeitet ttttb p büntten
SBürften auggerollt, meldje man in nujjgrojff Stüddjen fdjnetbel nnb
auf ein bebutterteg Sled) fel^t. Son ben borgefdjriebenen ©emürjen
ift nadj ©utbünfen aud) meniger ju nehmen. ®g ift gut, menn man
bie ißfeffernüffe auf bem Sied) eine S?ad)t, aud) nod) länger ftebjen läfft.

*
ißfeff er lud) en. 10 ©igelb merben mit 500 ©ratttnt f latent

3uder eine fyalbe Stunbe gerütjrt, bag SBeifie bon ben ©iern mirb p
fteifem Sd)nee gefd)lagen, fobann merben 375 ©ramm Stianbeln, bie

pbor abgezogen, tiein gefdpitten uttb auf einem Sied) fcljön gelb ge=

röfiet finb, 8 ©ramtn ßimtut, 4 ©ramm Sielten, 4 ©ramm Sîarbamom,
4,@rantnt Sliacigblitmen (iDiugfatblüte), alleg geflogen, bie Sdjale einer

Zitrone, 32 ©ramtn Sitronat, 32 ©ramm feingefdpittene Orangen-
fdjale bap gegeben unb gut berrüffrt. Siun ftreut man nod) 500 @r.

feinfteg 28eijenmef)l bajmifdjen ttttb fdjliejflid) 8 ©ratnttt ipirfcfyljornfalj.
Sft and) biefeg gut bermengt, fo mirb ber $eig mit £>itfe eineg Stiefferg
auf Oblaten geftridjen, bie ißfefferfud)en merben auf Sled)e gelegt, über
S?act)t in ein falteg geftellt unb am anbern $ag in einem

nid)t p Reifen Ofen gebaden.
-5fr

SBaffermarjif)an. (Selfr billig). gitder: 500 ©rattttn, SSielfl:
500 ©ramm, SBaffer: V* Siter. ®ag SBaffer mirb über ben gebrödelten
guder gegoffen nnb pgebedt, über Stacht flehen gelaffett, bann tüd)iig
abgerührt unb bag SJteljl baran getnetet. ®er S£eig muff feljr feft fein
unb eine Stunbe getnetet merben. Sladjbem er einige Stunben geruht,
mirb er auggerollt unb in bie Süobel (Iföljerne gönnen) gebrüdt. ®ie
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mît Ei bestrichen. Gebacken, wird er in fingerdicke Streifen geschnitten,
die man rösten läßt.

Gesalzene Bretzel i. 125 Gramm Mehl, 125 Gramm süße

Butter, Salz und 2 Eier. Die Butter wird nicht geschmolzen, das

Mehl und alles übrige zusammen mit ganz wenig Milch zu einem
lockern Teig gewirkt, kleine Kllgelchen gemacht und, sowie das Eisen

warm ist, mit Speckschwarte bestrichen und gebacken. Das Eisen muß
von Zeit zu Zeit bestrichen werden, wenn man sieht, daß es trocken ist.

Pfeffer-Nüsse. 5 Eier werden schaumig und mit 500 Gramm
feingestoßenem Zucker eine halbe Stunde zusammengerührt, 30 Gramm
feingestoßener feiner Zimmt, 1 geriebene Muskatnuß, 10 Gr. Nelken,
10 Gramm Kardamom, 1 Messerspitze Pfeffer, die feingewiegte Schale
einer halben Zitrone, 15 Gramm Orangenschalen und Mehl nach
Gutdünken (beiläufig 500 Gramm) werden hinzugefügt. Alles wird zu
einem Teige mit 8 Gramm Hirschhornsalz verarbeitet und zu dünnen
Würsten ausgerollt, welche man in nußgroßc Stückchen schneidet und
auf ein bebuttertes Blech setzt. Von den vorgeschriebeneu Gewürzen
ist nach Gutdünken auch weniger zu nehmen. Es ist gut, wenn man
die Pfeffernüsse auf dem Blech eine Nacht, auch noch länger stehen läßt.

