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WEIHNACHTSGEBACK

Winke zum guten

Von M. v. W., Haushaltungslehrerin

Gelingen

1. Stets moglichst frische Liier verwen-

den, aber keine Trinkeier! Beim
Aufschlagen des Eies muss Dotter und
Eiweiss getrennt bleiben, auch achte man
darauf, dass das Ki nicht etwa nach Heu
riecht.

2. Der FEierschnee muss so steif ge-
schlagen werden, dass er in der umge-
drehten Schiissel hingen bleibt.

3. Immer mit kiithlen Hinden den Teig
arbeiten, besonderer Sorgfalt bediirfen die
Teige, die viel Butter enthalten; darum
ldasst man sie vor und eventuell auch nach
dem Ausstechen gern etwas ruhen.

4. Der Teig darf nie zu diinn ausge-
rollt werden, sonst trocknen die Gutzi
beim Backen zu fest aus oder verbrennen.
Weihnachtskonfekt muss ganz exakt aus-
gestochen werden. Nie zu grosse Teig-
flichen ausrollen und Abfille einer Par-
tie nicht mit neuem Teig zusammenkne-
ten, da die Gutzi beim Backen sonst ris-
sig werden. Auch wenn Kinder beim Feste
des « Gutzelns » mithelfen, konnen sie zu
genauer Arbeit angehalten werden.

5. Backblech mit ausgelassener Butter
bestreichen, kein Fett dazu verwenden,
denn das Konfekt nimmt vom Fett einen
unangenehmen Geschmack an.

6. Gutzi nach dem Backen sofort vom
Blech lésen und sorgfiltig in nur einer
Lage auf ein Drahtgitter legen, bis sie
abgekiihlt sind. Nachher konnen sie auf
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~aber gut zusammengearbeitet.

dem Tische vollends erkalten. Wichtig
ist, dass man sie nie aufeinanderlegt,
solang sie noch warm sind, damit sie
nicht die Form verlieren.

7. Das Konfekt darf erst in die Biichse
versorgt werden, wenn es ganz kalt ist,
sonst halt es nicht oder wird zum minde-
stens unansehnlich.

Anisbrotchen :

Etwa 100 Stiick = Fr.1.45

4 Eier

2 Loffel Anis

500 g Puder- oder Mehlzucker
1 Léffel Kirsch

500 g Mehl

Die ganzen Fier, der Puderzucker und
der gesduberte Anis werden miteinander
30 Minuten tiichtig gertihrt. Das Mehl
nachher sorgfiltig unter gutem Riihren
hineinsieben. Wenn der Teig dicklich ist,
gibt man den Kirsch bei. Darauf wird der
Rest des Mehles auf dem Wirkbrett unter
den Teig gemengt und das Ganze kurz
Partien-
weise wird der feste, aber noch feuchte
Teig auf dem mit Mehl bestdubten Wirk-
brett gut 14 cm dick ausgerollt, mit
scharfen Fiormchen ausgestochen und auf
einem mit Butter bestrichenen Backblech
1—2 Tage bei gelinder Wirme trocknen
gelassen. Fir Anisbrétchen sind zackige



Formchen, z. B. Blumen und Végel, sehr
zierlich, die Flsschen kommen dabei am
besten zur Geltung. Nach dem Trocknen
sollen Anisbrotchen oben schon weiss,
unten aber noch etwas feucht sein, denn
wenn sie unten zu spriode sind, kdnnen
die Iisschen nicht aufgehen. Diesem
Ubel kann abgeholfen werden, indem
man die Anisbrotchen vor dem DBacken
leicht mit einem in Wasser getauchten
Pinsel etwas befeuchtet. Die Gutzi wer-
den in massiger Hitze sorgliltig gebacken,
damit sie schone Fiisschen bekommen.
Zu  beachten: Puderzucker  statt
Kristallzucker verwenden; Kirsch nicht
vergessen; Teig dick auswellen; jede Par-
tie des Teiges {iir sich fertig verarbeiten.
Darauf achten, dass Anisbrétchen nicht
verschiedene Male transportiert werden
miissen. So mache ich immer nur eine
Portion miteinander, damit alle Gutzi
auf dem Backblech trocknen konnen. Die
Miihe, sich zwei- bis dreimal mit der
Herstellung der gleichen Sorte Gutzli ab-
zugeben, wird reichlich belohnt, wenn
jedes Konfekt zur Zufriedenheit ausfillt.

