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Meine

Von M. B.

Auch wenn man die Guetzli genau nach dem
Rezept macht, geraten sie manchmal nicht.
Eine erfahrene Leserin gibt hier Ratschlige,
die nicht im Kochbuch stehen.

Ziu meinen liebsten Jugenderinnerungen zihlt
das vorweihnachtliche Guetzlibacken bei
Grofmutter. Mit Mehl, Zucker, Butter und
Eiern beladen, stellten sich meine Mutter und
ihre beiden Schwestern im Elternhaus ein, und
natiirlich lieflen wir Kinder uns nicht von die-
ser so wichtigen und hochst erfreulichen Ak-
tion abhalten.

Da stand denn die Grofmutter mit ihren Toch-
tern am groflen Tisch in der Wohnstube, jede
mit einer Schiissel und den iibrigen Utensilien
vor sich, und nun ging es an ein Abwigen,
Riihren, Auswallen und Ausstechen um die
Wette. Am Abend waren jeweils Korbe voll
Anisguetzli, Zuckerbr6tli und Mailanderli ge-
backen, und zum Schluf wurden die schonen
alten Guetzlimodel -— die wir Kinder begliickt
wie ein Bilderbuch bewunderten — gesdubert
und fiir ein ganzes Jahr wieder zur Ruhe
gelegt.

Die Guetslisorten

Die Freude am Guetzle ist mir geblieben, und
als junge Hausfrau und Mutter lief ich ihr
so recht die Ziigel schiefen: bis zu einem Dut-
zend verschiedener Sorten habe ich jeweils
aufs Fest gebacken; jedes Familienglied, auch
unsere Haushalthilfe, durfte sich sein Lieb-
lingsguetzli wiinschen; daneben probierte ich
alljahrlich eine Anzahl neuer Rezepte aus. Als
sich dann mit der Zeit herausstellte, dall be-
stimmte Sorten immer auf dem Wunschzettel
figurierten, reduzierte ich mein Sortiment all-
mahlich auf diese «Bevorzugten». Sie werden
aber, mit Ausnahme der Albertli, ausschliefi-
lich nur auf Weihnachten gebacken und ge-
horen unbedingt zum Fest.

Es sind fiinf Sorten: Neben den knusprigen
Maildnderli und Albertli die feinen, zerbrech-
lichen Spitzbuben, dann die ganz besonders
guten Berner Haselnuflleckerli und schlief-
lich die schon ihrer schonen Form wegen zum
Weihnachtsfest gehorenden Zimtsterne.

Meine Weihnachtsguetzli-Auswahl ist nichts
Neues, und die Rezepte sind die allgemein
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Elegang, verbunden mit
technischer Vollkommenheit,
diese Anspriiche stellt der
moderne Herr an seine Ubr.
Aus unserer reichen Aunswabhl
von Spitgenergengnissen
veigen wir bier ein Beispiel
mit der praktischen, direkten
Zentrumsekunde verseben :
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bekannten. Da ich aber immer wieder die Er-
fahrung mache, daf junge, noch unerfahrene
Frauen, die beim Backen ganz aufs Kochbuch
angewiesen sind, am Backtag oft bittere Ent-
tduschungen erleben, weil die Guetzli nicht so
werden, wie man sie sich vorstellt, mochte ich
hier auf Kleinigkeiten aufmerksam machen,
die in keinem Kochbuch stehen, die aber fiir
ein gutes Gelingen oft ausschlaggebend sind.

Die Genauigkeit

Aufler den altbewidhrten Rezepten braucht es
zum Guetzlibacken vor allem Zeit, Geduld
und Genauigkeit. Man darf nicht pfuschen.
Die Zutaten miissen exakt abgewogen werden.
Das ist nicht Pedanterie — etwas mehr oder
weniger Zucker oder Mehl kann nicht nur den
Geschmack, sondern auch die Konsistenz des
Guetzlis verindern. Auch die vorgeschriebene
Riihrzeit darf nicht abgekiirzt werden. Exakt
ausgestochene, sauber abgebiirstete Guetzli
prasentieren sich anders als unformige, an
denen noch Mehl haftet. Glasuren oder Eigelb
trdgt man mit einem feinen Pinsel bis nahe
an den Rand auf, nicht aber dariiber (be-
klexte Guetzli sehen nicht eben appetitlich
aus).

