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Märmet.- Zutaten: 400 g Mehl, 2 Esslöffel Back-
pulver, 2 Eier, 10 g Salz, 100 g flüssige Butter, 2 Dezi-
liter Milch, Backfett.

Mehl und Backpulver vermischen und' in die Teig-
schüssel sieben, Eier zerquirlen, Salz, flüssige Butter
und Milch dazurühren, und mit dieser Flüssigkeit das
Mehl rasch zu einem dicken Teig kneten. Den Teig
zentimeterd^ck auswallen, dann runde Plätzchen- von
etwa 4 — 5 Zentimeter Durchmesser ausstechen und
in heissem Fett bis hellbraun backen.

Wünscht man süsse Marmel, so gibt man noch
100 g Zucker zu obigem, Teig und bestreut das fertige
Gebäck mit Zucker und Zimt. Sie passen so ausge-
zeichnet zu Kaffee oder Tee.

Hefe/cüchlein: Zutaten: 500 g Mehl, 30— 40 g Hefe,
3 Deziliter Milch, Va Teelöffel Salz, 80 g Butter, 100 g

Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone, 60 g Rosinen,
3 Eier, Backfett.

Aus den angegebenen Zutaten wird in gewohnter
Weise ein Hefeteig hergestellt. Zu beachten ist, dass
alle Zutaten gleichmässig schwach erwärmt, und die
Hefe frisch, ist. Man lässt den Teig schwach ums dop-
pelte steigen. Das Backfett wird erhitzt, und vom Teig
esslöffelgrosse Küchlein abgestochen und mit Zucker
bestreut. Sie werden ganz langsam durchgebacken.
Backdauer etwa drei Minuten. Sie werden nochmals
mit Zimt und Zucker bestreut, und sind ganz fein zu
Tee oder Kaffee. Diese Zutaten ergeben etwa 30 Stück
Küchlein.

Der Äussengopf: Ein feines Hefegebäck mit Hasel-
nuss oder Mandelfüllun-g. Zutaten: 500 g Mehl, halb
Weissmehl, halb Einheitsmehl, 200 g gekochte, gerie-
bene Kartoffeln, 20 g Hefe, 1 Teelöffel Salz, 50 g
Zucker. Füllung: 150 g geriebene Haselnüsse oder
Mandeln, 120 g geriebener Zwieback, Va Löffel Zimt,
100,. g Zucker und etwas Milch, Rahm, oder auch
Frachtkonzentrat.

Die Hefe in lauwarmer Milch auflösen, mit Ei,
Zucker und einem, Teil des Rahms vermischen und
mit dieser lauwarmen Mischung die Mehlmischung
anfeuchten. Wenn Kartoffeln zum Teig verwendet
wurden, muss nachher darauf geachtet werden, dass
der Teig nicht zu viel Flüssigkeit erhält, sondern dass

er fest ist, weil er beim Aufgehen nachfeuchtet. Den
Teig tüchtig klopfen und kneten, in einer Schüssel
zugedeckt an die Wärme stellen, bis er um das Dop-
pelte aufgegangen ist. Haselnüsse oder Mandeln mit
Zimt, dem Zwieback, eventuell Zucker mischen, und
mit der Flüssigkeit zu einer weichen, gut streich-
förmigen Masse anrühren und ebenfalls warm halten
bis zum Verwenden. Den Teig zu einem rechteckigen
Stück auswallen, gleichmässig mit der Füllung be-
streichen, das Teigende mit etwas Milch anfeuchten,
den Teig aufrollen und das Ende leicht andrücken. Die
ganze Teigrolle mit einem Messer der ganzen Länge
nach halbieren^ mit der Schnittfläche nach oben legen,
und die beiden Teile zu, einem Zopf verschlingen. Den
Zopf auf einem Blech oder noch besser in einer Keks-
form nochmals während ungefähr V-i Stunde stehen
lassen und dann bei massiger Hitze backen. J. R.

Marrons
glacés

Wenn draussen so richtig d'Biise
pfiift, dann sitzt man gerne in der
warmen Stube und möchte etwas
naschen, 'Es isch eim zlängwilig

um d's Muui ume», sagte
' albets

mein Mueti. Und nun, was können
wir selbst zubereiten? Hier zwei
Vorschläge?