Braunes (Brunsli)
70 Stiick = Fr. 3.30

3 Eiweiss

3—4 Loffel Kirsch

200 g Zucker

200 g siisse, geriebene Schokolade

S0 g bittere, geriebene Schokolade

00 g geriebene Mandeln

Y5 Kaffeelsffel Zimt

Die Fiweiss werden zu ganz steifem

Schnee geschlagen. Die geriebene Scho-
kolade, der Zucker, die fein geriebenen
Mandeln, sowie der Zimt werden mitein-
ander vermischt und unter den steifen
Eierschnee gezogen. Der Kirsch wird bei-
gefiigt, die Masse mit der Hand zusam-
mengearbeitet und der fertige Teig sofort
partienweise auf Zucker gut 5 cm dick
ausgerollt. Als Ausstecher fir diesen
briichigen Teig nehme man am besten
Férmchen, die wenig Zacken haben, wie
zum Beispiel Halbmonde, Ringe, Kreuze
usw. Brunsli werden auf gebuttertem
Blech bei mittlerer Ofenwirme ziemlich

Da empfiehlt es sich, an Stelle
des 20 (its.-Ddschens Knorrox-
Bouillon, die

Gross-Packung & 140 gr.
fir nur Fr. 1=

zu kaufen. Speziell geschaffen fir
girossere Familien u Privat-Pensionen

Beachten Sie den Preisvorteill

SCHUSTER BLEIB BEI
DEINEM LEISTEN

Warum sollten Sie sich abmiihen, ein kompliziertes
Medikament, wie es ein Krifiigungs~ und Stirkungs-
wein ist, selbst zuzubereiten und herzustellen ohne
Sicherheit, dass es Ihnen gelingt? Uberlassen Sie
das dem Apothcker oder einem Spezialhaus. Diese
allein konnen die wirksamen Erginzungen fiir einen
an sich schon wiirzigen und gehaltvollen Wefg
finden und durch die wohliiber]cgté Vereinigung

von Chinarinde (anregend). Fleischextrakt (muskel-

bildend), Lactophosphat (stirkend). eine sehr kom-
plizierte Mischung erreschen, die in der Tat die
Resultate erzielt, welche man von ihr verlangt,
Der «VIN DE VIAL> giit seit 60 Jahren alle
diese Garantien. Die Treue seiner Kundschaft ist

der beste Beweis seines Wertes

VIN DE VIAL
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Wie fein! Zu jeder Zeit erhalt man die kostbaren
Spitzmorcheln in jedem guten Delikatessgeschaft

Grossbezug bei Joseph Stofer, Basel 2

Nus

AR TR,
rein  vegetabil
NUSSELLA - Kochfett

gleichfalls.
N UXO-Mandelpiiree

fiir Mayonnaisen und fiir
Fruchtmilch.
Nuxo-Werk J. Klisi,
Rapperswil

[

\

Nuss-Jpeisefett

Kuchen und Torten

werden luftiger, feiner im Geschmack und

geraten lhnen besser mit
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rasch getrocknet. Bei schwacher Ofen-
wirme verlaufen sie gern, und wenn sie
zu langsam getrocknet werden, sind sie
innen nach dem FErkalten nicht mehr
feucht und verlieren damit gerade ihren
besonders feinen Geschmack. Sobald sie
mit dem Messer vom Blech zu lgsen sind
und unten leicht glinzen, sind sie sorg-
faltig anzurichten.