Pfefferkuchen. 10 Eigelb werde» mit 500 Gramm klarem
Zucker eine halbe Stunde gerührt, das Weiße von den Eiern wird zu
steifem Schnee geschlagen, sodann werden 375 Gramm Mandeln, die

zuvor abgezogen, klein geschnitten und auf einem Blech schön gelb
geröstet sind, 8 Gramm Zimmt, 4 Gramm Nelken, 4 Gramm Kardamom,
4 Gramm Macisblumeu (Muskatblüte), alles gestoßen, die Schale einer

Zitrone, 32 Gramm Zitronat, 32 Gramm feingeschnittene Orangenschale

dazu gegeben und gut verrührt. Nun streut man noch 500 Gr.
feinstes Weizenmehl dazwischen und schließlich 3 Gramm Hirschhornsalz.
Ist auch dieses gut vermengt, so wird der Teig mit Hilfe eines Messers
auf Oblaten gestrichen, die Pfefferkuchen werden auf Bleche gelegt, über
Nacht in ein kaltes Zimmer gestellt und am andern Tag in einem

nicht zu heißen Ofen gebacken.

Wassermarzip an. (Sehr billig). Zucker: 500 Gramm, Mehl:
500 Gramm, Wasser: V« Liter. Das Wasser wird über den gebröckelten
Zucker gegossen und zugedeckt, über Nacht stehen gelassen, dann tüchtig
abgerührt und das Mehl daran geknetet. Der Teig muß sehr fest sein
und eine Stunde geknetet werden. Nachdem er einige Stunden geruht,
wird er ausgerollt und in die Model (hölzerne Formen) gedrückt. Die
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äRargipanftücfdjen muffen bötlig auêtrocfnen unb merben bei geringer
ipijge gebacten.

*

©infadjeê Simmtgebcicf. 500 ©ramm SRefjt, 375 ©ramm
Sucter, 65 ©ramm Sutter unb 3 ©ier. Suerft »erben Sucter uub
Sutter gufammen berrüljrt, bann fügt man bie ©ter, einen $eetöffet
Simmt unb geflogene Stetten unb gutetjt baë SRelft tjingu. ®er $eig
mirb ausgerollt mit gönnen aller 2trt ausgeflogen, mit ©igetb be=

ftridjen unb gebacten. ®aS ©ebäct ift billig unb gut; eS eignet fiel)

borgügtid) für Einher unb !ann und; gurn Saumfd;müclen genommen
merben.

*

2Bei!jnad)t§tüd)ti. Smei ©ier, 1 Söffet SRibet, eigrofj guteS

©djtneinefett, etmaS ©ognat ober fRofenmaffer unb bie abgeriebene
©djate einer ßilrone unb ein $äfid)en feingefioffener Sucter merben
mit feinem fOteljt su einem feften garten SCetg berarbeitét, auSgemeltt
unb mit großer ©ternform ausgeflogen. ®ie fpätfte ber ©terndjen
mirb beifeite gelegt, auf bie anbere ^atfte mirb mit einem Söffetdjcn
in bie SRitte ein ttein mettig itRarmetabe getegt, bie unbetegt geblieben

tten ©lernten barauf gebeett, ringS um bie güttung gut feftgebrüett
uttb in t)eifjer Sutter fctjön getb=braun gebacten. @ie fetjen aitS mie

fteine Eröncfyen, fetjr tjübfd) unb fdjmecfen fomotft mann atS ®effert
für SRittag ober fatt 51t Eaffee ober äBein.

Sf

©taub tor te. ftRan rütjrt 500 ©ramm ungefatgeite Sutter gu
9tat)m, tut 500 ©ramm ©rbäpfetmetft töffetmeife bagu, fomie bier ©ier,
500 ©ramm feinen Sucfer, ©aft unb ©djate einer Sitrone, fpmie einen

Söffet Strrat. ®ie SRaffe mirb eine ©tunbe tang gerührt unb gutefjt
ber ©djnee bon 6—8 ©tern Ijingugetan. SRan bädt fie in einer @pring=
form eine ©tunbe tang.

