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Weihnachts-

Zeitgernässe Katschläge

über das Backen

Von Frau B. Sp.

Illustrationen von Anni Frey

Wer kann sich die Weihnachtszeit
vorstellen ohne Gutzli Wir werden ja
wohl dieses Jahr unsere Büchsen etwas

weniger füllen als früher; aber wir möchten

unsere Lieben trotz der Rationierung
mit selbsthergestellten Gutzli erfreuen
und überraschen.

Meistens machen wir zwei Sorten
Gutzli:
1. solche aus gerührtem Teig, bei denen

Butter, Eier und Zucker schaumig
gerührt und die übrigen Zutaten
nachher darunter gemischt werden;

2. Gutzli aus Makkronenmasse, wo Ei-
weiss, Zucker und gemahlene Nüsse
miteinander vermischt werden.
Bei den ersteren ist oft sehr viel

Butter vorgeschrieben. Wir können aber

gut die vorgeschriebene Butter zum Teil
durch Rahm ersetzen, den wir ausnahmsweise

unserer Milch einmal abnehmen.
Auch den oft verschmähten « Nidel » von
gekochter Milch dürfen wir für diese Art
Gebäck ruhig verwenden. Wenn wir
schöne grosse Eier haben, können wir
ohne weiteres eines weniger nehmen. Wir

haben dadurch erst noch den Vorteil, dass

der Teig nicht zu nass wird, so dass wir
nicht, wie es gerne vorkommt, immer
wieder Mehl zufügen müssen. Auch beim
Auswallen, bei dem im allgemeinen viel
zu viel Mehl vergeudet wird, können wir
damit Mehl sparen. Zum Einfetten des

Bleches verwenden wir mit Vorteil eine

Speckschwarte. Wollen wir die Gutzli vor
dem Backen mit Eigelb bestreichen, so

verdünnen wir dieses mit Wasser. Wir
können aber auch das ganze Ei gebrauchen,

wenn wir es mit ein wenig Whsser
verdünnen und gut zerquirlen.

Für Gutzli aus Makkronenteig
verwenden wir meistens übriges Eiweiss, das

wir gut zerquirlen, dann den Zucker und
zuletzt die gemahlenen Nüsse zufügen.
Bei dieser Art Gutzli können wir sehr

gut Zucker sparen, indem wir anstatt
gleichviel Zucker wie Nüsse zum Beispiel
auf 250 g Nüsse nur 200 g Zucker
nehmen. Die Gutzli werden dennoch reichlich

süss genug. Wir müssen auch nicht
immer nur Mandeln verwenden, da wir
sie gut zur Hälfte durch die billigeren
Haselnüsse ersetzen können. Sehr viel
sparen wir ein, wenn wir Eiweiss durch
Wässer ersetzen. Das tönt zwar fast
unwahrscheinlich; aber ich habe es bei den
Zimmetsternen schon oft. ausprobiert. An
Stelle der sechs Eiweisse nehme ich nur
eines und ersetze die andern durch fünf
bis sechs Esslöffel Wasser. An Stelle der
Zuckerglasur, mit der wir früher die
Gutzli nach dem Backen bestrichen,
machen wir es nun wieder einmal wie
unsere Mütter. Wir wenden die Gutzli
vor dem Backen in Kristallzucker, sie
sehen auf diese Art ganz hübsch aus.

Wichtig ist, dass wir das Gutzli-
backen sorgfältig ausführen. Wir können
wohl an Zutaten sparen, nicht aber an
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/^o?? L. 5/?.

Illusàtionen von ànni !^rs>

Wer kann sick àie Wsiknacktszsit
vorstellen okns Outzli Wir wsràen za

wokl àieses àakr unsere Lücksen etwas

weniger lullen als lrüker; aLsr wir möck-
wir unsers OieLen trotz àsr Lationierun-;
mit selLstkerAsstelltsn Outzli erlreuen
unà üLerrascksn.

lVleistsns macken wir zwei 8orten
Outzli:
1. solcks aus Asrükrtem OeiA, Lei àsnen

Lutter, Lier unà sucker sckaumi^
Asrükrt unà àie ükri^en Zutaten
nackker àaruntsr ^emisckt weràen;

2. Outzli aus Makkronenmasse, wo Li^
weiss, sucker unà Asmaklene klüsss
miteinancler vermisckt wsràen.
Lei àen ersteren ist olt sslrr vie!