Croguants

Etwa 140 Stiick = Fr. 1.40

5 Eier

250 g Zucker

250 g Mandeln

250 g Mehl

Et zum Anstreichen

Die ungeschilten Mandeln werden mit

dem Messer in ganz feine Streifen ge-
schnitten (wie gehobelt). Die ganzen Eier
und den Zucker rithrt man 10 Minuten
schaumig und siebt das Mehl dazu, bis
der Teig ziemlich fest ist. Der Rest des
Mehles wird auf dem Wirkbrett hinein-
gearbeitet. Jetzt ldsst man den Teig un-
gefihr 14 Stunde an kiithlem Orte ruhen,
formt ihn dann wie Schenkeli zu finger-
dicken Rollen und schneidet diese in 6 cm
lange Croquants. Auf gebuttertem Bleche
werden sie mit Ki bestrichen und in mitt-
lerer bis starker IHitze 15—20 Minuten
gebacken, bis sie schon hellbraun und
knusperig sind. Croquants sind sehr leicht
herzustellen, sind ausgiebig und munden
gut.

Marlanderli
Etwa 100 Stiick = Fr. 2.20

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eier (event. § Eigelb der Brunsli

oder der Zimtsterne verwenden)

1 geriebene Zitronenschale

600—650 g Mehl

2 Eigelb zum Anstreichen

Die Butter wird schaumig geriihrt,

Zucker, Eier (vorteilhafter sind Eigelb,
da die Maildnderli dadurch eine schéne
gelbe Farbe erhalten), Zitronenschale bei-
gegeben und das Ganze 10 Minuten tiich-
tig geriihrt. Fs ist wichtig, dem Luftig-



rithren dieses Zuckerteiges grosse Auf-
merksamkeit zu schenken, damit die Mai-
linderli knusprig werden. Das Mehl wird
hierauf unter gutem Riihren in den Teig
gesiebt und der Rest auf dem Wirkbrett
mit leichter Hand daruntergearbeitet.
(Sorgfalt, da der Teig viel Butter ent-
hilt, ist er sehr zart.) Nach dem Kneten
lisst man den Maildnderliteig 15—1
Stunde an kiihlem Orte ruhen, dann rollt
man ihn auf mehlbestiubtem Brett 15 em
dick aus. Die ausgestochenen Gutzi legt
man auf ein leichtgebuttertes Blech und
ldsst sie nochmals eine Stunde an der
Kiihle ruhen. Vor dem Backen werden
die Maildnderli gutmit Eigelb bestrichen,
und zwar nur an der Oberfliche. Liuft
das Eigelb an allen Seiten des Gutzlis
herunter, so kann es nicht schon aufge-
hen, wird beim Backen zu rasch dunkel,
klebt am Blech und zerbricht oft beim
Anrichten.  Maildnderli sollen unten
schon gelb, oben aber hellbraun gebacken
werden, bediirfen also guter Oberhitze.

Mailanderli geben ein sehr hiibsches
Weihnachtskonfekt, wenn sie mit einem
Glas zu runden Plitzchen ausgestochen
werden und nach dem DBestreichen mit
Figelb sternférmig mit halben geschilten
Mandeln oder mit einer Sternbliite von
feinscheibig geschnittenen Mandeln gar-
niert werden. Die Mandelscheibchen wer-
den dazu an eine Stecknadel gesteckt und
etwas in das mit Eigelb bestrichene Mai-
linderli eingedriickt. Die Mandeln be-
feuchtet man mit Zuckerwasser, damit
sie beim Backen hellbraun und glinzend
werden.

Zu den Pfaffenkippchen wird der oben-
genannte Maildnderliteig messerriicken-
dick ausgerollt und zu runden Pldtzchen
ausgestochen. 14 Kaffeeloffel einer guten
Marmelade, zum Beispiel Himbeer, Apri-
kosen, Preiselbeer usw. wird in die Mitte
des Plitzchens gelegt. Darauf formt man
ein Dreieck, indem man den Teil oben
zusammennimmt und leicht zusammen-
driickt, gleich einem Dreispitzhut. Die

IThry seht hier Braut

und Briautigam!

