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QT’\ WEIHNACHTLICHE DESSERTS UND KUCHEN

von M. B.
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Wir haben diesen Winter nicht so
viel Obst zur Verfiigung wie im letzten
Kriegswinter. Die Spitfroste haben diese
Kalamitiat, die sich bhesonders bei den
kinderreichen Familien sehr bemerkbar
machen wird, verursacht.

Was tun wir Hausfrauen aber, wenn
das Obst mehr oder weniger fehlt und
doch jedermann sich nach Stiflem schnt?

Wir versuchen zu zeigen, dafl wir
auch mit wenigem etwas zu leisten ver-
stehen. Das ist im Christmonat besonders
wichtig.

Da wir ja nicht mehr darauf zu sehen
brauchen, doch ja den Notvorrat nicht
anzugreifen, konnen wir endlich die weni-
gen Biichsen Kondensmilch, ob sie nun
gezuckert oder ungezuckert ist, verbrau-
chen. Trockeneier haben wir zur Geniige,
und billig sind sie auch. Und in den letz-
ten Tagen und Wochen hat sich als er-
freuliche Krscheinung das Angebot von
Dérrfriichten, Aprikosen, Pflaumen, Wein-
beeren und Haselniissen reichlich gestei-
gert. Ganz abgesehen davon, daB mit dem
Kaffee und Tee auch Schokoladepulver
und Kakao frei wurden und uns somit
viele, noch vor wenigen Wochen ver-
schlossene Maoglichkeiten geboten sind.

Mit Trockeneiern und Milch, auch
Kondensmilch, 1aBt sich ein herrlicher
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Karamel-Pudding

herstellen. 4 bis 6 Trockeneier werden am
Vortage nach Vorschrift eingeweicht. In
einer kleinen Pfanne (ich verwende dazu
das FEierplattli) wird unter stindigem
Rithren Zucker goldbraun, aber nicht zu
dunkel geristet. Die dickfliissige Masse
wird in eine ausgespiilte Puddingform
gegossen, eilig die Form gedreht und ge-
wendet, so daf3 der Zucker den Boden und
einen Teil der Wandung bedeckt.

Nun kommt in das Eiergemisch un-
ter stindigem Aufschlagen eine Prise Salz,
Zucker und Vanillin nach Vermégen und
Geschmack, wenn man nicht gezuckerte
Kondensmilch verwendet (aber auch da
muf} etwas, wenn auch bescheiden, nach-




gesiiBt werden). Und schlieBlich Y4 bis
% Liter Milch oder halb Milch, halb
Magermilch oder den etwas verdiinnten
Inhalt einer Biichse Milch.

Unterdessen habe ich den Bratofen
gut vorgewdrmt und ein Becken (Ab-
waschbecken) mit etwas heilem Wasser
hineingestellt. Nun gieBe ich die vorberei-
tete Masse in die Puddingform, schlage
noch einmal griindlich mit dem Schnee-
besen auf, und gebe die Form in das Was-
serbad im Ofen. (Aufpassen, dal3 das Was-
ser nicht iiber die Form hineinsprudelt,
sobald es kocht.) Der Pudding ist fertig
gekocht, wenn an einer, in der Mitte ein-
gesteckten Stricknadel nichts mehr haften
bleibt. Dann wird er herausgenommen,
erkalten lassen und erst vor dem Servieren
gesturzt.

Die Zuckerriickstinde in Pfannchen
und Form ergeben einen diinnen Sirup -

zum UbergieBen.

Fine ausgezeichnete Vanillincreme
(wenn diinner gemacht, Vanillin-Sauce),
kann man mit den Trockeneiern herstellen.

Apricot-Fool

war einst etwas, das uns herrlich schmeckte.
Auch jetzt noch ist es eine Siillspeise, die
sich sehen lassen darf, wenn schon der
Schlagrahm, der dazu gehorte, noch fehlt.
Man hatte damals je » Vanillincreme
(schon dick!), weichgekochte und durchs
Sieb getriebene Aprikosen, seien es frische
oder sterilisierte oder gedorrte — wund
Schlagrahm kalt miteinander vermischt.
Vom Schlagrahm behielt man etwas zu
riick, um garnieren zu konnen. Dazu wur-
den Lboffelbiskuits gereicht. Wenn man
statt des Schlagrahms eine halbe Biichse
Kondensmilch beigibt, so ist die Créme
zwar nicht ganz wie frither, aber immer-
hin noch sehr gut. Zur Abwechslung kann
auch die Vanillincreme diinner gemacht
werden, schichtweise Zwieback und die
Aprikosencreme in eine Glasschale gege-
ben und das Ganze mit der Vanillin-
Sauce {ibergossen werden. Damit erspart
man sich die Milch.