Lutter vor^ssckrieLen. Wir können aLer

Ant àie vorAssckrieLsns Lutter zum à'eil
àurck Lakm ersetzen, àen wir ausnakms^
weise unserer Kàilck einmal aLnskmen.
tkuck àen olt vsrsckmäkten « kliàel » von
Zekockter lVIilck àûrksn wir lür clisse tkrt
OsLäck ruki^ vsrwsnàsn. Wenn wir
scköne grosse Liier kaksn, können wir
okne weiteres eines weniger nskmen. Wir

kaksn àaàurck erst nvck àen Vorteil, class

àsr ?sÌA niciri zu ness wirà, so àass wir
nickt, wie es Asrne vorkommt, innnsr
wieàer Wekl zcttuAsn müssen. Kuck Leim
Kuswallen, Lei àenr im allgemeinen viel
zu viel klskl vergsuàet wirà, könuen wir
clamit lVlekl spuren. Kum kinletten àes

LlecLss veiwsnàen wir mit Vorteil sine

8pecksclcwarte. Wollen wir àie Outzli vor
àem Locken mit KligslL Lestrsicksn, so

vsrclünusn wir àieses mit Wasser. Wir
können aker auck àas ganze Li gekrau-
cLsn, wenn wir es mit sin wenig Wasser
veràûnnen unà gut zerpulrlen.

kür Outzli nus kàakkronentsig vsr^
wenclen wir meistens ükriges Liweiss, àas

wir gut zerc^uirlsn, clann àen Mucker unà
zuletzt àie gemaklensn klüsss zulügsn.
Lei àisser Krt Outzk können wir selrr

gut Mucker spuren, inàem wir anstatt
gleickvisl /.ucker wie klüsss zum Beispiel
aul 230 A klüsss nur 200 g Mucker nek
inen. Ois Outzli weràen àennock reiclm
licli süss genug. Wir müssen auck nickt
immer nur lVIanàsln vsrwsnàen, àa wir
sie gut zur Ilälkte clurcL àie Lilligsren
Haselnüsse ersetzen können. 8eLr viel
spuren wir ein, wenn wir Liweiss clurcL
Wässer ersetzen. Das tönt zwar last un^
wuLrscLsinlicL; uLer icL LuLe es Lei àen
?,imrnststernen scLon olt uusproLisrt. tVn
8tslls àsr seeks Lnweisss nekme ick nur
eines unà ersàs àie anàern àurek lünl
Lis sscks Lsslölksl Wasser. 2cn 8tslle àsr
?.ucksrAlu8ur, mit àer wir lrüksr àie
(lut^li nuck àem Lücken Lsstricken,
mucken wir es nun wieàer einmal wie
unsere Klütter. Wir wenclen àie Outtli
vor àem Lücken in Kristallzucker, sie
seksn aul cliese tkrt Zanz küLsck uus.

WicktiA ist, àuss wir àus (luttlk
Lacken sorAlältiA auslükren. Wir können
wokl an Zutaten sparen, nickt aLsr an
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Zeit. Wir dürfen zum Beispiel das Rühren

des Teiges nicht abkürzen. Auch tun
wir gut daran, das Mehl immer zu sieben,
da dadurch die Masse luftiger wird. Wir
achten darauf, den Teig möglichst gleich-
massig dick auszuwallen, damit die Gutzli
auch gleichmässig gebacken werden. Die
Teigresten, die beim Ausstechen mit den

Förmchen entstehen, kneten wir mit
möglichst wenig Mehl wieder zusammen.
Bei der Zubereitung der verschiedenen
Makkrönli ist es ratsamer, Kirsch, Rhum
und dergleichen wegzulassen, da sie sonst

leicht auseinanderfliessen. Dafür fügen
wir Zitronenschale oder -saft bei.