*

Singer forte' oij ne ©ier. 200 ©ratnm Sutter fdjaumig gerührt,
200 ©ramm gefäjmettte, feingefiofjene SRanbetn, 200 ©ramm @erud)=

gitcfer, etmaS Sitronen ober Simoniefdjaten unb 200 ©ramm äRet)t

bagu gerütirt. SRan fann biefe $orte aud) mit Eonfeft füllen. Simonie
ober tßunfcfjeiS baruber geben.

*

Spinnen miiggïi. (EteiueS Eonfett). 500 ©ramm Butter, 250
©ramm gefdjätte unb feingeftoffene SRanbetn, 250 ©ramm Sutter,
eine tjatbe Sitrone unb 7 ©ier. ®ie Sutter mirb guerft red)t gtatt ge=

rütjrt, bann bie ©ier, Sudler, Sitrone unb SRanbetn beigegeben unb gut
gerührt, naci) unb nad) 750 ©ramm SRe^f, bis fid; ber ®eig bon
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Marzipanstückchen müssen völlig austrocknen und werden bei geringer
Hitze gebacken.

Einfaches Zimmtgebttck, 590 Gramm Mehl, 375 Gramm
Zucker, 65 Gramm Butter und 3 Eier. Zuerst werden Zucker und
Butter zusammen verrührt, dann fügt man die Eier, einen Teelöffel
Zimmt und gestoßene Nelken und zuletzt das Mehl hinzu. Der Teig
wird ausgerollt mit Formen aller Art ausgestochen, mit Eigelb
bestrickten und gebacken. Das Gebäck ist billig und gut; es eignet sich

vorzüglich für Kinder und kann auch zum Baumschmücken genommen
werden.

-i-

Weih nach tsküchli. Zwei Eier, 1 Löffel Nidel, eigroß gutes
Schweinefett, etwas Cognak oder Rosenwasser und die abgeriebene
Schale einer Zitrone und ein Täßchen feingestoßener Zucker werden
mit feinem Mehl zu einem festen zarten Teig verarbeitet, ausgewellt
und mit großer Sternform ausgestochen. Die Hälfte der Sternchen
wird beiseite gelegt, auf die andere Hälfte wird mit einem Löffelchen
in die Mitte ein klein wenig Marmelade gelegt, die unbelegt gebliebenen

Sternchen darauf gedeckt, rings um die Füllung gut festgedrückt
und in heißer Butter schön gelb-braun gebacken. Sie sehen aus wie
kleine Krönchen, sehr hübsch und schmecken sowohl warm als Dessert

für Mittag oder kalt zn Kaffee oder Wein.

Standtorte. Man rührt 509 Gramm ungesalzene Butter zu
Rahm, tut 509 Gramm Erdäpselmehl löffelweise dazu, sowie vier Eier,
599 Gramm feinen Zucker, Saft und Schale einer Zitrone, sowie einen

Löffel Arrak. Die Masse wird eine Stunde lang gerührt und zuletzt
der Schnee von 6—8 Eiern hinzugetan. Man bäckt sie in einer Springform

eine Stunde lang.

Linzertorteohne Eier. 290 Gramm Butter schaumig gerührt,
299 Gramm geschwellte, feingestoßene Mandeln, 299 Gramm Geruchzucker,

etwas Zitronen oder Limonieschalen und 209 Gramm Mehl
dazu gerührt. Man kann diese Torte auch mit Konfekt füllen. Limonie
oder Punscheis darüber geben.