Lieben Sie und Thre
Schokoladekuchen?

Hier folgen zwei verschiedene Re-
zepte. Das eine braucht Mehl, das zweite
keines, dagegen etwas Zwieback und

Angehorigen

GrieB!  (Sogar abgebrithter Hirsegriel3
148t sich im Notfall verwenden!)

Schokolade-Torte

a) mit Mehl.

500 g Mehl,

1 Trockenei,

1 Tasse Haushaltrahm oder
dessen 2 Suppenléffel Ol,

200 g gemahlene Haselniisse,

ein halbes Paket Backpulver,

100 g Weinbeeren oder Rosinen,

Zucker nach Vermdgen oder nach
Belieben, aber mindestens eine
halbe Tasse voll,

wenn notig Saccharin,

statt

eine Prise Salz und Kakao nach Be-
lieben,

bis der Teig davon schon dunkelbraun
wird, Milch oder Kondensmilch (auf
keinen Fall Wasser nehmen, es verdirbt
alles!) geniigend, um die Masse zu
einem dickfliissigen Teig zu gestalten. In
eine gut ausgefettete Springform einflie-
Ben lassen, in den kalten Backofen ein-
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BANAGO,NAGOMALTOR,
sowie Choconago - Tafeln
mit oder ohne Fullung und
Praliné - Spezialitaten, alles
in  beschrankten Mengen,
jedoch in traditioneller

Nago-Qualitat

DIE FLEISCHKRAFT
IM SUPPENTOPF
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fithren, 7 Minuten lang bei starker Hitze
nachher 40—60 Minuten bei
mittlerer Hitze ausbacken. Diese Torte
schmeckt nicht nur ausgezeichnet, sie ist
auch sehr nahrhaft. Wenn man dem Ol
50—100 g Butter heigeben kann, ist der
Kuchen noch besser.

backen,

b) ohne Mehl (billiger).

2 Tassen wvoll geriebener Zwieback
werden mit 214 bis 3 Tassen geriehenen
Niissen oder Haselniissen vermischt. Dazu
kommen 2 Tassen Griel3, Zucker nach
Vorrat (auch Konzentrat oder aufgeldster,
kochfester Siifistoff kann verwendet wer-
den), etwas Vanillin, 1 Paket Backpulver,
Kakao nach Belieben, sowie 2 Tassen
Milch, bis der Teig dick und zidhe flie3t.
Backen wie vorher, aber in leicht ange-
wiarmten Ofen einschieben.

Da sowohl der Kakao wie die Scho-
koladeflocken nicht mehr rationiert sind,
kénnten wir auf Weithnachten wieder ein-
Triiffel herstellen.

mal einige selber

Schokolade-Triiffel

100 g Butter werden mit 250 g fei-
nem Zucker schaumig geriihrt. Wer es
liebt, kann ein Tropfchen Rum oder
Kirsch beigeben. Daraufhin wird soviel
Kakao, besser noch Schokoladepulver oder
Schokoladefléckchen beigemischt, bis die
Masse nicht mehr annimmt. Auskiihlen
lassen, kleine Triiffelkugeln formen, sie
entweder in Kakao, gemahlenen Mandeln
oder Haselniissen oder in kduflichen
«Schokoladewtirmchen» walzen und, ohne
daB3 die Triiffel sich bertihren, einige
Stunden stehen lassen.

Da wir dieses Jahr zum ersten Male
seit langer Zeit etwas besser mit Fett ver-
sorgt sind, kénnen wir auch die Guetzli
wieder mit einem bessern Gewissen und
auch mit einer gewissen Anndherung an
die Friedensrezepte zubereiten. Ks hat
sich erwiesen, daBl gewisse Kuchen und



Guetzlisorten keine groBe Vereinfachung
ertragen. Ich denke dabei an die Brezeli,
die vielerlei Sorten Kiiechli usw. Alle
diese Herrlichkeiten lassen wir am besten
ganz weg und erfreuen unsere Familie
daftir lieber mit Dingen, die, auch wenn
sie einfach sind, gut schmecken. So werde
ich meine IHaferration sparen, um ver-
schiedene Arten von Haferguetzli zu ma-
chen; solche mit Konfitiire, andere mit
Haselniissen (ausgezeichnet!), wieder an-
dere mit Schokoladebeimischung oder mit
Gewiirzen wie Zimt und Nagelipulver.
Das Grundrezept fir alle Guetzli ist das
gleiche:

Haferguetzli

1 Tasse Mehl,

1 Tasse Haferflocken,

1 Tasse Zucker und etwas Vanillin,

2 Trockeneier (am Vortag aufgelsst),

eine Prise Salz,

ein Paket Backpulver und soviel
Milch, oder halb Milch, halb Was-

dafl ein

ser, sehr dicker Teig
entsteht.
Fier und Salz schaumig schlagen,

Zucker darunter mischen, ungefihr %4
Tasse Milch beigeben, Mehl und Flocken
gut mit dem Backnulve‘r vermengen, dann
hinzufiigen. Zuletzt, wenn nétig, Milch
nachgieBen. Zutaten wie oben dazugeben
(nur die Konfitiire nicht!), kleine Hauf-
chen auf dem gefetteten Blech machen
und bei mittlerer Hitze backen. Bei Kon-
fittireguetzli wird in das H#ufchen auf
dem Blech eine Vertiefung gedriickt und
dort etwas Konfitiire beigefligt.

Ausstecherli

Wer wegen des Gases sehr grolle
Backsorgen hat, dem kann mit folgendem
Rezept geholfen werden. Bei einer Back-
zeit von genau dret Minuten entstehen
sehr gute Guetzli, wenn man

140 ¢ Zucker und Vanillin oder

ganz fein gehackte Zitronenrinde,

140 g Mehl,

2 Trockeneier (angeriihrt, wie

immer!)

Reizende Bébé -Kleidung

Warme Unterwasche

Ein willkommenes Festgeschenk
Uber eine Flasche Maruba-Schaumbad
freut sich die ganze Familie!

Schon nach wenigen Schaumbdadern stel-
len Sie fest, dafd die Haut weich, fein und
straff wird. Falten und Runzeln verschwin-
den unmerklich. Sie erhalten ein gepfleg-
tes jugendfrisches Aussehen.

Verlangen Sie die vorteilhafte !/: Flasche & 11.75
oder die ' Flasche a 20.50 ausreichend fir 60
resp. 120 Vollbdader.

e st TSSO (00 (PSR
In potheken, Drogerien, Parfumerien

und beim guten Coiffeur
AR Kol BN e
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50 g Ol oder Butter,

Salz und Backpulver
zu einem Telg verarbeitet, der sich aus-
wallen 1iaBt, Ausstecherli auf das Blech
setzt, sie wenn immer moglich 7—8 Stun-
den an der Wirme gehen 1d8t (sehr wich-
tig!) und sie dann im vorgewirmten Back-
ofen drei Minuten bei guter Hitze backt.

Diese Ausstecherli sind sehr gut und
miirbe — niemand merkt ihnen die « Bil-
ligkeit » an.

Nun aber zum SchluBl noch ein Re-
zept, das aus bessern Zeiten stammt. Viel-
leicht gibt es auf dem Land gliickliche
Frauen, fiir welche die Zutaten schon
heute erschwinglich sind. Fiir alle andern
sei es eine Lektiire, die teils schone Lr-
innerungen, teils Vorfreude auf Kom-
mendes weckt.

Schokolade-Mandelkuchen

200 g Butter,

6 Hier,

250 g Zucker,

ein Paket Vanillezucker,

200 g geriebene Mandeln,

200 g Kakaopulver oder geriebene

Schokolade,

50 g Paniermehl,

eventuell 1 Teeloffel Kirsch.

Die Butter mit dem Eigelb schaumig
rithren, den Zucker unter tiichtigem Um-
rithren beifiigen. Mandeln, Kakaopulver,
Paniermehl und zuletzt den Kirsch und
das geschlagene Eiweill darunter mischen.
Der Kuchen wird in miBiger Hitze ge-
backen. Illustration von Isa Hesse

An unsere Leser!

Als Abonnent des Schweizer Spiegels haben
Sie gewiB gelegentlich die Moglichkeit, uns
einen neuen Abonnenten fir unsere Zeit-
schrift zu gewinnen. Sie erweisen damit Thren
Bekannten und uns einen Dienst. Wir ent-
schadigen Sie fur Ihre Mihewaltung mit
einem wertvollen Buch. Wir erteilen Ihnen
gerne nahere Auskunft.

SCHWEIZER-SPIEGEL-VERLAG
Hirschengraben 20 Zurich
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