Obacht beim Butterteig

Bei Butterteigen ist ganz besonders darauf zu
achten, dafl nicht nur alle Zutaten, sondern
auch die Hidnde und die Unterlage kalt sind
und das Verarbeiten moglichst rasch geschieht.
Zum Ausstechen wird jeweils nur ein kleineres
Teigstiick ausgewallt; den restlichen Teig stel-
len wir unterdessen an die Kilte.

Sehr wichtig ist auch, daf das vorgeschriebene
Quantum Mehl nicht wesentlich {iberschritten
wird. Die Versuchung ist zwar grof}, weil eben
ein Teig mit viel Butter sehr viel Mehl auf-
nehmen kann; auch wird ja zum Ausstechen
standig noch Mehl benotigt. Wenn also Thr
Butterteig nach Beigabe des vorgeschriebenen
Quantums Mehl noch klebt, so stellen Sie ihn
eine Zeitlang recht kalt, nachher 14t er sich
besser verarbeiten. Lassen Sie sich auch unter
keinen Umstdnden verleiten, zuviel Eier zu
nehmen in der Annahme, diese wiirden den
Teig verbessern — er nimmt dann einfach
entsprechend mehr Mehl auf und wird schwe-
rer. Sind also im Rezept drei bis vier Eier
vorgeschrieben, so kommen vier nur in Be-
tracht, wenn sie ganz besonders klein sind.
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Es kann aber auch vorkommen, daf der Teig
nicht alles vorgeschriebene Mehl aufnimmt
(dies hdngt hauptsdchlich von der Griofe der
Eier, aber auch von der Temperatur ab). Am
besten siebt man gut zwei Drittel des vor-
geschriebenen Mehles zu den Zutaten und gibt
den Rest nach Bedarf vorsichtig zu. Sobald
der Teig sich verarbeiten lifit, ohne an den
Fingern zu kleben, hort man mit der Mehl-
zugabe auf.

Butterkonfekt sollte fertig vorbereitet werden,
bevor man mit dem Backen beginnt, denn
die Verarbeitung wird schwierig, sobald die
Kiiche sich erwidrmt. Die ausgestochenen
Guetzli werden auf die vorhandenen Bleche
(es lohnt sich, deren mehrere zu haben), iiber-

-

Far strengen Alltags-
gebrauch gebaut — als
Schmuckstiick geformt!

_—

Technisch vollkommen
in der Konstruktion,
edel und zweckmissig
in seiner Art. — Wer
praktisch denkt und

Schones sucht, wihlr
Jelikan

Fiillhalter ab Fr. 47.—; Druckstift ab Fr. 17.25

zdhlige auf eine kalte, bemehlte Unterlage
gelegt.

Das Blech und der Backofen

Die Bleche werden vor dem Gebrauch gut
gesdubert, leicht angewdrmt und dann mit
einem Seidenpapier je nach Art der Guetzli
mehr oder weniger eingefettet, hierauf mit
Mehl bestdaubt und abgeklopft, damit die
Guetzliboden nicht fettig werden. Fiir Kon-
fekt mit viel Butter braucht es ganz wenig
oder gar kein Fett, fiir anderes mehr; Mandel-
konfekt wird auf Papier gebacken. Nach dem
Backen werden die Guetzli mit einem stump-

AUS DEM SPEZIALGESCHAFT FUR HERRENMODE
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gegen zuriickgebliebene Harnsdaure im Blut, gegen

a a a
J etzt ReV|SOHB ' utrel n Ig u ng Ablagerungen, Schmerzen und Miidigkeit. Die Heil-
wirkung auch auf Nieren, Leber, Magen und Darm
richtend, entwissert Reviso die Gewebe und scheidet die schlechten inneren Korpersafte kraftig aus. Das ist
gesundheitswichtig. Heilkrduter und konzentrierten Knoblauch enthaltend, ist Reviso eine angenehme, wohl-
schmeckende KUR, ohne lastige Nebenerscheinungen. KUR Fr. 20.55, halbe Kur Fr. 11.20, Originalflasche
Fr.4.95in Apotheken und Drogerien, wo nicht erhaltlich, Versand durch Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich.
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fen Messer sorgsam abgehoben und, wenn er-
kaltet, abgebiirstet. Die Bleche werden gesiu-
bert und wiederum frisch vorbereitet.

Ich habe mir angewdhnt, jeweils aufs Mal
nur ein einziges Blech in den Backofen zu
schieben. Es braucht wohl etwas mehr Zeit,
aber die Guetzli profitieren davon.