-i-

Spinnenmüggli. (Kleines Konfekt). 599 Gramm Zucker, 259
Gramm geschälte und feingestoßene Mandeln, 259 Gramm Butter,
eine halbe Zitrone und 7 Eier. Die Butter wird zuerst recht glatt
gerührt, dann die Eier, Zucker, ZitroNe und Mandeln beigegeben und gut
gerührt, nach und nach 750 Gramm Mehl, bis sich der Teig von
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ber ©djüffet teidjt töft. fpernadf nimmt man je einen Seetöffet bot!
Sieig, madjt runbe kugeln barauS, brüclt mit einem äRefferrüden ©tridfe
hinein, IreugWeiS, öeftreidjt fie mit berltobftem ©igetb, legt fie auf
ba§ mit Sutter beftridfene Sted; unb täfjt fie im Ofen fdjön gelb baden.

-X-

©ebuïbgeltïi. 3 GstWeifj, 150 ©ramm SMft, 125 ©r. 3"c£er,
10 Srofifen Sergamotlenöt Werben gut miteinanber bermifcfjt, bann
werben auf ißapier mit einem Kaffeelöffel fteine ipäufdfen gemacht unb
bei fdjWadfer fpifte gebaclen.

*
Sraune SRanbeti. 4 ©er, 250 @r. ,ßuc£er, werben "-i ©tunbe

gerührt; bann 125 ©ramm Sutter bagu gemifdft, ebenfo 125 ©ramm
SPÎanbeïn unb 125 ©ramm ÏDMjï nebft einem Söffe! boH 3hnmt. Sfun
werben bie SJiänbeli auSgeftodfen unb in Ijeiffer Sutter gebatfen.

*
tpauêïederïi. 500 ©ramnt iponig fieben ïaffen, bann 500 ©r.

Kanbiê, 15 ©ramm 9icigetif>utber, 10 ©ramm Bimmt, 250 ©ramnt
Weifjer 3uder, 30 ©ramm ßitronat, 30 ©ramm Orangeat nnb bag

nötige SJÎeïjt bagu getan; gut bermengt, auggeftodjen unb gebaclen.

*
fDianbet 8 Wiebacl. 4 gange ©er unb 4 ©gelb werben mit

500 ©ramm fender fdjaumig gerübjrt, bann gibt man 125 ©ramm um
gefdjätte Süanbeln unb fo biet feineê ïlîefjt bagu, btê man gwei lange
breifingerbreite Saibdjen formen !ann. 33ian lege fie auf ein mit Sutter
beftridjeneS Sted), gwifdjen jebeS Saibd)en ein (wffenbeê fpotg, ftreidje
fie mit ©gelb an unb bâcle fie in guter ipiije. ©obatb fie gebaclen
finb, fdjneibet man fie mit fdjarfem ÜJieffer in ©djnitten unb bftljt
fie nodfmaR

-5f

SRanbetgueteti. 250 ©ramm Sutter werben teidjt berritljrf,
250 ©ramm gefdjütte, geriebene fötanbetn bagit gefügt nebft 250 @r.

3ucfer, 250 ©ramnt SRcfjt, etwaë .Bitronenfdjate unb *@aft unb eine

ißrife $immt. 9ïun wirb aitëgeWaUt, formen auSgeftodfeti, mit ©gelb
beftridfen unb fdfön gebaclen.

*
© f) o I o t a b c n f) t ft fj d) e n. 300 ©ramm fein geriebene ©Ijofotabe,

300 ©ramm feiner $uder, 200 ©ramm geriebene Sflanbetn. (einige
bittere baruttter) unb 6 ©iweifj. ffuder uttb ©iweifi werben eine SSJeite

gerütjrt, ©tfoMabe unb iKanbetn hinzugegeben unb bie iDtaffe auf
einer mit äSadjS beftridfenen Sßtatte gebaclen.

*
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der Schüssel leicht löst. Hernach nimmt man je einen Teelöffel voll
Teig, macht runde Kugeln daraus, drückt mit einem Messerrücken Striche
hinein, kreuzweis, bestreicht sie mit verklapstem Eigelb, legt sie auf
das mit Butter bestrichene Blech und läßt sie im Ofen schön gelb backen.

Geduldzeltli. 3 Eiweiß, 130 Gramm Mehl, 125 Gr. Zucker,
10 Tropfen Bergamottenöl werden gut miteinander vermischt, dann
werden auf Papier mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen gemacht und
bei schwacher Hitze gebacken.

