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WEIHNACHTSGEBACK

Von Emmy Nyffenegger, Haushaltungslehrerin

Vielleichi versuchen Sie dieses Jahr,
wieder einmal die altmodischen Leb-
kuchen zu backen. Das Backen, und be-
sonders das Verzieren dieser Lebkuchen
ist eine recht vergniigliche Unterhaltung
fiir lange Winterabende. Da kann sich
die ganze Familie betatigen. Wie schén
ist es, wenn, vom Schulkind bis zum
Grossvater, alles sich beteiligen kann, die
einen beratend, die andern ausfiihrend.
Da wir dem Klaus-, dem Weihnachts-,
Silvester- und Neujahrstag entgegen-
gehen, lassen sich durch verschiedenartig
verzierte Lebkuchen allerlei Uberraschun-
gen und Neckereien herstellen.

Vorerst wird der Zweck, den unsere
Lebkuchen zu erfiillen haben, bestimmt,
um ihn dann durch eine besondere Form
und durch humorvolle Verse oder eine
Zeichnung, die als Verzierung dienen,
verdeutlichen zu kénnen. Aus einem al-
ten Liederbiichlein sucht man sich die
passenden Verse zusammen, oder, wenn
man dichten kann, verfasst man sie sel-
ber. Als Lebkuchenformen eignen sich
Rechiecke, Herze, Blumen und so weiter.
Diese Formen werden auf Packpapier ge-
zeichnet und zum Ausschneiden des Tei-
ges verwendet. Wahrenddem die einen
den Lebkuchenteig herstellen, formen
und backen, rithrt jemand anders die Ei-
weissglasur, bis sich ein feiner, zusam-
menhangender weisser Faden bildet. Die
fertige Glasur wird in ein selbergemach-
tes Pergamentsdckli gefiillt, sitzend und
mit ruhiger Hand spritzt man Verse und
Zeichnungen auf die fertigen Kuchen.

Nicht allen gelingt es das erste Mal. Zum
Glick kann Missratenes wieder abgeho-
ben werden.

Wenn es auch nicht ganz so schon
herauskommt wie beim Konditor, so be-
reiten doch solche Uberraschungen den
Herstellenden wie den Empfangenden
grosse Freude und bringen frohe Ab-
wechslung in den Alltag hinein.

REZEPT ZUM LEBKUCHENTEIG

1 kg Mehl im Kranz auf den Tisch geben.

700 g Zudker, 2 dl Wasser zum Faden ein-
kodchen. .

4 di Honig, 1 Essldffel Anispulver, 1 Ess-
I6ffel Nelkenpulver, 2 Essléffel Zim-
metpulver zum eingekodhien Zudker
geben.

15 g Pottasche in Wasser oder Rosenwasser
auflésen.

Alle Zutaten zu einem ITeig verarbeifen.
Formen aussdineiden und in mittlerer Hifze
badcen. Nodh heiss mif Honigwasser be-
streichen.

Spritzglasur

50 g Mehlzudker, 1 T'eeldffel Fiweiss, 1 Tee-
I6ffel Zitronensaft, '/+ Stunde ftiichtig
rithren, bis ein ITropfen der Glasur
nicht mehr verlduft.

Papiertiite aus Pergamentpapier:

Man schneidet das Papier zu einem
spitzwinkligen Dreieck und rollt es zu
einer Tiite, die 'unten geschlossen ist. Nun
tillt man die Giasur ein, schliesst die
Tiite mit der oben hervorstehenden Ecke
und schneidet unten die Spitze mit schar-
fer Kante weg, so dass ein ganz kleines
Loch entsteht. Durch schwachen Druck
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auf den Verschluss der Tiite spritzt man
die Glasur auf den Lebkuchen. Ein ge-
wohnlicher Spritzsack eignet sich nicht
so gut dazu, weil zuviel Glasur nétig
ware zum Einfillen.

