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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



10

holzig, wie bei Rosen oder Flieder, dann vergrossert
man die Saugflache. Man entfernt Rindenteile einige
Zentimeter hoch von unten her. Am leichtesten sau-
gen die Blumen das Wasser hoch, wenn man dieses
Nachschneiden unter Wasser, am bequemsten in

einem breiten Gefass, vornimmt. Pflanzen, die einen
Milchsaft enthalten, z. B. die so beliebten Weihnachts-
sterne, miissen, damit sie diesen nicht verlieren, nach
dem Abschneiden mit der Schnittflaiche sofort in
warmes Wasser getaucht werden. Sind mehrere Blu-
men als Strauss zusammengebunden, dann entferne
man baldigst den sie zusammenhaltenden Faden und
behandle jede fiir sich. Die erste Nacht in deinem
Heim sollen die abgeschnittenen Blumen in einem
geniigend hohen oder breiten Gefass, bis an ihren
Bliitenhals ganz oder gar im Wasser liegend oder
stehend, zubringen.

Im kithlen Raum halten sich abgeschnittene Blu-
men stets langer als im stark geheizten Zimmer in
trockener Luft. Darum stelle sie wenigstens des
Nachts kithler. Am besten ist es, ihr Wasser an
jedem Tage, mindestens aber an jedem zweiten, zu
erneuern. Hierbei spiilt man an der Wasserleitung
die Schleimschicht an Stengel und Schnittflache ab.
Noch besser ist es, sie mit einem Lappchen zu ent-
fernen. Alle 2-3 Tage erneuert man die Schnitt-
flache durch Abschneiden eines kleinen Stengelteils.
Das Wasser in den Gefassen bleibt langer frisch,
wenn man eine Prise Salz oder ein Stiickchen Holz-
kohle hinein gibt.

Balle aus SIOffreSten Von Gertrud Wespi

Aus allerlei festen Wollstoffresten, Tuchstoffen usw.
lasst sich ein hiibscher Balliberzug machen. Mit
Holzwolle, S&gespénen oder kleinen Papier- und
Stoffschnitzeln wird der Ball gestopft. Man legt die
Stoffstiickchen in nettem Farbenwechsel nebenein-
ander auf eine glatte Unterlage, schneidet sie zu-
recht, bis sie gegenseitig angepasst sind und néht
sie entweder durch Uberstechen mit farbigem Garn
oder von links fest zusammen. Dann wird ausge-
biligelt und das Schnittmuster fiir die Ballhiille auf-
gelegt. Abbildung 1 zeigt eine Schnittfigur, die zwei-
mal, Abbildung 2 dagegen eine Figur, die achtmal
zugeschnitten werden muss. Zum leichteren Nach-
zeichnen des Schnittes ist hier ein Netz dariiber-
gezeichnet, das beliebig vergréssert werden kann.
Wird das Quadrat des Netzes 1 cm gross gezeich-
net, erhdlt der Ball der Abb. 1 die Grosse eines
Tennisballes. Werden andere Ballgréssen gewiinscht,
ist das Quadratnetz entsprechend grésser zu zeich-
nen, also das Quadrat 2, 3, 4 cm usw. und der
Schnitt genau einzuzeichnen. Das Schnittmuster wird
ausgeschnitten, auf den Stoff gesteckt und zuge-
schnitten. Das Muster der Abb. 1 wird so zusammen-
genaht, dass der kreisférmige Teil oben und unten
je in die ausgerundete Stelle des entsprechenden
zweiten Teiles passt, wie man mit zwei Handen eine
Kugel umfasst. Beim zweiten Schnittmuster treffen
immer die vier Spitzen oben und unten zusammen.
Zum Fiillen bleibt eine Offnung, die zum Schluss
zugendht wird.
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