Braune Mandel i. 4 Eier, 250 Gr. Zucker, werden V» Stunde
gerührt; dann 125 Gramm Butter dazu gemischt, ebenso 125 Gramm
Mandeln und 125 Gramm Mehl nebst einem Löffel voll Zimmt. Nun
werden die Mändeli ausgestochen und in heißer Butter gebacken.

Hausleckerli. 500 Gramm Honig sieden lassen, dann 500 Gr.
Kandis, 15 Gramm Nägelipulver, 10 Gramm Zimmt, 250 Gramm
weißer Zucker, 30 Gramm Zitronat, 30 Gramm Orangeat und das

nötige Mehl dazu getan; gut vermengt, ausgestochen und gebacken.

Mandel-Zwieback. 4 ganze Eier und 4 Eigelb werden mit
500 Gramm Zucker schaumig gerührt, dann gibt man 125 Gramm
ungeschälte Mandeln und so viel feines Mehl dazu, bis man zwei lange
dreifingerbreite Laibchen formen kann. Man lege sie auf ein mit Butter
bestrichenes Blech, zwischen jedes Laibchen ein passendes Holz, streiche
sie mit Eigelb an und backe sie in guter Hitze. Sobald sie gebacken

sind, schneidet man sie mit scharfem Messer in Schnitten und bäht
sie nochmals.

Mandelgueteli. 250 Gramm Butter werden leicht verrührt,
250 Gramm geschälte, geriebene Mandeln dazu gefügt nebst 250 Gr.
Zucker, 250 Gramm Mehl, etwas Zitronenschale und -Saft und eine

Prise Zimmt. Nun wird ausgewallt, Formen ausgestochen, mit Eigelb
bestrichen und schön gebacken.

Chokoladenplätzchen. 300 Gramm fein geriebene Chokolade,
300 Gramm feiner Zucker, 200 Gramm geriebene Mandeln (einige
bittere darunter) und 6 Eiweiß. Zucker und Eiweiß werden eine Weile
gerührt, Chokolade und Mandeln hinzugegeben und die Masse auf
einer mit Wachs bestrichenen Platte gebacken.
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Budernüffe. 500 ©ramm $uder itnb 4 ©ier rütjrt man eine

tjatbe ©tunbe, tut 500 ©ramm äSeigenmetft, 3 ©ramm aufgetöfte 5ßott=

afdje, 40 ©ramm Sitronat, eine geljadte Sitronenfcpate, etwaê gimmt
unb geflogene Stetten Ijinju, breE)t Stögen bon ber ©röfje einer Keinen
Stuff unb bacft fie auf gefdjmierten Stechen.

-5f

Setegte @ otbf d)ni tten. S3iëfutin ober Sftitdjbrötdjen werben
in fingerbicfe ©Reiben gefdjnitteit, beftreicpt je eine ©cpeibe babon mit
§imbeergetee, tegt eine anbere ©ctjeibe barauf, menbet fie in taumarmer
SRitd), bann in bertteppertem ©i unb bacft fie in tjeifjer Sutter. Stod)

ijeifj mit Suder beftreut.
*

©tjriftbaumtonfett. 10 ©iWeifj Werbenju ganj fteifem ©djnee
gefdjtagen. 1 ®ito Suder tbirb forgfättig barunter gemifdjt unb bie

Stiaffe beliebig mit Sihmue uub Sanitte parfümiert. ®ie £>ätfte beS

©djaumeê wirb in eine anbere ©djüffel getan uitb rot gefärbt. SRan

füEt nun juerfi ben Weifjen ©cpaum in einen @pri|fad nnb breffiert
auf ein mit 2Sad)ê beftridjeneê Sted) atlertei giguren, j. S. Stinge,
tperjd;en, Srefset, ifüreuje rc. ©benfo Wirb ber rote ©cijaum berwenbet.
©tWaS irodnen taffen unb bann tangfam baden, ©eijr pübfd) jn ©t)rifi»
bauntfdjmitd.