Und zwar kam das so: Sie hat da bei einer

Freundin etwas von einer Schrift ,,Wie
wollen wir wohnen?* gehért. Nun — was
beschiiftigt Brautleute wohl mehr? TUnd

so haben denn ,Sie” und ,.Er“ selbander
um die Broschiire geschrieben, sind dann
iiber dem Schreiben in Triumereien iiber
ihr zukiinftiges Heim geraten, woriibér er
natiirlich vergass, den Brief mitzunehmen.
der sich Gedanken iiber die

Einrichtung oder Neu-Einrichtung seines

Jedermann,

Heimes macht, verlange ebenfalls von

Hartmann, Meer & Cie. in

Luzern diese aufschluss-
reiche Schrift. Das kostet
ﬁh! schlimmstenfalls 20 Rap-

pen, bringt aber durch seli-

geres Wohnen Gewinn fiir
Luzern, Ausstellung

Centralstrasse 18/A ein ganzes Leben.




Die hnnlichaten, wnd schimston
== |
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WISA-GLORIA Werke AG., Lenzburg

Ersefsen Sie lhren Fussboden durch den wirklich hygieni-

schen, sehr warmen wie gleitsichern und schalldimpfenden

Korkparkett

Kurﬁsu

Liebig Fleischextrakt

die besten Stoffe frischen gesunden Rind-
fleisches, ein sparsamer Speisenveredier

Liebig Super Bouillon

der ausgiebige Riesenwiirfel fiir 4 Portionen
feinste Fleischbriihe
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Hiitchen werden auf ein bestrichenes
Backblech gesetzt, sorgfiltig mit Kigelb
bestrichen und in mittlerer Hitze gelb-
braun gebacken. Wie bei allem Gebick
von Maildnderliteig, muss auch hier mit
leichter, kithler Hand gearbeitet werden.
Da der Teig gern klebt, achte man dar-
auf, das Wirkbrett und den Ausroller mit
etwas Mehl zu bestduben; vor dem Aus-
stechen aber muss das iibrige Mehl mit
einem Pinsel oder Tuch abgewischt wer-
den, damit die Gutzi ihre gelbe IFarbe
nicht einbiissen.

Spekulatius
140 Stiick = Fr. 2.10

J00 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

2 Eier

100 g ungeschalte, gerieb. Mandeln
L4 geriebene Zitronenschale

14 Kaffeelsffel Hirschhornsalz
2—3 Liffel Milch

Mehl, Zucker, Mandeln, Hirschhorn-
salz und fein geriebene Zitronenschale
werden miteinander vermischt. Die in
kleine Stiicke geschnittene Butter wird
wie beim Miirbeteig sorgfiltig unter die
obige Masse gerieben. Ist nun alles
gleichmiassig, so formt man auf dem
Wirkbrett einen Kranz, giesst in die
Mitte die beiden verklopften Eier und
rilhrt den Teig damit an (eventuell muss
man noch mit 2—3 Loffeln Milch nach-
helfen). Der Teig wird solang gewirkt,
bis er geschmeidig ist und nicht mehr
klebt. Auf mehlbestaubtem Brett rollt
man ihn sofort Y4 cm dick aus, sticht
Viogel, Sterne usw. davon aus und legt
diese auf ein gebuttertes, mit Mehl be-
stiubtes Blech. Die Spekulatius werden
mit kalter Milch tiberpinselt und im heis-
sen Ofen gebacken, bis sie sehr krokant
und goldgelb sind. Beim Abkiihlen diir-
fen die Spekulatius nicht an der Zugluft
stehen, sonst verziehen sie sich; auch ist
beim Lidsen vom Blech darauf zu achten,
dass sie nicht die Form verlieren. Ausser
dieser kleinen Schwierigkeit sind die
Spekulatius aber sehr leicht herzustellen.



