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Weihnachten ist bei uns der Tag im
Jahr, an dem nichts vom Kriege gespro-
chen werden darf und an dem man auch
nichts von Rationierung merken soll.
Schon lange vorher wird gespart und ein-
geteilt, und auch im sechsten Kriegswin-
ter wird man unserm Weihnachtstisch
richts von Rationierung anmerken. Vor
dem Kriege wurde jeweils den ganzen
Dezember hindurch gebacken, und eine
Woche vor Weihnachten waren alle ver-
fiigharen Biichsen mit Guetzli aller Sor-
ten gefiillt. Seit dem Kriege ist nun die
Quantitit jedes Jahr kleiner geworden,
aber die Qualitdt ist geblieben, und von
den vielen Sorten backe ich noch diejeni-
gen, ohne die wir uns Weihnachten nicht

denken konnen: die Gewiirzguetzli. Denn
zur Vorfreude dieses schinsten Festes ist
es unbedingt noétig, daB ein ganz be-
stimmter, wiirziger, weihnachtlicher Duft
das ganze IHaus durchzieht. Frither dau-
erte unser Guelzlivorrat bis weit in den
Februar hinein, jetzt ist meist am n#ch-
sten Tag nichts mehr iibrig. '

Wenn es frither hiel « man nimmt »,
so tut man heute gut, sich nach dem Re-
zept zu richten «ich habe». So habe ich
mir zusammengespart:

300 g Butter
1 kg Weifimehl
1 kg Kristallzucker
250 g Puderzucker
4 Eier. '
Dazu kaufe ich:
500 g gemahlene Haselntisse
1 Orange
(wenn ich keine Zitrone auf-
treiben kann)
1dl Kirsch
und erginze, soweit notig, die Gewdirz-
hiichse.

Mit diesen Zutaten backe ich:
Iantleguetzli, Gewrtirzsterne, Zimtsterne

und Ingwerplitzl:.

Anni Frey
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Wenn wieder einmal Friede
sein wird, dann schenke ich
Dir wieder die rassige

LINDT-SURFIN P

Ein Leckerhissen im 6. Kriegsjahr!

3 Chalet-Vorteile: Erstens; Wunderbar mild,
146t sich wie Anken aufs Brot streichen.
Zweitens: Sie erhohen |hre Kiseration um
B60°s - flr nur 160 Késepunkte erhalten Sie
4 kleine Schachteln oder eine grofie zu
226 Gramm. Drittens: Was nicht gegessen
wird, bleibt schon frisch.
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Teig fiir die
Gewlirz- und Zimtsterne

5 Riweil3
500 g gemahlene Haselniisse oder
Mandeln
400 g Kristallzucker
das Abgeriebene einer halben Orange.

Das EiweiBl wird zu steifem Schnee
geschlagen, die Haselntisse, 300 ¢ Zucker
und das Abgeriebene der halben Orange
gut darunter gemischt und dann der Teig
halbiert.

In die eine Halfte kommt:

1 gehduflter Teeloffel Nagelipulver
1 Messerspitze weiller Pfeffer

1 Messerspitze Vanillepulver

1 Messerspitze Zimt

ein wenig Muskatpulver.

Die Gewdiirze werden gut unter die
eine Hilfte des Teiges gemischt, auf Kri-
stallzucker ausgewallt, mit Sternenform-
chen ausgestochen und in schwacher Hitze
gebacken. Dies gibt die Gewiirzsterne.
Fiir die Zimtsterne nehme ich:

2 gehaufte Teeldffel Zimtpulver
1 Messerspitze Niagelipulver
1 Teeloffel Kakao

und verfahre wie oben.

Vanilleguetzli

5 Higelb

700 g WeiBBmehl

400 g Kristallzucker

250 g Butter

2 Pidckli Vanillezucker

Saft einer halben Orange oder Zitrone.
Die Butter wird schaumig geriihrt, die
drei Kigelb, das Mehl, der Zucker und
die Ubrigen Zutaten werden gut verriihrt,
die Guetzli ausgestochen und in guter
Hitze gebacken.

Glasur: Mit Puderzucker und Kirsch
oder Orangen- oder Zitronensaft wird
eine ziemlich dicke Glasur geriihrt und
die Guetzli noch heil damit bestrichen.

Ingwerpldtzli

50 g Butter und ein ganzes Ki



250 ¢ Weillmehl

200 g Zucker

das Abgeriebene der andern Halfte

der Orange sowie deren Saft

2 gehdufte Teeléffel Ingwerpulver

1 Messerspitze Zimt

I Messerspitze roter Pfeffer

1 Prise Salz

Kirsch.
Die Zutaten werden gut verrithrt und,
sofern der Teig zu trocken ist, wird noch
Kirsch dazugegossen. Aus dem geschmei-
digen Teig werden Pldtzchen geformt und

in guter IHitze gebacken. Nach dem Bak-
ken mit einer Kirschglasur bestreichen.

Aus diesen sicher bescheidenen Zu-
laten backe ich im ganzen etwa 2 Kilo
Guetzli. Ich gebe sie alle auf eine grofle
Platte. Dazu kommen wenn moglich
Mandarinen, Niisse und Pralinés. AuBer-
dem wird die Schale mit «Klopfere», Tan-
nenzweigen und ein paar [rischen Blu-
men garniert und bildet so auf dem
Weihnachtstisch das Entziicken der gro-
Ben und kleinen Kinder.

O wie reizvoll, wie praktisch|
Just, was ich mirwiinschte,
werden Sie ausrufen, wenn
Sie diese liebliche YALA-
Garnitur unter dem Weih-
nachtsbaum finden. Wie
hibsch ist das Nachthemd
mit der effektvoll gerischel-
ten Achselpartie, den puf-
figen Armeln und der duf-
tig zarten Stickerei! Unter-
rock und Hemd in der
gutsitzenden  Bustenform
sind, wie das Hoschen,
entzilckend brodiert. In den

meisten guten Geschéaften
erhaltlich.

Fabrikanten:

JAKOB LAIB & CO.
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