WILLISAUER RINGLI

Das ist ein altes billiges Gebéack, wel-
ches sich auch sehr gut als Christbaum-
schmuck eignet. Aus dem warm verarbei-
teten Teige lassen sich mittelst kleinem
Blechdeckelchen irgendeiner Biichse und
einem Fingerhut Ringlein, oder mit rechi-
eckigem Deckelchen kleine Rechtecke,
auf deren Mitte eine Mandel gesteckt
wird, ausstechen. In dieses Rechteck
macht man mit einer dicken Nadel ein
Lochlein zum Durchziehen eines Aui-
hangebandchens. Oder aber man zeich-
net auf Papier Tierformen, schneidet sie
aus und legt sie als Form auf den aus-
gewallten Teig. So lassen sich Enten,
Hihner, Hunde, Kalzen in den wverschie-
densten Stellungen herstellen, die man-
ches Kinderherz erfreuen konnen.

Willisauer Ringli-Teig
500 g Zudker, 3 dl Wasser zum Faden ein-
kodhen.
Schale von 1 Zifrone, 400 g Mehl, /2 Es:-
l6ffel Zimtpulver vermisdien.

Den zum Faden eingekocdhten Zudkersirup
vermischt man mit dem Mehl und den iibri-
gen Zutaten. Dann formt¢ oder sticht man
vom warmen Teige Fiyuren aus, die man
auf ein nasses Blech legt, mit Wasser be-
pvinselt und in mittlerer Hifze bédkt.

KUCHENSCHABLONEN

Manche Torte, die auf die Festtage hin
gebacken wird, kénnte mitielst einer so-
genannten Schablone, die man sich aus
weissem Karton selbst herstellt, besonders
nett dekoriert werden.

Auf den weissen Karton zeichnet man
entweder die gewiinschie Inschrift oder
die Figuren und schneidet sie sorgfaltig
aus. Nun legt man die Schablone auf den
erkalteten Kuchen, bestreut sie dicht mit
Puderzucker und hebt den Karton sorg-
faltig vom Kuchen weg, damit das Bild
moglichst klar bleibt.

WEIHNACHTSGUTZLI

Das Backen der Weihnachtsgutzli kann
man sich erleichtern, indem man vorerst



einen Grundteig herstellt und denselben
nach Belieben in drei bis finf Teile teilt,
aus welchen sich durch verschiedene Zu-
taten und Formen verschiedene Guitzli
machen lassen.

Maildnderliteig als Grundteig :

1 kg Mehl, '/2 kg Buftter, 300 g Zudrer, 4
Eier, Eigelb zum Bepinseln.

1.Teil: Maildnderli. Ausstechen des

Teiges mit Blechiérmchen, Bestrei-
chen mit Eigelb, Backen in Mittel-
hitze.

2.Teil: Teepldtzchen. Es werden

kleine, diinne Platzchen ausgestochen
und diese gebacken. Noch heiss wird
jedes zweite Platzchen mit Konfitiire
bestrichen, je ein leeres Platzchen da-
raufgedriickt und in Staubzucker ge-
wendet.

3. Teil:

Pfaffenkédappli. Es werden

ebenfalls Platzchen ausgestochen, in
die Mitte jedes Platzchens etwas Kon-
fitlire gegeben, der Rand mit Wasser
bepinselt. Durch Aufheben von drei
Zipfeln entsteht ein Dreispitz, der mit
Eigelb bepinselt im Ofen in Mittel-
hitze gebacken wird.

4.Teil: Mandelringli. 100 g ge-
schalte, geriebene Mandeln werden
unter den Teig gemischt und daraus
Buchstaben oder Ringe geformt, diese
mit Eigelb bestrichen, mit Zucker be-
streut und in mitilerer Hitze gebak-
ken.