Schwierig ist es, bestimmte Backvorschriften
zu geben, weil das Backen von der Art des
Herdes abhiangt. Ich selber heize den Back-
ofen, ob Gas- oder Elektroherd, immer vor,
schiebe das Blech auf die zweitunterste Rille
und gebe mehr Unter- als Oberhitze. Als Regel
gilt bei Kleinbackwerk: je weniger Mehl der
Teig enthilt, desto schwicher die Hitze, je
mehr Butter, desto stirker die Hitze, damit
die Guetzli nicht zerlaufen. Bei jedem Rezept
notiere ich mir die Heizregulierung, wie sie
sich durch die Erfahrung ergibt.

Wenn ich dann schlieflich den ganzen Guetzli-
segen vor mir sehe, lege ich in ein paar nette,
kleine Schachteln Seidenpapier und fiille einen
: Teil der Guetzli hiibsch ein. Diese Schachteln
Das Bernege(;lsglS;gvflzltle;lZi;Higgn;’;iﬁzri{'g?jedcrmann. schenke - ich Cligetl beru.fSta'tlgen’ allein-

Auskunft: V- B.O; Lnterlaken. stehenden Frauen aus meinem Bekannten-
kreis, die mehr Freude daran haben als an
irgendeinem Gelegenheitsgeschenk. Gerade in
Festzeiten entbehrt die Alleinstehende doppelt
viel, und wenn sie sich nicht den Luxus einer
Wohnung leisten kann, hat sie nicht einmal
die Moglichkeit, sich aufs Fest etwas zu
backen. Hausgemachte Weihnachtsguetzli sind
ja nicht allein ihrer Giite wegen so geschitzt,
sondern auch so mancher Erinnerung zuliebe,
die sie erwecken.

Mailinderli
330 g Butter — 330 g Zucker

200 g Mandeln — 500 g Mehl
3—4 Eier — Schale einer Zitrone.

Butter und Zucker 45 Minuten riihren, die
Eier und die ungeschilten, gemahlenen Man-
deln zugeben, zuletzt das Mehl darunter-
sieben. Rasch zusammenwirken und ein paar
Stunden kalt stellen. Dann 4 mm dick aus-
wallen und mit Formchen ausstechen. Die
Maildanderli mit Eigelb, dem man ganz wenig
Honig oder Zucker beigibt, bestreichen und
bei mittlerer Hitze backen.

Diese Maildnderli sind etwas teuer; wer spa-
ren mochte, kann auch nur je 250 g Butter
und Zucker und 125 g Mandeln (oder gar
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keine) mit den iibrigen Zutaten verwenden;
die Guetzli schmecken auch so recht gut und
sind leichter zu verarbeiten.

Albertli

125 g Butter — 250 g Zucker

500—600 g Weilmehl — 3—4 Eier
1 Pidckli Vanillezucker

% Packli Backpulver.

Butter schaumig rithren, vorsichtig abwech-
selnd Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben
und wieder schaumig rithren, dann das Mehl
und das Backpulver dazusieben. Nicht zu
diinn auswallen, mit einem gewolbten, bemehl-
ten Reibeisen leicht betupfen, rund ausstechen
(zirka 5 cm &). Da die Albertli aufgehen,
darf man sie auf dem Blech nicht zu nahe
aneinander legen. In mittlerer Hitze hellbraun
backen.

Albertli kénnen ebensogut eine knusperige wie
recht trockene Angelegenheit sein. Hier miis-
sen die fiir Buttergebick gegebenen Rat-
schlage genau beachtet werden. Dieses Kon-
fekt ist nicht kostspielig, leicht herzustellen
und recht ausgiebig.

Berner HaselnuBileckerli

250 g Haselniisse — 250 g Mandeln
500 g Zucker — 70 g Zitronat —

70 g Orangeat — 1—2 ERl6ffel Honig
1 Messerspitze Zimt — 4 Eiweil3.

Mandeln und Griefzucker zwei- bis dreimal
durch die Mandelmiihle nehmen, das feinge-
schnittene Zitronat und Orangeat (man kann
es neuerdings zugeschnitten in kleinen Kar-
tons kaufen) nebst den iibrigen Zutaten dar-
untermengen und zu einem glatten Teig wir-
ken. Sehr dick auswallen in kleinen Stiicken,
in einen Model driicken und zerschneiden. Auf
ungebuttertem Papier nicht zu nahe aneinan-
der aufs Blech legen und langsam hellbraun
backen. Sobald die Leckerli aus dem Ofen
kommen, mit diinner Zuckerglasur bestreichen.
Die Glasur soll nicht weifl wie bei den Basler
Leckerli, sondern nur glinzend werden.

