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WEIHNACHTS-
GEBACK

Von M.v. W.
Haushaltungslehrerin
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Rezepte fiir Weiknachtsgutzli sind iiberall
zu finden, aber erstens sind die alten, traditio-
nellen wirklich die besten, und zweitens hangt
das gute Gelingen — die Zartheit der Mai-
linderli oder der feine Geschmack der
Brunsli — nicht nur vom guten Rezept, son-
dern auch von Kleinigkeiten bei der Ausfiih-
rung ab. Auf beides weist der folgende Auf-
satz, welcher der jungen Hausfrau Altbewdhr-
tes vermittelt, hin.

ALLGEMEINE RATSCHLAGE

1. Stets frische Eier verwenden, aber keine
Trinkeier! Beim Aufschlagen des Eies muff
Dotter und Eiweil} getrennt bleiben.

2. Der Eierschnee muff so steif geschlagen
werden, dafl er in der umgedrehten Schiissel
hiangen bleibt.

3. Immer mit kithlen Handen den Teig ar-
beiten, besonderer Sorgfalt bediirfen die Teige,
die viel Butter enthalten; darum ldft man sie
vor und eventuell auch nach dem Ausstechen
etwas ruhen.

4. Der Teig darf nie zu diinn ausgerollt
werden, sonst trocknen die Gutzli beim Backen
zu fest aus oder verbrennen. Weihnachts-
konfekt mufl ganz exakt ausgestochen werden.
Nie zu grofle Teigflichen ausrollen und Ab-
fille einer Partie nicht mit neuem Teig zu-
sammenkneten, da die Gutzli beim Backen
sonst rissig werden. Auch wenn Kinder beim
Backen mithelfen, konnen sie zu genauer Ar-
beit angehalten werden. (Ist das notig? Die
Redaktion ist hier anderer Ansicht.)

5. Backblech mit ausgelassener Butter be-
streichen, kein Fett dazu verwenden, denn das
Konfekt nimmt vom Fett einen unangenehmen
Geschmack an.

6. Gutzli nach dem Backen sofort vom
Blech losen und sorgfiltig in nur einer Lage
auf ein Drahtgitter legen, bis sie abgekiihlt
sind. Nachher konnen sie auf dem Tische vol-
lends erkalten. Wichtig ist, daf man sie nie
aufeinanderlegt, solang sie noch warm sind,
damit sie nicht die Form verlieren.

7. Das Konfekt darf erst in die Biichse ver-
sorgt werden, wenn es ganz kalt ist, sonst halt
es nicht oder wird zum mindesten unan-
sehnlich.

REZEPTE

x Anisbrotchen x
4 Eier
2 Liffel Anis
500 g Puderzucker
1 Léffel Kirsch
500 g Mehl

Die ganzen Eier, der Puderzucker und der
Anis werden miteinander 30 Minuten tiichtig
geriihrt. Das Mehl nachher sorgfiltig unter
gutem Riihren hineinsieben. Wenn der Teig
dicklich ist, gibt man den Kirsch bei. Darauf
wird der Rest des Mehles auf dem Wirkbrett
unter den Teig gemengt und das Ganze kurz,
aber gut zusammengearbeitet. Partienweise
wird der feste, aber noch feuchte Teig auf
dem mit Mehl bestaubten Wirkbrett gut % cm
dick ausgerollt, mit scharfen Formchen aus-
gestochen und auf einem mit Butter bestri-
chenen Backblech 1-—2 Tage bei gelinder
Wirme trocknen gelassen. Fiir Anisbrétchen
sind zackige Formchen, z. B. Blumen und
Vogel, sehr geeignet, die Fiifchen kommen
dabei am besten zur Geltung.

Nach dem Trocknen sollen Anisbrétchen
oben schon weif}, unten aber noch etwas feucht
sein; denn wenn sie unten zu sprdde sind,
kénnen die Fiilchen nicht aufgehen. Diesem
Ubel kann abgeholfen werden, indem man die
Anisbrétchen vor dem Backen leicht mit einem
in Wasser getauchten Pinsel etwas befeuchtet.
Die Gutzli werden in mafiger Hitze gebacken,
damit sie schone Fiiichen bekommen.

Zu beachten: Puderzucker statt Kristall-
zucker verwenden; Kirsch nicht vergessen;
Teig dick auswallen; jede Partie des Teiges
fiir sich fertig verarbeiten. Darauf achten, daf
Anisbriotchen nicht verschiedene Male trans-
portiert werden miissen. So mache ich immer
nur eine Portion miteinander, damit alle Gutzli
auf dem Backblech trocknen konnen. Die
Miihe, sich zwei- bis dreimal mit der Herstel-
lung der gleichen Sorte Gutzli abzugeben, wird
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reichlich belohnt, wenn jedes Konfekt zur Zu-
friedenheit ausfallt.

