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teilen alte Familienrezepte für ^VeihnachtsgeLack mit

3 Hausfrauen%,-v,rf

Rosinenküchlein
125 g Butter rühre leicht, 4 ganze Eier,

125 g zerstossenen Zucker, 250 g Mehl und
100 g Rosinen darunter gemengt, mit zwei
Kaffeelöffeln kleine Küchlein auf ein befet-
tetes Blech gesetzt und schön gelb gebak-
ken.

Nussbrötli
250 g Butter werden schaumig gerührt, 4

Eigelb, 2 ganze Eier, 250 g gestossener
Zucker dazu gemengt und y. Stunde
gerührt, 125 g gehackte Baum- oder Hasel-
nusskerne und 250—375 g Mehl leicht
beigemengt. Mit einem Löffelchen kleine,
gleichmässige Häufchen auf ein befettetes
Blech gesetzt und bei gelinder Hitze
gebacken.

Marzipan-Haselnussleckerli
250 g gemahlene Haselnüsse und 250 g

gemahlene Mandeln, 500 g feiner Zucker
werden mit 4 Eiern, etwas geriebener Mus-
katnuss, 1 Kaffeelöffel Zimt, y2 Schale fein
gehacktem Zitronat gut vermischt, der Teig
y2 fingerdick ausgerollt, auf ein mit Mehl
bestäubtes Modell gedrückt, dann die Lek-
kerli geschnitten, auf ein mit Mehl bestäub¬

tes Brett gelegt und in einem warmen Zimmer

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 ^ Glas Wasser zu starkem

Faden eingekocht, dann sofort mit
einem Pinsel oder einem Bürstchen auf das
heisse Backwerk gestrichen. Wird das
Backwerk in 2—3 Minuten nicht weiss, so
kocht man die Glasur noch stärker ein.

Marzipan-Nussleckerli
Zu diesen nimmt man 300 g Nüsse und

200 g Mandeln, sonst werden sie zubereitet
wie die Haselnussleckerli.

Schwefel- und Schokoladen¬
schnitten

Altes Zürcher Rezept
200 g geriebene Mandeln, 125 g Zucker,

etwas Zitronenschale, das Gelbe von 2 Eiern
gut vermischen, auf halbe Offletten streichen

und im Ofen hacken.
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Rosin enküeblsin
125 A Lutter rübre lsiobt, 4 gan^s Rier,

125 g ^srstossenen Mucker, 25V A Meld und
1VV A Rosinen darunter gemengt, mit ?wel
Xakkeslokkeln kleine Rüoblsin auk sin bsket-
tstes Lleob gesetzt und sobön gelb gsbak-
ken.

Russbrötli
25V x Lutter werden sobaumig gerübrt, 4

Rigslb, 2 gan^s Lier, 25V A gestosssner
êiuoker da^u gsmengt und Ltunds ge-
rübrt, 125 A gsbaokte Raum- oder Hasel-
nussksrns und 25V—375 A Meld lsiobt bei-
gsmengt. Mit einem Lökkeloksn kleine,
gleiodmässigs Räukobsn auk ein kokettstes
Lleob gesetzt und bei gelinder blitze ge-
baoksn.

Marnipan-ldaselnusslsoksrli
25V A gemablsns Haselnüsse und 25V A

gemablsns Mandeln, 5VV g keiner ^uoker
werden mit 4 Risrn, etwas geriebener Nus-
katnuss, 1 Rakksslökksl 2imt, ^ Lokals kein
gebaoktsm Zitronat gut verinisokt, der Veig

kingerdiok ausgerollt, auk ein mit Mskl
bestäubtes Modell gsdrüokt, dann dis là-
kerb gesobnittsn, auk sin mit Meld bestäub-

tss lZrett gelegt und in einem warmen Am-
msr awsi d'âge lang stsben gelassen. Dann
werden sie auk ein Lleob gelegt, das mit
Lpsok eingskettst wurde, bei sobwaober
llit^e gebaoksn und beiss mit 2uoksrglasur
eingepinselt.

^uoksrglasur: 25V g Auoker und etwas
Vanille werden mit (Aas IVasser ?u star-
kem Raden singskoobt, dann sokort mit ei-
nem Rinssl oder einem lZürstoben auk das
bsisss Laokwsrk gestriobsn. IVird das
Laokwsrk in 2—3 Minuten niobt weiss, so
koobt man die (Aasur noob stärker sin.

Mar^ipan-Russleokerli
?iu diesen nimmt man 3VV g Russe und

2VV g Mandeln, sonst werden sie Zubereitet
vie die Rasslnusslsoksrli.

Lobwekel- und Lobokoladsn-
sobnltten

Vltes ^ürobsr Rezept
2VV g geriebene Mandeln, 125 g Mucker,

etwas Atronsnsobals, das Nelbs von 2 Risrn
gut vermiscksn, auk balbs Okklstten strei-
oben und im Oken baoksn.
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65 g geschälte, 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 Hüppenbäcker zu
haben.