-X-

©djmetjbrötti. Stejept für SRabetainb. 250 ©ramm Suder,
an Welchem eine ijatbe S'ümuenfdjate abgerieben würbe ' unb 8 ©ier
Werben redjt fdjaumig gefcptagen, 125 ©ramm gertaffene Sutter unb
185 ©rantm SQteljl tangfam barunter gemifdjt, in gut aulgeftridjeite
gönnen eingefüllt, bei mäßiger ipi|e gebaden. ®ie SRaffe gibt etwa
20 ©tüd, fie Werben feljr fein.

ir

Simmtfterne. 500 ©ramm ,Suder, 500 @r. geriebene SJtanbetn,
7 ©imeifj ju ©dptee gefcptagen, uitb etwas Simmt menge teidjt burd)*
einanber. Sîoïïe bie SBtaffe mit Suder unb SRetjt mefferrüdenbid auS

unb tiebe mit ber ©tecpform ©terne barauS. Stad) bem Saden gibt
man fotgenben ©uff barauf: 122 ©ramm Suder, etwas Siwmt unb
ben @d)nee bon einem ©iweifj.

*

Saff eetüd)ti. 4 ganje ©ier, 2 Söffet StofenWaffer, 800 ©ramnt
Suiter, 1 Söffet Simmt, 1 Sßrife ©atj unb 30 ©ramm Suder werben
mit SDiet)! gut bermifcpt unb Verarbeitet. SJian nimmt fo biet SJtetft,

baff ber ®eig nictjt mepr feudjt ift unb fid) gut rotten tftfjt. @S werben
atSbann beliebig grofje ©tüde auS bemfetben gefcpnitten, biefe in Ijeifjem
gett gebaden unb gute^t mit Suder unb Simmt beftreut.
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Zuckernüsse. 500 Gramm Zucker und 4 Eier rührt man eine

halbe Stunde, tut 500 Gramm Weizenmehl, 3 Gramm aufgelöste Pottasche,

40 Gramm Zitronat, eine gehackte Zitronenschale, etwas Zimmt
und gestoßene Nelken hinzu, dreht Klößchen von der Größe einer kleinen

Nuß und backt sie auf geschmierten Blechen.

Belegte Goldschnitten. Biskutin oder Milchbrötchen werden
in fingerdicke Scheiben geschnitten, bestreicht je eine Scheibe davon mit
Himbeergelee, legt eine andere Scheibe darauf, wendet sie in lauwarmer
Milch, dann in verkleppertem Ei und backt sie in heißer Butter. Noch
heiß mit Zucker bestreut.

Christbaumkonsekt. 10 Eiweiß werden zu ganz steifem Schnee
geschlagen. 1 Kilo Zucker wird sorgfältig darunter gemischt und die

Masse beliebig mit Zitrone uud Vanille parfümiert. Die Hälfte des

Schaumes wird in eine andere Schüssel getan und rot gefärbt. Man
füllt nun zuerst den weißen Schaum in einen Spritzsack und dressiert
auf ein mit Wachs bestrichenes Blech allerlei Figuren, z. B. Ringe,
Herzchen, Bretzel, Kreuze :c. Ebenso wird der rote Schaum verwendet.
Etwas trocknen lassen und dann langsam backen. Sehr hübsch zu
Christbaumschmuck.

Schmelzbrötli. Rezept für Madelains. 250 Gramm Zucker,
an welchem eine halbe Zitronenschale abgerieben wurde und 8 Eier
werden recht schaumig geschlagen, 125 Gramm zerlassene Butter und
185 Gramm Mehl langsam darunter gemischt, in gut ausgestrichene
Formen eingefüllt, bei mäßiger Hitze gebacken. Die Masse gibt etwa
2V Stück, sie werden sehr fein.

