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Weihnachts-
outzli

- Zeitgemdsse Ratschldge

tiber das Backen

Von Frau B. Sp.

lllustrationen von Anni Frey

Wer kann sich ‘die Weihnachtszeit
vorstellen ohne Gutzli ? Wir werden ja
wohl dieses Jahr unsere Biichsen etwas
weniger fillen als frither; aber wir moch-
ten unsere Lieben trotz der Rationierung

mit selbsthergestellten Gutzli erfreuen
und tiberraschen.

Meistens machen wir zwei Sorten
Gutzli:

1. solche aus geriihrtem Teig, bhel denen
Butter, Eier und Zucker schaumig
gerithrt und die {ibrigen Zutaten
nachher darunter gemischt werden;

2. Gutzli aus Makkronenmasse, wo Ii-
weiss, Zucker und gemahlene Niisse
miteinander vermischt werden.

Bei den ersteren ist oft sehr viel
Butter vorgeschrieben. Wir konnen aber
gut die vorgeschriebene Butter zum Teil
durch Rahm ersetzen, den wir ausnahms-
weise unserer Milch einmal abnehmen.
Auch den oft verschméhten « Nidel » von
gekochter Milch diirfen wir fiir diese Art
Gebdck ruhig verwenden. Wenn wir
schone grosse Hier haben, kénnen wir
ohne weiteres eines weniger nehmen. Wir

52

haben dadurch erst noch den Vorteil, dass
der Teig nicht zu nass wird, so dass wir
nicht, wie es gerne vorkommt, immer
wieder Mehl zufiigen miissen. Auch beim
Auswallen, bei dem im allgemeinen viel
zu viel Mehl vergeudet wird, kénnen wir
damit Mehl sparen. Zum FEinfetten des
Bleches verwenden wir mit Vorteil eine
Speckschwarte. Wollen wir die Gutzli vor
dem Backen mit Higelb bestreichen, so
verdiinnen wir dieses mit Wasser. Wir
konnen aber auch das ganze Hi gebrau-
chen, wenn wir es mit ein wenig Wasser
verdiinnen und gut zerquirlen.

Fir Gutzli aus Makkronenteig ver-
wenden wir meistens tibriges Eiweiss, das
wir gut zerquirlen, dann den Zucker und
zuletzt die gemahlenen Niisse zufiigen.
Bei dieser Art Gutzli konnen wir sehr
gut Zucker sparen, indem wir anstatt
gleichviel Zucker wie Niisse zum Beispiel
auf 250 g Nisse nur 200 g Zucker neh-
men., Die Gulzli werden dennoch reich-
lich stiss genug. Wir miissen auch nicht
immer nur Mandeln verwenden, da wir
sie gut zur Halfte durch die billigeren
IHaselniisse ersetzen konnen. Sehr viel
sparen wir ein, wenn wir Eiweiss durch
Wasser ersetzen. Das tont zwar fast un-
wahrscheinlich; aber ich habe es bei den
Zimmetsternen schon oft ausprobiert. An
Stelle der sechs Eiweisse nehme ich nur
eines und ersetze die andern durch finf
bis sechs Iissloffel Wasser. An Stelle der
Zuckerglasur, mit der wir friither die
Gutzli mnach dem Backen bestrichen,
machen wir es nun wieder einmal wie
unsere Miitter. Wir wenden die Gutzh
vor dem Backen in Kristallzucker, sie
sehen auf diese Art ganz hiibsch aus.

Wichtig ist, dass wir das Gutzli-
backen sorgfdltig ausfiihren. Wir kénnen
wohl an Zutaten sparen, nicht aber an



Zeit. Wir diirfen zum Beispiel das Riih-
ren des Teiges nicht abkiirzen. Auch tun
wir gut daran, das Mehl immer zu sieben,
da dadurch die Masse luftiger wird. Wir
achten darauf, den Teig moglichst gleich-
missig dick auszuwallen, damit die Gutzli
auch gleichmissig gebacken werden. Die
Teigresten, die beim Ausstechen mit den
Formchen entstehen, kneten wir mit
moglichst wenig Mehl wieder zusammen.
Bei der Zubereitung der verschiedenen
Makkronli ist es ratsamer, Kirsch, Rhum
und dergleichen wegzulassen, da sie sonst
leicht auseinanderfliessen. Dafiir fiigen
wir Zitronenschale oder -saft bei.

Dem Backen im Ofen gehort unsere
ganze Aufmerksamkeit. Wie schade, wenn
auch nur ein einziges Gutzli oder gar ein
ganzes Blech voll zu dunkel geraten. Wir
Hausfrauen miissen das Backen ein biss-
chen im Gefiihl haben. Nicht jeder Back-
ofen ist gleich.

Wir merken uns, dass Gebick mit
ziemlich viel Butter und Mehl mittlere
Hitze braucht, solches aus Niissen, Zuk-
ker und Eiweiss schwache Hitze, das ist
dann mehr ein Trocknen. Haben wir
mehrere Bleche voll zu backen, ist es
leicht mdoglich, dass die letzten nicht
mehr so gut geraten wie die ersten, weil
die Hitze trotz gleichbleibender Flamme
im geschlossenen Backofen immer grosser
wird. Da heisst es, friih genug auf ganz
schwache Hitze einstellen, damit uns
die Gutzli nicht zu rasch braun werden,
ohne vorher recht aufzugehen. Nach dem
Backen losen wir sie, wenn nitig mit
einem breiten Messer sorgfiltig vom
Blech und lassen sie auf dem Torten-
gitter auskithlen. Oft kommt es vor, dass
sich die Makkronli nicht gut vom Blech
l6sen lassen, besonders wenn die Masse
zu feucht ist. Um dem vorzubeugen,
legen wir Pergamentpapier auf das ein-
gefettete Blech, fetten auch das Papier
ein und legen die geformten Makkronli
darauf. Nach dem Backen heben wir sie
samt dem Papier heraus, legen sie auf
den nassen Kiichentisch und das Gebick
16st sich von selbst.