Klosterkuchen
80 g Butter werden schaumig gerührt,

250 g geriebene Mandeln, 250 g geriebene
Haselnüsse, 250 g Mehl, 250 g Zucker, 4

Eier, 1 Päckli Backpulver. Alles wird gut
miteinander vermengt und in schwacher
Hitze gebacken.

2 Tage vor Gebrauch zu machen.

Elisabethenkränzchen
Von 300 g Mehl, 180 g Butter, 120 g Zuk-

ker, 1 Ei und Zitronenschale wird ein Teig
verarbeitet, % cm dick ausgewallt, Ringe
ausgestochen, mit Eigelb bestrichen und in
massiger Hitze hellgelb gebacken.

Nu ss-Makronen
250 g Nüsse, 250 g Zucker, das Weisse

von 4 Eiern zu Schnee geschlagen, ungefähr

1 Löffel Mehl. Auf Blech kleine Häufeli
setzen und in guter Hitze backen.

Mürberteig Gueteli
500 g Mehl, 310 g Butter, 250 g fein gerie
bene Nüsse oder Mandeln, 250 g Zucker
Schale einer halben Zitrone fein verwiegt
eine Muskatnuss, 20 g Zimt, etwas Nägeli
2 Eier.

Dies alles gut miteinander verschafft, ge
wirkt und mit Mödeli ausgestochen, mit Ei
angestrichen und auf einem mit Mehl
bestreuten Blech gebacken.

W a r m g e s c h 1 a g e n e s 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.
Hernach ziehe das gesiebte Mehl leicht und
rasch unter die Masse, füge die geriebene
Schale der Zitrone bei und backe die Masse
in stark mittelheissem Ofen leicht braun.

Schokoladenherzli
250 g Mandeln, 250 g Zucker, 50 g Scho-

koiadenpulver, 1 Prise Zimtpulver, 2—3 Ei-
weiss. Alle Zutaten werden zu einem Teige
verarbeitet, % cm dick ausgewallt, Herzchen

ausgestochen, Zucker darübergestreut
und im Ofen gebacken.

Asrra -
Speisefett

für das

Weihnachtsgebäck
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65 A Assobälts, Asrisbsns Nanàeln, 125 A
^uoksr, 125 A Lobokolaàenxulvsr, àsn
Lobnse von 2 Lisrn Aut misoben, auk balbs
Okklsttsn streiobsn unà in sobvaober Lit/.s
baoken.

Okklsttsn sinà beim Lüppsnbäoksr ?u lin-
bon.

Lilostsrkuobsn
86 A Lutter vsràsn sobaumiA Asrübrt,

256 A geriebene Nanàeln, 256 A Zerisbene
Haselnüsse, 256 A Nsbl, 256 x 2uoksr, 4

Lier, 1 Läokli Laokpulvsr. Hllss virâ ^ut
miteinanàer vermengt unà in sobvaober
Lit^s Ksbaoksn.

2 Vaxe vor Oebrauob ^u maobsn.

Llisabstbenkrän^obsn
Von 366 x Nsbl, 186 A Lutter, 126 Z Auk-

ksr, 1 Li unà Aitronsnsobale virà ein VeiZ
verarbeitet, ^ ein àiok ausASvallt, LinZe
aus^sstoobsn, wit Lixelb bestriobsn unà in
massiger Lit^e bellxslb Aebaoken.

bluss-Nakronsn
256 A âsse, 256 A Auoksr, àas Weisse

von 4 Liern ^u Lobnse KesoblaZen, unZe-
käbr 1 Lökksl Nebl. L,uk Lievb kleine ttäuksli
setzen unà in Autsr lZit^s baoksn.

Nürberteix Oustsli
566 A Nsbl, 316 A Lutter, 256 A kein Aerie
bens élusse oâsr Nanàeln, 256 x Auoksr
Lokals einer kalben titrons kein verwiegt
eine Nuskatnuss, 26 A Amt, stvas bläAsli
2 Lier.

vies alles Ant miteinanàer versvbakkt, Ze
virkt unà mit Nôàeli ausxestoobsn, mit Li
an^estrioken unà auk einem mit Nebl be-
streuten Llsob Asbaoksn.

IV n r m A e s e b I n A e n s s Lisouit
266 A Auoksr, 5 Lier, 156—176 x Nsbl, àis

Lobule einer Aitrons. Der Auoksr virà mit 5

Fanden Lisrn auk einer niobt ^u beissen
Ltelle àss lZsràes varm AssoblaAsn. Ler-
navb ^iebs àas gesiebte Nebl lsiobt unà
rasob unter àis Nasse, küxs àis Asrisbens
Lobais âsr titrons bei unà baoks àis Nasse
in stark mittelbsissem Oken lsiobt braun.

Lobokolaàsnber?1i
256 A Nanàsln, 256 A Auoker, 56 A Lobo-

koiaàenpulvsr, 1 Krise Aimtpulver, 2—3 Li-
veiss. ^.lls Autatsn vsrâsn ^u einem VeiFS
verarbeitet, om àiok ausASvallt, Lsr?-
oben aussssstoobsn, Auoksr àarûbsrxestrsut
unà im Oken Asbaoksn.

-
Zpeksks»

kür àas

Weilinaàsgebâck
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