Zimmtsterne. 500 Gramm Zucker, 500 Gr. geriebene Mandeln,
7 Eiweiß zu Schnee geschlagen, und etwas Zimmt menge leicht
durcheinander. Rolle die Masse mit Zucker und Mehl messerrückendick aus
und hebe mit der Stechform Sterne daraus. Nach dem Backen gibt
man folgenden Guß darauf: 122 Gramm Zucker, etwas Zimmt und
den Schnee von einem Eiweiß.

Kaffeeküchli. 4 ganze Eier, 2 Löffel Rosenwasser, 800 Gramm
Butter, 1 Löffel Zimmt, 1 Prise Salz und 30 Gramm Zucker werden
mit Mehl gut vermischt und verarbeitet. Man nimmt so viel Mehl,
daß der Teig nicht mehr feucht ist und sich gut rollen läßt. Es werden
alsdann beliebig große Stucke aus demselben geschnitten, diese in heißem
Fett gebacken und zuletzt mit Zucker und Zimmt bestreut.
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2ttti§brötti. 750 ©ramm Suder mit 5 Geiern eine Siunbe
rühren, ein ïnenig Sitrone unb beliebig Siitiê boran, gute^t 500 @r

SRe^t baju fieben, gut jufammen berarbeiten, mit ^>ot<$= ober Stecb=

mobettforaten auêfted)en, auf ein mit 9Ret)t beftreuteS Sied) legen, über
Eîad)t liegen laffen «nb aitbern Sag? in mäfjig beigem Ofen bacfen.

X-

ipauStederti. 500 ©ramm SnnbiSjudEer, ben man an ber
SBärme jergelfen täfjt, 375 @r. grob gefdjnittene SRanbetn, 750 ©r.
Suder, 2 getiefte Sitronenfd)aten, 2 Orangenfct)aIen, ein ©fjtöffet Siutmt,
helfen, SRubfatnuf?, 2 ©ßtöffet boE Sirjd)Waffer. 3Ran mad)t baë

Sïirfd)Waffer fiebenb, fügt bann ben SÛanbiêfirmp baju. ®ann wirb ber

Suder, bie SRanbetn unb ba§ ©ewürg ^ingugefägt, unb gittert 1 ®ito
unb 250 ©ramm SReljt. S)en Steig fünf machen, bafj er mögtid)ft uic^t

ganj erïaïtei. Stuf bem SBirïbrett tüchtig üerarbeiten, auêroEen, Sederti
fdjneiben, auf beftäubtem SBacfbïect) baden. 9îad) Setieben fann man
fie gtetfieren. ®ie SRaffe gibt 3 Sito Sederti.

*
glitte r^Sonfett. SRarjtpanmaffe Wirb angefeuchtet mit einem

©fjtöffet Ständiger ©otbmaffer unb fobiet feingefdjnittenem ©otbfdjaum,
bafj er überaE burd)fiet|t, babon iper^en, ©terne, fRinge, bringet ge=

formt unb auf wad)§beftrid)enem Sied) leicht trodnen taffen.
*

ipafetnufj ft enget. 100 ©ramm tpafetnüffe,- 100 ©r. fEüffe,
200 @r. Suder fein geftofjen unb etWab Si^onenfd)a'te bap, foWie ber

Sdjnee bon 4 ©iern. SDaS Stech utit Sutter beftreidjen, bie SERaffe etwa
fingerbid hineingeben; t)eUgetb baden unb Ijeifj gerfdpetben.

*
SRarjihan^Sederti. Stuf 500 ©ramm feingeriebene SRanbetn

tommen 500 @r. feiner Suder. SBieë Wirb mit ein wenig Orangen--
blütenwaffer angeweidjt, fobafj man ben Steig nod) roEen !ann; bann
aubgeftodjen unb. gebaden.

*
Sab en er Sräbeti. 3Ran nimmt 750 ©ramm Suder, 500 ©r.

SReljt unb ein wenig Saig; bringt ba§. SReljl unb ben Suder franp
förmig auf ein SBirtbreii; bann tommen nad) unb nach 8 ®ier barun=
ter, feingefd)nittene Süronen unb SlniS. ®ieb wirb aEeê untereinanöer
gemengt, auSgeWaEt, bann nbgeftodjen unb gebaden.