Glasur: 1 dl Wasser mit 100 g Puderzucker
stark aufkochen und sofort aufpinseln.

Nach dem Originalrezept sollen die Leckerli
auf Zucker ausgewallt und gemodelt werden.
Dies ist aber eine solch klebrige Sache, dafl
ich davon abgekommen bin und statt dessen
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zu schatzen weiB3 !

Dieser herrliche, kleine, weltbekannte Apparat
verleiht den Rasierklingen vollendete Schérfe
und eine unbegrenzte Haltbarkeit. Das Rasieren
wird zu einer wahren Freude.

Der Allegro-Schleif- u. Abzieh-
Apparat ist in allen einschlédgig.
Geschéften erhéltlich.  Preise:
Fr.15.60 und 18.70. Streichrie-
men fiir Rasiermesser Fr. 7.80.

Prospekte gratis durch
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, Gesunder Stuhlgang ist viel wert! ‘
Jeden Abend eine Tasse Dr. med. Knobels Blutreinigungs- |

\ und Abfthrtee. (Knobeltee) Regelt den Stuhlgang, verhindert i
\ Bléhungen u. tberméssigen Fettansatz, reinigt das Blut. I
/

kaufen ein schénes, wertbestindiges

528 Weilnachtsgeschenk 34§

Grofite Auswahl in

Fauteuils zu Fr. 98.-, 108.-, 123.-, 128.-, 136.- usw.
Klubtischen zu Fr. 39.-, 41.-, 49.-, 68.-, 75.- usw.
Umbauten zu Fr. 148.-, 152.-, 196.-, 225.-, 267.- usw.
Couchbetten

zu Fr. 263.-, 278.-, 288.-, 315.-, 325.-
Kombis zu Fr. 288.-, 290.-, 331.-, 341.-, 442.-
Schreibtischen

zu Fr. 187.-, 225.-, 236.-, 265.-, 275.- usw.

usw.
usw.

~ Sowie ein wundervolles Assortiment
in verschiedenen Klein- und Einzelmobeln

Mobel-Rijter UG

Ziirich, Bern, Basel, Lausanne, Bellinzona

‘ Fabrik in Suhr bei Aarau
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Mehl verwende, natiirlich so sparsam wie
moglich. Es ist wichtig, dafl die Leckerli dick
werden, denn sie sollen inwendig weich blei-
ben. Zum Modeln nehme ich einen Anisguetzli-
model, der vier Bilder hat. Man muf} darauf
achten, daf der Teig durch das Andriicken
nicht zu diinn wird. Die ungebackenen Lek-
kerli sollen einen Zentimeter dick sein. Das
vierfache Guetzli wird vorsichtig vom Model
abgehoben und in die einzelnen Bilder zer-
schnitten.

Da die Leckerli auf dem Blech kleben, habe
ich allerhand ausprobiert und schlieBlich her-
ausgefunden, dafl eine Unterlage aus weiflem,
ungebuttertem Schreibmaschinen-Durchschlag-
papier sich am besten eignet. Wenn die Glasur
gut trocken ist, werden die einzelnen Bogen
mit den daranhaftenden Leckerli auf ein in
moglichst heifem Wasser nicht zu fest ausge-
wrungenes, mehrfach zusammengefaltetes, sau-
beres Kiichentuch gelegt. Schon nach kurzer
Zeit ist das diinne, weiche Papier durchfeuch-
tet. Die Guetzli konnen abgehoben werden,
und falls sie leicht feucht geworden sind, wer-
den sie zum Trocknen noch liegengelassen.
Natiirlich diirfen sie keinesfalls nal werden.
Die ganze Prozedur ist nicht so kompliziert,
wie es den Anschein macht. Die Haselnuf}-
leckerli sind so delikat, dafl sich die Arbeit
lohnt.

Zimtsterne

250 g Mandeln — 250 g Puderzucker —
2 Eiweil — 12 g Ceylon-Zimt — Etwas
Zitronensaft und -schale.