5.Teil: Schokoladeherzen und
Ringli. Der Teigteil wird mit 100 g
geriebenen Mandeln und 250 g Scho-
kolade vermischt und daraus Schoko-
ladeherzen ausgestochen oder Kranz-
chen geformt und diese in Mittel-
hitze gebacken.

o

... Ja, aber nurmit der wurzigen Lenzburger Sauce
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~Der Barenspiegel”

Das politische Wifyblatt der Schweiz

Dieses Blatt ist von Anfang an immer mehr ge-
wesen als nur ein ,Wikblatt”". Die politischen
wie auch andere Ereignisse finden hier ihren
Niederschlag in eigenartiger Form: Humor, Sa=
tire und Karikatur geben die Glossen zu allen
die politische Welt beriihrenden Vorkommnissen
so dass jeder Jahrgang ein Stiick Geschichte
in humoristischer Fassung darstellf. — Der
Birenspiegel bildet fiir jedermann eine anre-
gende und erquickende Lektiire, die noch den
Vorteil hat, sehr billig zu sein. Der jihrliche
Bezugspreis betrégt nur Fr. 5.—. Wer in Herren-
kreisen planvoll Kundenwerbung treiben will,
inseriert im ,Barenspiezel” und macht sich
dessen grosse Erfolgskraft nukbar. Prokbenum-

mern stehen jedermann kostenlos zur Verfiigung.

Verlag des .Bdarenspiegel” Bern

Telephon 24.845 Laupenstrasse 7a

Nicht einfach

Gotifried Keller...

d. h. irgendeine liicken- und fehlerhafte
Ausgabe, jefit, da die von Prof. J. Frankel
bereinigte und vom Kanton Ziirich unter-
stiste Gesamtausgabe zum grofen Teile
vorliegt. Es gibt Bande, die an Hunder-
ten von Stellen Berichtigungen autweisen.

Bisher erschienen 13 Binde, 1934 ,Das
Sinngedicht”. Jeder Band einzeln erhali-
lich. Leinen Fr. 10.— Halbleder Fr. 14.50

Pospekt verlangen!

Gottfried Keller:
Frithe Gedichte.

Bisher unbekannte und unverdffentlichte
Jugendgedichie Kellers. Bibliophife Aus-
gabe in Halbleder Fr. 20.—

Anna Burg:

Der heimliche Garten, Gedichte
Leinen Fr. 4.—

Maria Modena:
Sonette der Liebe. Gebunden Fr. 2.80

VERLAG BENTELI A.G. BERN

S

Fest irﬁHaus

als Ausstellung hat im Nov. und Dez. 1933
tiber 14000 Menschen in das Pestalozzianum
ge|ocld und alle mit begliickenden Eindriicken

entlassen.

Fest im Haus

als Buch hat die mannigfaltigen Anregungen
jener reichen Vorweihnachts- Ausstellung auf
170 Seiten zu einem Gesamiwerk gerundet.

(82 Bildbeigaben.)

=
Fest im Haus
mochte als Volksbuch im schénsten Sinn in
alle Stuben hineindringen, wo festlich gestimmte
Menschen mit wenig Mitteln einander durch
Schmuck und Gaben, durch Spiel und Lied, durch
Werke der schaffenden Hand und des sinnen-

den Gemiits erfreuen wollen.

Das Buch ist in schénem Leinenband in jeder Buch-
handlung zu Fr. 4.50 erhiltlich. Eine einfache bro-
schierte Ausgabe kann so lange Vorrat vom Pesta-
lozzianum Ziirich zu Fr. 2.50 bezogen werden.

Lesen Sie die nunmehr ausgebaute

NATION

unabhéangige Zeitung fiir Demokratie
und Volksgemeinschaft.

Erscheint jeden Freitag.

DIE NATION strebt in echt schweize-
rischem Geist nach Verstdndigung statt
nach Gewalt.

DIE NATION will eine Wirtschaftsord-
nung, die jedem Biirger ein Platzchen
an der Sonne ermdglicht.

DIE NATION bietet 12 Seiten Unter-
haltung und Belehrung, ist durchgehend
illustriert und unterhélt eine konkurrenz-
fdhige Abonnentenversicherung,

DIE NATION sollte in keinem Schwei-
zerhaushalt fehlen.

Abonnementspreis ohne Versicherung
Fr. 2.90 vierteljahrlich.

Administration und Redaktion:
Laupenstrasse 9, Bern
Tel. 20.399 Posicheck III 10.001
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