* Brunsli %

3 Eiweilf

3—4 Liffel Kirsch

200 g Zucker

200 g siile, geriebene Schokolade

50 g bittere, geriebene Schokolade

3500 g geriebene Mandeln

Y% Kaffeeloffel Zimt

Die Eiweilf werden zu steifem Schnee ge-

schlagen. Die geriebene Schokolade, der Zuk-
ker, die fein geriebenen Mandeln sowie der
Zimt werden miteinander vermischt und unter
den steifen Eierschnee gezogen. Der Kirsch
wird beigefiigt, die Masse mit der Hand zu-
sammengearbeitet und der fertige Teig sofort
partienweise auf Zucker gut * cm dick aus-
gerollt. Als Ausstecher fiir diesen briichigen
Teig nehme man am besten Formchen, die
wenig Zacken haben, wie zum Beispiel Halb-
monde, Ringe, Kreuze usw. Brunsli werden
auf gebuttertem Blech bei mittlerer Ofenwarme
ziemlich rasch getrocknet. Bei schwacher Ofen-
warme verlaufen sie gern, und wenn sie zu
langsam getrocknet werden, sind sie innen

R S P I E G E L

nach dem Erkalten nicht mehr feucht und
verlieren damit gerade ihren besonders feinen
Geschmack. Sobald sie mit dem Messer vom
Blech zu losen sind und unten leicht glinzen,
sind sie sorgfiltig anzurichten.

* Croquants

3 Eier

250 g Zucker

250 g Mandeln

250 g Mehl

Ei zum Anstreichen

Die ungeschilten Mandeln werden mit dem

Messer in ganz feine Streifen geschnitten (wie
gehobelt). Die ganzen Eier und den Zucker
rithrt man 10 Minuten schaumig und siebt das
Mehl dazu, bis der Teig ziemlich fest ist. Der
Rest des Mehles wird auf dem Wirkbrett
hineingearbeitet. Jetzt 148t man den Teig eine
halbe Stunde an kithlem Orte ruhen, formt
ihn dann wie Schenkeli zu fingerdicken Rollen
und schneidet diese in sechs Zentimeter lange
Croquants. Auf gebuttertem Bleche werden sie
mit Ei bestrichen und in mittlerer bis starker
Hitze 15—20 Minuten gebacken, bis sie schon
hellbraun und knusperig sind. Croquants sind
sehr leicht herzustellen.

Tomatenplree
in Tuben

Praktischer - sparsamer - frisch bis zum letzten Rest

@Grosse Tube mit 200 g Netto-Inhalt
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x Mailinderli *
250 g Butter
250 g Zucker
4 FEier (evtl. 8 Eigelb der Brunsli oder
der Zimtsterne verwenden)
1 geriebene Zitronenschale
600—0650 g Mehl
2 Eigelb zum Anstreichen

Die Butter wird schaumig geriihrt, Zucker,
Eier (vorteilhafter sind Eigelb, da die Mai-
linderli dadurch eine schone gelbe Farbe er-
halten), Zitronenschale beigegeben und das
Ganze 10 Minuten tiichtig geriihrt. Es ist
wichtig, dem Luftigriihren dieses Zuckerteiges
groffle Aufmerksamkeit zu schenken, damit die
Maildnderli knusprig werden. Das Mehl wird
hierauf unter gutem Riihren in den Teig ge-
siebt und der Rest auf dem Wirkbrett mit
leichter Hand daruntergearbeitet. (Sorgfalt,
da der Teig viel Butter enthilt, ist er sehr
zart.) Nach dem Kneten 1aft man den Mai-
linderliteig. 4—1 Stunde an kiihlem Orte
ruhen, dann rollt man ihn auf mehlbestdubtem
Brett % cm dick aus.

Die ausgestochenen Gutzli legt man auf ein
leicht gebuttertes Blech und ldft sie nochmals
eine Stunde an der Kiihle ruhen. Vor dem
Backen werden die Mailanderli mit Eigelb
bestrichen, und zwar nur an der Oberfldche.
Lauft das Eigelb an allen Seiten des Gutzlis
herunter, so kann es nicht schon aufgehen,
wird beim Backen zu rasch dunkel, klebt am
Blech und zerbricht oft beim Anrichten. Mai-
linderli sollen unten gelb, oben aber hellbraun
gebacken werden, bediirfen also guter Ober-
hitze.

Maildanderli geben ein sehr hiibsches Weih-
nachtskonfekt, wenn sie mit einem Glas zu
runden Platzchen ausgestochen werden und
nach dem Bestreichen mit Eigelb sternformig
mit halben geschélten Mandeln oder mit einer
Sternbliite von feinscheibig geschnittenen
Mandeln garniert werden. Die Mandelscheib-
chen werden dazu an eine Stecknadel gesteckt
und etwas in das mit Eigelb bestrichene Mai-
landerli eingedriickt. Die Mandeln befeuchtet
man mit Zuckerwasser, damit sie beim Backen
hellbraun und glinzend werden.

Zu den Pfaffenkippchen wird der Maildn-
derliteig messerriickendick ausgerollt und zu
runden Pldatzchen ausgestochen. Ein halber
Kaffeeloffel einer guten Marmelade, zum Bei-
spiel Himbeeren, Aprikosen oder Preiselbeeren,
wird in die Mitte des Pldtzchens gelegt. Darauf
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Bei Haut-
unreinheiten

hilft lhnen

Puroderm

tberraschend schnell!