Nun folgen einige altbewéhrte, gute
Rezepte: Die Zutaten sind in der Reihen-
folge aufgeschrieben, in der sie gebraucht
werden.

Mailinderl: :

schaumig
rihren

100 g Butter

5—6 Lssloffel Rahm
1 Prise Salz

250 g Zucker

3 Eier

Y4 Zitronenschale

beiftigen und
- 15 Minuten
rithren

zuletzt hinein-
sieben und den
Teig leicht zu-
sammen-
kneten

1 Messerspitze Backpulver
500 g Mehl

Eigelb zum Bestreichen

Y4 Stunde ruhen lassen, knapp ¥ cm
dick auswallen, Backzeit zirka ¥ Stunde.
Auf der untern Seite leicht hellbraun
backen, oben nur hellgelb, sonst hiissen
sie an Géschmack ein.

Zimmelsterne:

1 Kiweiss

400 g Zucker

5—6 Lssloffel Wasser
250 ¢ Mandeln

250 g Haselniisse

2 Essloffel Zimmet

Zucker zum Auswallen

zerquirlt

beifiigen, gut
vermischen u.
kneten bis eine
Zusammen-
hiangende
Masse entsteht

Der Teig wird auf Zucker gut »2cm
dick ausgewallt, Sterne ausgestochen, diese
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leicht im Zucker gewendet und auf das
bezuckerte Blech gelegt. Wir lassen die
Gutzli einige Stunden ruhen, am besten
iber Nacht in warmem Raum. Backen
bei schwacher IHitze (mehr Unterhitze),
bis sie sich trocken anfiihlen.

Krabeli :
500 g Zucker l 14 Stunde
4 FEier J rithren
9 Essloffel erlesener Anis da“]metrelr d
s & T
1 Messerspitze Triebsalz ];lle’lgeig
500 g Mehl verarbeiten

Der Teig wird zu fingerdicken Rol-
len geformt, diese in 7 cm lange Stiicke
abgeschrigten Enden geschnitten,
macht biegt
die Stiicke zu Halbkreisform, legt sie auf
das eingefettete, leicht mit Mehl be-
streute Blech und ldsst sie an warmem
Ort iiber Nacht ruhen. Backen bei schwa-
cher Hitze, die Kridbeli sollen oben weiss
bleiben und Flisschen be-
kommen.

mit
zwel schrige Einschnitte,

sogenannte

Schokolademalkkronli :

5 Hiweiss zevquirlen

200 g Zucker

250 ¢ Mandeln o 1
i o zuiugen und

oder IIase?nusse gut mischen

125 g gerieb. Schokolade

1 Essloffel Wasser

zum Garnie-
ren der Mak-
kronli nach

Belieben

50 g geschilte Mandeln
oder halbe IHaselniisse

Formen ldnglicher Klosschen und
setzen derselben auf das vorbereitete
Blech. Die Gutzli konnen mit
Mandelstreifen oder wenn sie rund ge-

elnem

formt sind mit einer halben HHaselnuss
besteckt werden.

Die Schokolade und den Essloffel
Wasser konnen wir weglassen und dafiir
Zitronenschale und etwas Saft beifiigen.
Auf diese Art erhalten wir nach Belieben
Mandel- oder Haselnussmakkronli.

Pfeffernuisse :
250 g Zucker schaumig
Y5 Zitronenschale riithren
9 Fier (15 Minuten)

60 g Mandeln gerhackt
30 g Zitronat gehackt
1 Kssloffel Zimmet

- beifiige
1 Messerspitze Nelken- R
pulver
Y4 Muskatnuss, gerieben
250 ¢ Mehl hineinsieben
3 g gereinigte Pottasche und mischen

Aus dem Téig werden knapp nuss-
orosse Kugeln geformt, die man {iber
Nacht liegeén ldsst. Backen bei mittlerer
Hitze zu hellbrauner Farbe.

Haferflockengutzli

(ein billiges Weihnachtsgebick) :

100 g Butter

450 g Zucker

1 kleine Prise Salz

200 g Haferflocken
zirka 2 dl Milch

1 Essloffel Vanillezucker

1 Loffel Backpulver
450 ¢ Mehl

schaumig
rithren

zur gerﬁhrtén
Masse fiigen

hineinsieben
und mischen

Mit zwei Kaffeloffeln Haufchen auf
ein eingefettetes Blech setzen. Diese diir-
fen beim Backen ein wenig auseinander-
laufen. Backen bis sie leicht hellbraun
sind, nachher mit zu Faden gekochtem
Zucker bestreichen.
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3 Bollwerlke

fiir die Landesversorgung sind
die drei Lagerhduser der

USEGO

Winterthur

Olten
3974 selbstindige Lebensmittel-

und Gemischiwarengeschdfte
aus der ganzen Schweiz sind
inder UNION USEGO OLTEN
zusammengeschlossen. Die Um-
sitze der USEGO betrugen pro
1939 iiber 94 Millionen Franken.

gute Ware billig Lausanne
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