Zucker und Eiweil riithrt man eine halbe
Stunde lang, man mengt die feingemahlenen
Mandeln, Zimt, Zitronenschale und den Saft
darunter und wallt den Teig auf Zucker 1 cm
dick aus. Man sticht Sterne aus und setzt sie
auf Papier (siehe Haselnufleckerli), bestreicht
sie mit Eiweifiglasur und bickt sie bei schwa-
cher Hitze (sie sollen weich bleiben).
Glasur: 1 Eiweil mit einer Gabel etwas klop-
fen, nach und nach zirka 4 ERI6ffel Puder-
zucker beifiigen und die dickfliissige Glasur
eine Viertelstunde gut riithren.

Spitzbuben
125 g Zucker — 200 g Tafelbutter
250 g Mehl — 2 Eigelb —
%—1 Pickli Vanillezucker.
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Alle Zutaten werden rasch zu einem feinen
Teig zusammengewirkt. Er wird 2 mm dick
ausgewallt und in Form runder Plitzchen von
4 cm Durchmesser ausgestochen. Man legt sie
vorsichtic mit einem breiten Messer auf das
Blech und bickt sie in Mittelhitze hellgelb.
Nach dem Erkalten werden je zwei Pldtzchen
mit Himbeer- oder Johannisbeergelee zusam-
mengeklebt und beidseitig mit Puderzucker
bestaubt.

Spitzbuben sind ein besonders feines, zer-
brechliches Konfekt. Da sie beim Backen
rasch Farbe annehmen, miissen sie gut kon-
trolliert werden. Wenn der Ofen nicht ganz
gleichmiflig bickt, nimmt man jeweils die
fertigen schnell vom Blech und schiebt die
restlichen nochmals ein. Beim Fiillen streicht
man etwas Gelee vorsichtig von der Mitte aus
gegen den Rand und legt das zweite Plitzchen
mit leichtem Druck darauf, so daff es haftet,
das Gelee aber nicht heraustritt. Dann siebt
man mit dem Teesieb Puderzucker dariiber.
Sehr hiibsch sieht es aus, wenn ein Teil der
Spitzbuben mit einem fingerhutgrofen Loch
versehen wird, durch welches das rote Gelee
sichtbar wird. Die gelochten und ungelochten
Pliatzli miissen aber unbedingt gleichzeitig
gebacken werden, indem man sie abwechselnd
reihenweise aufs Blech legt. Bodeli und Deckeli
werden separat auf der Aulenseite bepudert
und erst dann das Gelee eingefiillt, damit es
klar bleibt. Beim Zusammenfiigen der Plitz-
chen wird natiirlich darauf geachtet, dafl sie
moglichst gut zusammenpassen.

Losung der Denksportaufgabe von Seite 18

Losung: Der Student holte am Buffet eine Flasche Li-
monade und schenkte sie in ein Glas ein. Er konnte sie
sehen, konnte ihr leichtes Zischen horen, konnte sie
riechen, und indem er seine Zunge dem Glas auf wenige
Zentimeter ndherte, konnte er ihr Prickeln nicht nur
fiihien, sondern sie auch schmecken.

Hilfe fur Nerven-

schwache, die ihre Uberarbeiteten Nerven stérken und be-
ruhigen mochien; mit dem gut empfohlenen NEO-Fortis.
Familienpackung Fr. 14.55, Originalpackung Fr. 5.20. Bald
nehmen Nervenkraft und Nervenruhe beachtlich zu, weil
das hier empfohlene Préparat Stoffe enthdlt (Lecithin, Cal-
cium, Magnesium usw.), die for die Gesundung der Nerven
notwendig sind. In Apoth. u. Drog. erhdltl., wo nicht diskr.
Postversand Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Zirich 1.
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einfach fein und herrlich. Sie sind
gut beraten, wenn Sie diese Marke wahlen.

Erhaltlich in Drogerien, Apotheken und Spezialgeschaften

HﬁhElISﬂlll'lEﬁi{u nd Er!

l

taglich ein paar
Minuten wirken
Wunder!

(

N eue M Od el Ie mit Infrarot komb.
ab Fr. 286.—, 375.—, 415.— oder mit Kaufabonne-
ment monatlich ab Fr.15.—. Verlangen Sie Pro-
spekte und Offerte.

Quarzlampen-Vertrieb

Ziirich 1 Limmatquai 3 Telefon (051) 34 00 45
Basel Freie StraBe 59 Telefon (061) 3 77 88
Bern Marktg.-Passage 1 Tel. (031) 2 65 20

67







	Meine Weihnachtsguetzli