Nusskiigelchen
70 Stiick=Fr. 2.10

150 g Butter

450 g Mehl

150 g gehackte Niisse
250 g Zucker

1 Loffel Kirschwasser

L3 dl Wasser

1 Messerspitze Zimt
Nusskerne zum Garnieren

Das Mehl wird auf das Wirkbrett ge-
nommen und die in kleine Stiicke ge-
schnittene Butter damit verrieben, was
mit kithlen Hinden geschehen muss, da-
mit die Butter nicht zu weich wird. Die
Nusskerne werden mit dem Wiegemesser
gehackt (nicht mit der Mandelmiihle ge-
mahlen, sonst wird der Teig zu 6lig) und
mit dem Zucker und dem Zimt der Masse
beigegeben. Den Teig befeuchtet man mit
etwas Wasser und Kirsch, knetet ihn
dann zusammen und verarbeitet ihn, bis
er schon zusammenhilt. Jetzt lisst man
den Teig 4—1 Stunde an kiithlem Orte
ruhen, sticht dann mit einem Kaffeeloffel
von dieser Masse ab und formt daraus
mit der Hand runde, gleichmissige Kii-
gelchen. Diese legt man auf ein gebutter-
tes Blech, driickt sie etwas platt und gar-
niert sie mit einer halben ungeschilten
Nuss. Mit Zuckerwasser {iberpinselt man
die Niisse und bidckt nun die Nusskiigeli
in mdassiger Hitze wie die Brunsli.

Nusskonfekt Fr. 1.90

80 g Nusskerne

100 g Tafelbutter

60 g Zucker

1 Eigeld

150 g Mehl

Nusskerne zum Garnieren

Glasur: 1 dl Wasser
100 g Zucker

Die frische Tafelbutter wird 10 Mi-
nuten lang gut schaumig gerithrt, mit
dem Zucker, dem Kigelb und den fein
gemahlenen Niissen vermischt. Das Mehl
wird dieser Masse beigegeben und der
Rest davon auf dem Wirkbrett dazuge-
arbeitet. Auch diese Nussmasse wird gut,
aber nur kurze Zeit gewirkt, dann an der
Kiihle zirka 1 Stunde stehengelassen.
Wenn der Teig fest ist, wird er auf Zuk-
ker 1 cm dick ausgerollt, und nun
schneidet man die Masse zu beliebig gros-
sen, verschobenen Vierecken zu. Mit
einem Messer 16st man sie vom Wirk-
brett, ordnet sie auf ein bestrichenes
Blech, bestreicht sie mit Kigelb, belegt
sie mit einem halben Nusskern und bickt
das Nusskonfekt in mittlerer Ofenwédrme
schon gelb. Noch heiss wird es mit einer
zum Faden gekochten Zuckerglasur iiber-
pinselt.

Wenn der Teig immer kiihl gehalten
und mit leichter Hand verarbeitet wird,
so ist ein Misslingen dieses Rezeptes aus-
geschlossen.

Eine Art, das Leben
zu verlingern, be-
steht darin, uns Ihre
Wische anzuver-
trauen, statt sich
selbstmit dem Wasch-
tag abzuplagen

Waschanstalt Ziirich AG.
Ziirich-Wollishofen, Tel. 54.200

Ein Loch
im Portemonnaie

hat die Hausfrau, wenn sie
nichtordentlich Buch fiihrt.
— Das kann sie leicht mit
dem vorziiglichen

Kaisers Haushaltungshuch

Preis Fr. 2.—
Veriag Karser& (°cAG,, Berm
Erhiltlich in Buchhandlungen

und Papeterien

Alle Schweizer Familien- und Frauen-
Zeitungen empfehlen dieses Buch
widrmstens
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MD

Seit uralter Zeit ist Hafer als billiges Nah-
rungsmittel bekannt, dessen Nahrwert ein-
zig dasteht! Bei richtiger Zubereitung be-
geistern Hafergerichte auch den verwohn-
testen Gaumen! Fur Kinder lasstsich eine
idealere Nahrung liberhaupt nicht denken!

Wer Haferspeisen kocht, spart Geld, denn
Hafer ist billig! Versuchen Sie die 28 Re-
zepte des ,,Kentaur’-Kochbiichleins, wel-
ches Sie in Nahrungsmittelgeschaften
gratis erhalten.  Kentaur’-Haferprodukte
sind altbekannt, werden am meisten ver-
kauft und sind daher immer frisch! Achten
Sie deshalb auf die Schutzmarke mit dem
Kentaur!

Kenfaur
%QW@MZ@

HAFERMUHLE LUTZELFLUH A-G

60




	Weihnachtsgebäck : Winke zum guten Gelingen