Dem Backen im Ofen gehört unsere

ganze Aufmerksamkeit. Wie schade, wenn
auch nur ein einziges Gutzli oder gar ein

ganzes Blech voll zu dunkel geraten. Wir
Hausfrauen müssen das Backen ein
bisschen im Gefühl haben. Nicht jeder Backofen

ist gleich.

Wir merken uns, dass Gebäck mit
ziemlich viel Butter und Mehl mittlere
Hitze braucht, solches aus Nüssen, Zuk-
ker und Eiweiss schwache Hitze, das ist
dann mehr ein Trocknen. Haben wir
mehrere Bleche voll zu hacken, ist es

leicht möglich, dass die letzten nicht
mehr so gut geraten wie die ersten, weil
die Flitze trotz gleichbleibender Flamme
im geschlossenen Backofen immer grösser
wird. Da heisst es, früh genug auf ganz
schwache Hitze einstellen, damit uns
die Gutzli nicht zu rasch braun werden,
ohne vorher recht aufzugehen. Nach dem
Backen lösen wir sie, wenn nötig mit
einem breiten Messer sorgfältig vom
Blech und lassen sie auf dem Tortengitter

auskühlen. Oft kommt es vor, dass

sich die Makkrönli nicht gut vom Blech
lösen lassen, besonders wenn die Masse
zu feucht ist. Um dem vorzubeugen,
legen wir Pergamentpapier auf das

eingefettete Blech, fetten auch das Papier
ein und legen die geformten Makkrönli
darauf. Nach dem Backen heben wir sie
samt dem Papier heraus, legen sie auf
den nassen Küchentisch und das Gebäck
löst sich von selbst.

Nun folgen einige altbewährte, gute
Rezepte: Die Zutaten sind in der Reihenfolge

aufgeschrieben, in der sie gebraucht
werden.

Mailänderli :

100 g Butter

5—6 Esslöffel Rahm
1 Prise Salz
250 g Zucker
5 Eier
Vi Zitronenschale

1 Messerspitze Backpulver
500 g Mehl

Eigelb zum Bestreichen

schaumig
rühren

beifügen und
15 Minuten
rühren

zuletzt hineinsieben

und den
T eig leich t
sammenkneten

V Stunde ruhen lassen, knapp Vi cm
dick auswallen, Backzeit zirka M Stunde.
Auf der untern Seite leicht hellbraun
backen, oben nur hellgelb, sonst büssen
sie an Gëschmack ein.

ïimmetsterne :

1 Eiweiss

400 g Zucker
5—6 Esslöffel Wasser
250 g Mandeln
250 g Flaselnüsse
2 Esslöffel Zimmet
Zucker zum Auswallen

zerquirlt

beifügen, gut
vermischen u.
kneten bis eine
zusammenhängende

Masse entsteht

Der Teig wird auf Zucker gut Vi cm
dick ausgewallt, Sterne ausgestochen, diese
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Zieit. Wir ànrken znnr Lsisxisl àns ll.nd-
rsn àss "dsiZes nicdt addnrzen. ddncd tnn
wir Ant àarnn, àns dàedl innnsr 211 sieden,
àa ànànrcd àis dlnsss InktiAsr wirà. Wir
ncdtsn ànrnnk, àen "deiA inöAlicdst Aleied-
innssiA àicd nnsznwallen, ànnrit àie Ontzli
nned AleicdinnssiA Asdacdsn weràen. Oie
OsiArestsn, àie deinr rVnsstecden init àsn
dörineden entsteden, dnetsn wir init
inöAliedst wsniA dledl wieàer znsainnrsn.
Lei àsr ^ndereitnnA àsr vsrscdieàsnen
dànddrônli ist es rntss.rner, Kirsed, Ildnin
nnà àerAlsiedsn wsAZnlnssen, àa sie sonst

leicdt nnssinanàerklisssen. Oaknr tÜAen
wir ^.itronsnsedale oàer -salt dsi.