A e

Betupfen Sie die befallenen Stellen
§ ecinfach- mit PURODERM, einem neuen
Heilmittel bei Hautschdden, und Sie
werden erstaunt sein, wie rasch Bibeli,
Mitesser, Pickel, Ausschldge, Flecken
¢ und Ekzeme, ebenso Hautjucken und R&-
tungen, verschwinden. Die PURODERM-
Wirkstoffe dringen tief in die Haut ein
und nehmen die Schmutzablagerungen
und Bakterienherde aus den Poren und
verhindern das neue Auftreten von
Hautunreinheiten. PURODERM &t die
Poren wieder freier atmen, und die
Haut behdlt ihre Schénheit und Frische.
PURODERM-Originalflaschen  zu
Fr. 2.60 und 4.70. In Puderform
Fr. 3.25. PURODERM hat sich in
Tausenden von Féllen ganz her-
vorragend bewdhrt. Die PURO-
DERM-Préparate sind in allen
Apctheken und Drogerien erhdlt-
lich.

Firir Feinschmecker

Selbst  Dickhiuter
suchen ihr Futter
sorgfiltig aus. Wih-
len auch Sie!

Riso -
Vo110

bleibt kornig
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formt man ein Dreieck, indem man den Teil
oben zusammennimmt und leicht zusammen-
driickt, gleich einem Dreispitzhut. Die Hiit-
chen werden auf ein bestrichenes Backblech
gesetzt, sorgfiltig mit Eigelb bestrichen und
in mittlerer Hitze gelbbraun gebacken. Wie bei
allem Gebidck von Maildanderliteig, mufl auch
hier mit leichter, kiihler Hand gearbeitet wer-
den. Da der Teig gern klebt, achte man darauf,
das Wirkbrett und den Ausroller mit etwas
Mehl zu bestduben; vor dem Ausstechen aber
mufl das iibrige Mehl mit einem Pinsel oder
Tuch abgewischt werden, damit die Gutzli
ihre gelbe Farbe nicht einbiiffen.

*  Spekulatins *

500 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

2 Eier

100 g ungeschalte, geriebene Mandeln

Y% geriebene Zitronenschale

% Kaffeeloffel Hirschhornsals

2—3 Loffel Milch

Mehl, Zucker, Mandeln, Hirschhornsalz

und fein geriebene Zitronenschale werden mit-
einander vermischt. Die in kleine Stiicke ge-
schnittene Butter wird wie beim Miirbeteig
sorgfiltig unter die obige Masse gerieben. Ist
nun alles gleichmifBig, so formt man auf dem
Wirkbrett einen Kranz, giefit in die Mitte die
beiden verklopften Eier und riihrt den Teig
damit an (eventuell mufl man noch mit 2 bis
3 Loffeln Milch nachhelfen). Der Teig wird
so lang gewirkt, bis er geschmeidig ist und
nicht mehr klebt. Auf mehlbestaubtem Brett
rollt man ihn sofort % cm dick aus, sticht
Vogel, Sterne usw. davon aus und legt diese
auf ein gebuttertes, mit Mehl bestdubtes Blech.

Z E R

S PI E G E L

Die Spekulatius werden mit kalter Milch iiber-
pinselt und im heifen Ofen gebacken, bis sie
goldgelb sind. Beim Abkiihlen diirfen die Spe-
kulatius nicht an der Zugluft stehen, sonst ver-
ziehen sie sich; auch ist beim Losen vom Blech
darauf zu achten, daf sie nicht die Form ver-
lieren. Aufler dieser kleinen Schwierigkeit sind
die Spekulatius aber sehr leicht herzustellen.

*  NuBkiigelchen x

150 g Butter

450 g Mehl

150 g gehackte Niisse

250 g Zucker

1 Loffel Kirschwasser

% dl Wasser

1 Messerspitze Zimt

Nulkerne zum Garnieren

Das Mehl wird auf das Wirkbrett genom-

men und die in kleine Stiicke geschnittene
Butter damit verrieben, was mit kithlen Han-
den geschehen muf, damit die Butter nicht zu
weich wird. Die Nuflkerne werden mit dem
Wiegemesser gehackt (nicht mit der Mandel-
miihle gemahlen, sonst wird der Teig zu olig)
und mit dem Zucker und dem Zimt der
Masse beigegeben. Den Teig befeuchtet man
mit etwas Wasser und Kirsch, knetet ihn dann
zusammen und verarbeitet ihn, bis er schion
zusammenhalt. Jetzt 148t man den Teig % bis
1 Stunde an kiihlem Orte ruhen, sticht dann
mit einem Kaffeeloffel von dieser Masse ab
und formt daraus mit der Hand runde, gleich-
mifige Kiigelchen. Diese legt man auf ein
gebuttertes Blech, driickt sie etwas platt und
garniert sie mit einer halben ungeschélten Nuf.
Mit Zuckerwasser iiberpinselt man die Niisse
und backt nun die Nuflkiigeli in mafiger Hitze
wie die Brunsli.
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* Fixfertige Kuchenmischung fiir Gugelhopf, Torten, Cakes etc. Fr. 1.9
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