-X-

SBeihnad) têgebâcf. 3 ©igelb, 12 ©ramm Suder, 6 ©r. frifdje
gerrütjrte Sutter, 6 ©ramm SReljt unb bie fRinbe einer Sitrone Werben
fo lange bearbeitet, big ber Steig Stafen wirft, am ©übe 5 ©iweifj 5U

Sdjnee gefd)Iagen unb baruuter gerührt, m Stourteteitemgörmchen ge=

bradjt unb fd)nelt fd)ön getb gebaden.

Stebaïttoit uni) SSerlag : grau (£ 11 î e §onegger in ©t. ©allen.
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Anisbrötli. 750 Gramm Zucker mit 5 Eiern eine Stunde
rühren, ein wenig Zitrone und beliebig Anis daran, zuletzt 500 Gr
Mehl dazu sieben, gut zusammen verarbeiten, mit Holz- oder

Blechmodellformen ausstechen, auf ein mit Mehl bestreutes Blech legen, über
Nacht liegen lassen und andern Tags in mäßig heißem Ofen backen.

Hausleckerli. 500 Gramm Kandiszucker, den man an der
Wärme zergehen läßt, 375 Gr. grob geschnittene Mandeln, 750 Gr.
Zücker, 2 gehackte Zitronenschalen, 2 Orangenschalen, ein Eßlöffel Zimmt,
Nelken, Muskatnuß, 2 Eßlöffel voll Kirschwasser. Man macht das

Kirschwasser siedend, fügt dann den Kandissirup dazu. Dann wird der

Zucker, die Mandeln und das Gewürz hinzugefügt, und zuletzt 1 Kilo
und 250 Gramm Mehl. Den Teig flink machen, daß er möglichst nicht

ganz erkaltet. Auf dem Wirkbrett tüchtig verarbeiten, ausrollen, Leckerli

schneiden, auf bestäubtem Backblech backen. Nach Belieben kann man
sie glasieren. Die Masse gibt 3 Kilo Leckerli.

Flitter-Konfekt. Marzipanmasse wird angefeuchtet mit einem

Eßlöffel Danziger Goldwasser und soviel feingeschnittenem Goldschaum,
daß er überall durchsieht, davon Herzen, Sterne, Ringe, Kringel
geformt und auf wachsbestrichenem Blech leicht trocknen lassen.

Haselnußstengel. 100 Gramm Haselnüsse^ 100 Gr. Nüsse,
200 Gr. Zucker sein gestoßen und etwas Zitronenschale dazu, sowie der

Schnee von 4 Eiern. Das Blech mit Butter bestreiken, die Masse etwa
fingerdick hineingeben; hellgelb backen und heiß zerschneiden.

Marzipan-Leckerli. Auf 500 Gramm feingeriebene Mandeln
kommen 500 Gr. feiner Zucker. Dies wird mit ein wenig Orangcn-
blütenwasser angeweicht, sodaß man den Teig noch rollen kann; dann
ausgestochen und. gebacken.

Badener Kräbeli. Man nimmt 750 Gramm Zucker, 500 Gr.
Mehl und ein wenig Salz; bringt das Mehl und den Zucker
kranzförmig auf ein Wirkbrett; dann kommen nach und nach 8 Eier darunter,

feingeschnittene Zitronen und Anis. Dies wird alles untereinander
gemengt, ausgewallt, dann abgestochen und gebacken.

Weihnachtsgcbäck. 3 Eigelb, 12 Gramm Zucker, 6 Gr. frische

zerrührte Butter, 6 Gramm Mehl und die Rinde einer Zitrone werden
so lange bearbeitet, bis der Teig Blasen wirft, am Ende 5 Eiweiß zu
Schnee geschlagen und darunter gerührt, in Tourteletten-Förmchen
gebracht und schnell schön gelb gebacken.

Redaktion und Verlag- Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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