Oenr lZnedsn ins Oksn Aedört unsers
Annze àikinsrdsnrndsit. Wie scdncle, wenn
sued nur ein einziAes Ont/li oàer Aar sin

Aanzes lZlecd voll zu clnndel Aernten. Wir
dlsnslrsnen innssen àss llaeden sin diss-
cden irn Oelndl linden. ddcdt zsàer llacd-
oken ist Aleicd.

Wir rnerdsn nns, clnss Osdäclc init
zisnilicd viel Lutter nnà lVIedl nrittlere
lïlitzs drnnclrt, soledes nns dlnssen, ?ind-
der nncl Oiweiss sclrwnclre Ilitzs, àns ist
clnnn rnsdr sin "drocdnen. dladen wir
niedrere lllscds voll zn dncdsn, ist es

leiedt niöAlicd, ànss àie letzten nicdt
nredr so Ant Aernten wie àie ersten, weil
àis dlitzs trot? Alsicddlsidenàsr Olsrnins
inr Aescdlossensn lZacdoken innner grösser
wirà. On deisst es, krüd AennA ank Aanz
sedwncde Hitze einstellen, àninit nns
àie Ontzli niedt zn rnscd drnnn weràen,
odne vorder rscdt anlduAsdsn. dlncd àern
lZaeden lösen wir sie, wenn nötiA nrit
sinsin drsitsn Messer sorAknltiA vorn
Llscd nnà lassen sie nnk äsrn "dorten-
fitter nnsdüdlen. Okt doinrnt es vor, ànss

sied àie dladdrönli nicdt Ant vorn lZlscd
lösen lassen, desonàsrs wenn àie blasse
zn lencdt ist. Idn àsnr vorzudenAsn,
lsAsn wir dsrAarnsntxapier nnk àns sin-
Aeksttete lllecd, ketten ancd àns dnpier
sin nnà IsAsn àis Askorintsn dladdrönli
ànrnnk. dlacd àsnr Ilaeden dsdsn wir sie
saint àenr dnpisr derans, leAsn sie nnk
àen nassen Xncdentiscd nnà àns Osdaed
löst sied von ssldst.

dlnn kolAsn einiAö altdewndrte, Ante
ldszepte: Oie Untaten sinà in àer Ilsiden-
lolAS ankAesedrieden, in àer sie Asdrnnedt
weràen.

à/ad/ïni/er/i/

109 A Lutter

5—6 Osslölkel llndin
1 drise 8alz
259 A ?,ucder
Z Oier

?dtronensedale

1 lVlssssrsjzitze llncdpnlvsr
599 A dàsdl

lldAsld zunr llsstrsicden

scdnniliiA
eülnvn

deltnAeii nncl
1Z IVtinuten
rädren

znletzt lnneia-
sieden end ctsn

it eÍA leicd t?r>-
saminen-
dnetsn

Ztnnàs rnden lassen, dnapp ^2 ein
àicd nnswnllen, lZncdzsit zirdn ^4 Ltnnàe.
ddnk àer nntern Leite leiedt delldrann
dacden, oden nur dellAsld, sonst dnssen
sie an Oesedmncd ein.

1 Oiwsiss

499 A ^ncder
5—6 Osslökkel Wasser
259 A IVInnàsIn
259 A dlaselnnsss
2 Osslökksl ?dniniet
Mucker znni rVnswallen

zerc^nirlt

dsilnAeii, Ant
veriiiisedeii n.
Inietsii dis sine
7. overmen-
dänAenäe
tilssse entstedt

Oer ldsiA wirà and ^neder Ant cnr
àicd nnsAswallt, Ltsrne nnsAsstocdsn, àiese
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leicht im Zucker gewendet und auf das

bezuckerte Blech gelegt. Wir lassen die

Gutzli einige Stunden ruhen, am besten

über Nacht in warmem Raum. Backen

bei schwacher Hitze (mehr Unterhitze),
bis sie sich trocken anfühlen.

