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WOHNGESTALTUNG

3 Hausfrauen teilen alte Familienrezepte fiir Weihnachisgebiick mit

Rosinenkiichlein

125 g Butter rithre leicht, 4 ganze Eier, 125 g zer-
stossenen Zucker, 250 g Mehl und 100 g Rosinen dar-
unter gemengt, mit zwei Katfeelétfeln kleine Kiichlein
auf ein befettetes Blech gesetzt und schén gelb
gebacken.

Nussbroétli

250 g Butter werden schaumig gerithrt, 4 Eigelb,
2 ganze Eier, 250 g gestossener Zucker dazu gemengt
und ', Stunde geriihrt, 125 g gehackie Baum- oder
Haselnusskerne und 250-375 g Mehl leicht beige-
mengt. Mit einem Loéffelchen kleine, gleichmassige
Haufchen auf ein befettetes Blech gesetzt und bei
gelinder Hitze gebacken.

Marzipan-Haselnussleckerli

250 g gemahlene Haselniisse und 250 g gemahlene
Mandeln, 500 g feiner Zucker werden mit 4 Eiern,
etwas geriebener Muskatnuss, 1 Kaffeeléffel Zimt,
, Schale fein gehacktem Zitronat gut vermischt, der
Teig halbfingerdick ausgerollt, auf ein mit Mehl
bestaubtes Modell gedriickt, dann die Leckerli ge-
schnitten, auf ein mit Mehl bestaubtes Brett gelegt
und in einem warmen Zimmer zwei Tage lang stehen
gelassen. Dann werden sie auf ein Blech gelegt, das
mit Speck eingefettet wurde, bei schwacher Hitze
gebacken und heiss mit Zuckerglasur eingepinselt.

Zuckerglasur: 250 g Zucker und etwas Vanille
werden mit ', Glas Wasser zu starkem Faden ein-
gekocht, dann sofort mit einem Pinsel oder einem
Burstchen auf das heisse Backwerk gestrichen. Wird
das Backwerk in 2—3 Minuten nicht weiss, so kocht
man die Glasur noch starker ein.

Marzipan-Nussleckerli
Zu diesen nimmt man 300 g Niisse und 200 g Man-
deln, sonst werden sie zubereitet wie die Haselnuss-
leckerli.

Schwefel- und Schokoladenschnitten
Altes Ziircher Rezept
200 g geriebene Mandeln, 125 g Zucker, etwas Zi-
tronenschale, das Gelbe von 2 Eiern gut vermischen,
auf halbe Offletten streichen und im Ofen backen.
65 g geschalte, geriebene Mandeln, 125 g Zucker,
125 g Schokoladenpulver, den Schnee von 2 Eiern

Blumenpflege im Dezember

Stets sind Blumen unser schénster Zimmerschmuck.
Aber jetzt im bliitenarmen Winter werden wir sie
besonders schatzen und bestrebt sein, jede von ihnen
uns solang wie mdglich zu erhalten. Wasser ist fiir
jede abgeschnittene Blume das sie erhaltende Ele-
ment. Und je mehr sie von ihm aufsaugen kann,
desto langer wird sie sich halten. Diese fir sie so
notwendige Feuchtigkeit nimmit sie mit der Schnitt-
flache ihres untern Stielendes auf und leitet sie bis

gut mischen, auf halbe Offletten streichen und in
schwacher Hitze backen.
Offletten sind beim Hiippenbdcker zu haben.

Klosterkuchen
80 g Butter werden schaumig geriihrt, 250 g gerie-
bene Mandeln, 250 g geriebene Haselniisse, 250 g
Mehl, 250 g Zucker, 4 Eier, 1 Packli Backpulver. Alles
wird gut miteinander vermengt und in schwacher
Hitze gebacken. .
2 Tage vor Gebrauch zu machen.

Elisabethenkrdanzchen

Von 300 g Mehl, 180 g Butter, 120 g Zucker, 1 Ei
und einer Zitronenschale wird ein Teig verarbeitet,
» cm dick ausgewallt, Ringe ausgestochen, mit Ei-
gelb bestrichen und in maéssiger Hitze hellgelb ge-
backen.

Nuss-Makronen

250 g Nisse, 250 g Zucker, das Weisse von 4 Eiern
zu Schnee geschlagen, ungefdhr 1 Loffel Mehl. Auf
Blech kleine H&aufeli setzen und in guter Hitze backen.

Mirbeteig Gueteli

500 g Mehl, 310 g Butter, 250 g fein geriebene
Niisse oder Mandeln, 250 g Zucker, Schale einer
halben Zitrone fein verwiegt, eine Muskatnuss, 20 g
Zimt, etwas Nageli, 2 Eier.

Dies alles gut miteinander verschafft, gewirkt und
mit Modeli ausgestochen, mit Ei angestrichen und
auf einem mit Mehl bestreuten Blech gebacken.

Warmgeschlagenes Biskuit

200 g Zucker, 5 Eier, 150—170 g Mehl, die Schale
einer Zitrone. Der Zucker wird mit 5 ganzen Eiern
auf einer nicht zu heissen Stelle des Herdes warm
geschlagen. Hernach ziehe das gesiebte Mehl leicht
und rasch unter die Masse, fiige die geriebene Schale
der Zitrone bei und backe die Masse in stark mittel-
heissem Ofen leicht braun.

Schokoladenherzli
250 g Mandeln, 250 g Zucker, 50 g Schokoladen-
pulver, 1 Prise Zimtpulver, 2—-3 Eiweiss. Alle Zu-
taten werden zu einem Teige verarbeitet, 1, cm dick
ausgewallt, Herzchen ausgestochen, Zucker dariiber
gestreut und im Ofen gebacken.

Von Hermann Ulrich

in die feinsten Teile ihres Kérpers. Daher wird sie
um so mehr Wasser aufnehmen konnen, je grosser
diese Schnittflaiche und je glatter deren Schnitt ist.
Eine Schere klemmt den Eingang der wasserfithren-
den Kandle meistens zu stark zu, und deswegen ist
der Schnitt mit einem scharfen Messer vorzuziehen.

Sofort nach Empfang der Blumen schneidet man
ihr unteres Stielende etwas nach, aber mdglichst
schrag. Sind die Stengel nicht krautartig, sondern
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