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teilen alte Familienrezepte fur Weihnachtsgebﬁck mit

Rosinenkiichlein

125 g Butter rithre leicht, 4 ganze Eier,
125 ¢ zerstossenen Zucker, 250 g Mehl und
100 ¢ Rosinen darunter gemengt, mit zwei
Kaffeeloffeln kleine Kiichlein auf ein befet-
tetes Blech gesetzt und schon gelb gebak-
ken.

Nusshrotli

250 g Butter werden schaumig geriihrt, 4
Eigelb, 2 ganze Eier, 250 g gestossener
Zucker dazu gemengt und 14 Stunde ge-
rithrt, 125 g gehackte Baum- oder Hasel-
nusskerne und 250—375 g Mehl leicht bei-
gemengt. Mit einem Loffelchen kleine,
gleichmiissige Hiufchen auf ein befettetes
Blech gesetzt und bei gelinder Hitze ge-
backen.

Marzipan-Haselnussleckerli

250 g gemahlene Haselniisse und 250 g
gemahlene Mandeln, 500 g feiner Zucker
werden mit 4 Eiern, etwas geriebener Mus-
katnuss, 1 Kaffeeloffel Zimt, 35 Schale fein
gehacktem Zitronat gut vermischt, der Teig
14 fingerdick ausgerollt, auf ein mit Mehl
bestiubtes Modell gedriickt, dann die Lek-
kerli geschnitten, auf ein mit Mehl bestdub-

tes Brett gelegt und in einem warmen Zim-
mer zwei Tage lang stehen gelassen. Dann
werden sie auf ein Blech gelegt, das mit
Speck eingefettet wurde, bei schwacher
Hitze gebacken und heiss mit Zuckerglasur
eingepinselt.

Zuckerglasur : 250 g Zucker und etwas
Vanille werden mit 34 Glas Wasser zu star-
kem Faden eingekocht, dann sofort mit ei-
nem Pinsel oder einem Biirstchen auf das
heisse Backwerk gestrichen. Wird das
Backwerk in 2—3 Minuten nicht weiss, so
kocht man die Glasur noch stirker ein.

Marzipan-Nussleckerli

Zu diesen nimmt man 300 g Niisse und
200 g Mandeln, sonst werden sie zubereitet
wie die Haselnussleckerli.

und Schokoladen-
schnitten

Altes Ziircher Rezept
200 g geriebene Mandeln, 125 g Zucker,
etwas Zitronenschale, das Gelbe von 2 Eiern
gut vermischen, auf halbe Offletten strei-
chen und im Ofen backen.

Schwefel-
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65 g geschiilte, geriebene Mandeln, 125 g
Zucker, 125 g Schokoladenpulver, den
Schnee von 2 Eiern gut mischen, auf halbe
Offletten streichen und in schwacher Hitze
backen.

Offletten sind beim Hiippenbiicker zu ha-
ben.

Klosterkuchen

80 g Butter werden schaumig geriihrt,
250 g geriebene Mandeln, 250 g geriebene
Haselniisse, 250 g Mehl, 250 g Zucker, 4
Eier, 1 Pickli Backpulver. Alles wird gut
miteinander vermengt und in schwacher
Hitze gebacken.

2 Tage vor Gebrauch zu machen.

Elisabethenkridinzchen

Von 300 g Mehl, 180 g Butter, 120 g Zuk-
ker, 1 Ei und Zitronenschale wird ein Teig
verarbeitet, 14 cm dick ausgewallt, Ringe
ausgestochen, mit Eigelb bestrichen und in
missiger Hitze hellgelb gebacken.

Nuss-Makronen

250 g Niisse, 250 g Zucker, das Weisse
von 4 Eiern zu Schnee geschlagen, unge-
fihr 1 Loffel Mehl. Auf Blech kleine Hiufeli
setzen und in guter Hitze backen.

Miirberteig Gueteli
500 g Mehl, 310 g Butter, 250 g fein gerie-
bene Niisse oder Mandeln, 250 g Zucker,
Schale einer halben Zitrone fein verwiegt,
eine Muskatnuss, 20 g Zimt, etwas Nigeli,
2 Eier.

Dies alles gut miteinander verschafft, ge-
wirkt und mit Modeli ausgestochen, mit Ei
angestrichen und auf einem mit Mehl be-
streuten Blech gebacken.

Warmgeschlagenes Biscuit

200 g Zucker, 5 Eier, 150—170 g Mehl, die
Schale einer Zitrone. Der Zucker wird mit 5
ganzen Eiern auf einer nicht zu heissen
Stelle des Herdes warm geschlagen. Her-
nach ziehe das gesiebte Mehl leicht und
rasch unter die Masse, fiige die geriebene
Schale der Zitrone bei und backe die Masse
in stark mittelheissem Ofen leicht braumn.

Schokoladenherzli
250 g Mandeln, 250 g Zucker, 50 g Scho-
koladenpulver, 1 Prise Zimtpulver, 2—3 Ei-
weiss. Alle Zutaten werden zu einem Teige
verarbeitet, 34 cm dick ausgewallt, Herz-
chen ausgestochen, Zucker dariibergestreut
und-im Ofen gebacken.

76

Speisefelt

fiir das

Weihnachtsgeback



	3 Hausfrauen teilen alte Familienrezepte für Weihnachtsgebäck mit