Kräbeli:
500 g Zucker \ Vl Stunde

4 Eier J rühren

2 Esslöffel erlesener Anis darante±

1 Messerspitze Triebsalz / ^Xeig C
500 g Mehl J verarbeiten

Der Teig wird zu fingerdicken Rollen

geformt, diese in 7 cm lange Stücke

mit abgeschrägten Enden geschnitten,
macht zwei schräge Einschnitte, biegt
die Stücke zu Halbkreisform, legt sie auf
das eingefettete, leicht mit Mehl
bestreute Blech und lässt sie an warmem
Ort über Nacht ruhen. Backen bei schwacher

Blitze, die Kräbeli sollen oben weiss

bleiben und sogenannte Füsschen
bekommen.

Schokolademakkrönli :

5 Eiweiss

200 g Zucker
250 g Mandeln
oder Haselnüsse
125 g gerieb. Schokolade
1 Esslöffel Wasser

50 g geschälte Alandein
oder halbe Haselnüsse

Formen länglicher Klösschen und
setzen derselben auf das vorbereitete
Blech. Die Gutzli können mit einem
Mandelstreifen oder wenn sie rund
geformt sind mit einer halben Haselnuss
besteckt werden.

Die Schokolade und den Esslöffel
Wasser können wir weglassen und dafür
Zitronenschale und etwas Saft beifügen.
Auf diese Art erhalten wir nach Belieben

Mandel- oder Haselnussmakkrönli.

Pfeffernüsse :

250 g Zucker
Vi Zitronenschale
2 Eier
60 g Mandeln gehackt
50 g Zitronat gehackt
1 Esslöffel Zimmet
1 Messerspitze Nelkenpulver

Y Muskatnuss, gerieben

250 g Mehl
3 g gereinigte Pottasche

Aus dem Teig werden knapp nuss-

grosse Kugeln geformt, die man über
Nacht liegen lässt. Backen bei mittlerer
Hitze zu hellbrauner Farbe.

Haferflockengutzli

(ein billiges Weihnachtsgebäck) :

100 g Butter
450 g Zucker
1 kleine Prise Salz
200 g Haferflocken
zirka 2 dl Milcli
1 Esslöffel Vanillezucker
1 Löffel Backpulver ^ hineinsieben
450 g Mehl j und mischen

Mit zwei Kaffelöffeln Häufchen auf
ein eingefettetes Blech setzen. Diese dürfen

beim Backen ein wenig auseinanderlaufen.

Backen bis sie leicht hellbraun
sind, nachher mit zu Faden gekochtem
Zucker bestreichen.

zerquirlen

zufügen und
gut mischen

zum Garnieren

der Mak-
krönli nach
Belieben

schaumig
rühren
(15 Minuten)

beifügen

hineinsieben
und mischen

schaumig
rühren

zur gerührten
Masse fügen
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leicdt à iT-ncker gervsnàst nnà anl àas

dezncksrts Bleed gelegt, Wir lasser àie

Dntzli einige 8tnnàen rnden, anr dessen

rider dlacdt in rvarnrsnr Ikarnn, Lacken
dei scdrvaedsr IIB/s (nredr Dnterditzs),
dis sis sied trocken anlüdlen,

/D'à'Kà,-

ZOO A brisker ì ^2 Liaaàs
4 Lier /
2 Dsslöllsl erlesener /knis ^ âaiun^à

1 lVlesserspitze Drisdsalz /
ZOO A lvlsdl ^ verardeiisa

Der àleig rvirà ZN lingeràicken Bol-
len gslorrni, äiess in 7 cnr lange Ltricke

nrit adgsscdrägten Dnàen gsscdnittvn,
inacdt zrvei ssdrägs Dinsednitte, disgt
àie Ztricks zn Ilaldkreislornr, legt sis anl
àas eingeleitete, leicdt rnit lVIsdl de^

streute Bleed nnà lässt sis an warrnern
Drt üder dlacdt rudsn. Backen dei scdva-
cder Blitze, àie lkrâdeli sollen odsn rveiss

dlsidsn nnà sogenannte Dnsssdsn de-

konrinen.

5c/îo/co/aa!s???«/c/cc on/i c

Z Dirvsiss

WO A Tincker
220 A dlanàeln
oàer Blasslirrisss
l22 A gerisd. Lcdokolaàe
1 Lsslöllel Wasser

20 A gescdälts lVIanàeln
vàsr dalds Haselnüsse

dorrnsn länglicdsr Xlösscdsn nnà
selben àsrselden aul àas vordersitsts
Bleed, Oie Dntzli können nrit einsrn
lVlanàslstrsilen oàer rvsnn sie rnnà gs-
lorint sinà nrit einer daldsn Blaselnnss
dssteckt rveràen.

Oie Lcdokolaàe nnà àsn Dsslöllel
Wasser können ^vir weglassen nnà àaliir
^itronsnscdale nnà etrvas Lakt dsilügsn,
àrl àiess 4rrt erlralten -wir naclr Lslieden
dlanàel^ oàer DaselnussnrakkrLnli,

B'/s//s?rridss /

250 g sucker
^2 Tdtronenscdals
2 Dier
60 A dlanàeln gslrackt
20 Z Zitronat gslrackt
l Dsslöllel ^inrnret
1 lVlesserspitze dlslken-

pulvsr
^ lVlnskatnnss, gerisdsn
250 A Nsdl
2 A gereinigte Bottascds

às àsnr Deig rveràen knapp nuss-

grosse lvugsln gelornrt, àie nrarr rider
I4aclrt liegen lässt, Lacken dei mittlerer
Blitze zu lrelldraunsr Darde,

(ein dilliges Wsidnaclrtsgsdäck) :

lOOg Bntter
420 A Tlncker
1 Kleins Brise 8alz
200 A Blalsrllocken
zirka 2 àl dBilclr
l Bsslöllel Vanillezucker

l Böllel Backpulver ì diasinsiedeir
450 A dlslrl j ìrnà ruiseden

IVIit zrvsi lkallelökleln Hänlsden and

ein eingeleitetes Bleed setzen. Diese ànr-
len deinr Basken sin rvenig auseinander^
lanlen. Backen dis sie lsicdt dslldrann
sinà, nacddsr rnit ?n Daàsn gekoedtenr
Tincker destreicden.

^erc^uirlen

und
Zìit rriisàeii

Turn (^ainie-
i-en der lVla?î-

kràli naà
Leliederi.

sàaumiK
rühren
(16 ÜVlinuten)

deilÜAen

liineiiisieden
und rriiscdien

sciianrriÎA
rdiiren

2nr Aeridirten
ÜVlasZe lü^en

54



3 Bollwerke
für die Landesversorgung sind

die drei Lagerhäuser der

USEGO

Winterthur

3974 selbständige Lebensmittel-

und Gemischtrvarengeschäfte

aus der ganzen Schweiz sind

in der UNION USEGO ÖLTEN

zusammengeschlossen. Die
Umsätze der USEGO betrugen pro
1939 über 94 MillionenFranken.

gute Ware billig

Ölten

Lausanne
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Zî

ciie I-ancissve^so^AUNK sinci

ciîs ci»'S! I-UAscicciuss^ cisc

DSDeo

i^intscâul

Z974 seibstänciiZ^s I.ebsnsmittei-

unci t?emiscirt?uacsnKssciiä/tk

aus ciec' Aun^sll HâcssÌ2 sinci

in c/sc i/iVwiV DSi?D0 Di.?DiV

susacnmsnKssc/iiosssn. Die Dm-

sâàs cisn WD6D bstcuKsn p?o

i9Z9 uben 94 iliiiiionsni^nanicsn.

Kuts iDac-s bii/ÍL

Diten

/.ausunns
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