Die Kastanien lassen sich
einfach aus der Schale
drücken, wenn man sie
nur auf einer Seite mit
einem Kreuz bezeichnet,
dann in den heissen
Backofen schiebt. Nach
15 Minuten wird das
Schälen zur Lust und
Freude. Auch wenn Sie
Kastanien zum Rotkraut
oder sonstwie verwen-
den möchten, lassen Sie
dieselben nicht mehr im
Wasser kochen, sondern
machen- Sie es auf diese
Art. Sie ist ausprobiert
und kann bestens emp-
fohlen werden. Zu Mar-

rons glacés müssen die
Früchte ganz bleiben.
Man lässt dieselben in
einem leichten Zücker-
sirup noch 20 Minuten

kochen, d. h. auf kleinem
Feuer, damit sie ja nicht
auseinanderfallen. Un-
terdessen kocht man
einen Zuckersirup aus
120 g Zucker, 3 Esslöffei
Wasser, einigen Tropfen
Zitronensaft und einem
Stäubehen Schokolade-
pulver. Der Sirup muss
so lange gekocht wer-
den, bis er klar ist. Nun
steckt man jede Ka~
stanie auf einen ZahP"
Stocher (oder Hölzchen)
und lässt die Frucht im
Sirup überziehen. Zum
Trocknen auf ein umge-
stülptes Sieb stecken.

Husssuetzli ; Dazu benötigt man
halbe Nusskerne, Zucker, Va Eiweiss,
Kirsch oder Zitronensaft. Will man
nicht so viele Guetzli machen-, ist
es ratsam, nicht ein ganzes Eiweiss
zu verwenden, weil man zuviel
Zucker braucht. Das halbe Eiweiss
wird mit Puderzucker, etwa 4 — 5

Esslöffel, vermischt und etwa 30

Minuten lang gerührt, bis sich eine
steife Masse bildet. Eventuell ist
noch etwas Zucker beizufügen. Mit
Kirsch oder Zitronensaft marinieren.
Nun streicht man einen Kaffeelöffel
voll der Masse auf eine Nusshälfte,
setzt die zweite Hälfte darauf und
lässt die Guetzli trocknen.
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Marmel.- Tutaten: 400 K Mskl, 2 Lsslökkel Rack-
pulver, 2 Lier-, 10 g Là, 100 g tliissige Butter, 2 I)à-
Uter Milek, Bsckkstt.

Màl unà Backpulver vermiscksn unà à àis ikeig-
scküssel sieben, Bier verquirlen, 8sl?., klüssige Butter
unà Milck âazurûkren, unà mit àieser Flüssigkeit àss
Mskl rasck zu einem àicken Leig kneten. Osn Dsig
zentimstsràmk susvsllsn, àann runâs Rlatzeksn von
etva 4 — S Tsntimster Druckmesser sussteâen unà
in ksissem Bett bis kellbrsun backen.

Vünsckt rnsn susse Märmsi, so gibt man nock
100 Z Tucker su obigem ?eig unà bestreut àas kertige
Qsbâà mit Tucker unà Timt. Lie passen sv ausKS-
àcknst zu Kaktee oàer Bes.

Ke/ekuckîeiT-..- Tutaten: S00 g Mekl, Zy—40 g Bets,
3 Deziliter Milck, '/s ?selükksl Là, 80 g Butter, 100 g

sucker, àss Abgeriebene einer titrons, 60 g Rosinen,
3 Lier, Backkstt.

àus Zen angsgsbsns» Tutaten virü in gsvokntsr
Vsise sin Beketeig kergsstsllt. Tu bsacktsn ist, àsss
alls Muteten glsickmässig sckvack ervârmt, unà à
Bets krisck ist. Man lässt àsn ?eig sckvack urns àop-
pelts steigen. Das Bsckkett virà srkàt, unci vom Bsig
esslökkelgrosss Kücklein sbgsstoeksn unà mit sucker
bestreut. Lis vsràen ganz langsam àurckgsbacken.
Lackàsusr stvs àrei Minuten. Sie vsràsn nockmsls
mit Timt unà Mucker bestreut, unà àà ganz kà. M
?es oàer Kaktee. Diese Muteten ergeben etvs 30 Stück
Kücklsin.

Der Ra.ssensop/.- Lin keines Msksgedsck mit Basel-
nuss oàer Manàslkûllung. Tutaten: 500 g Mskl, bald
tVsissmskl, kalb Binksitsmekl, 200 g gskockte, gerie-
bens Ksrtokksln, 2» g «à. 1 Deslökksl Salz, S0 g
Tucker. Büllung: 130 g geriebene Bssslnüsss oàer
Msnàsln, 120 g geriebener Tviebaà, Vs Dökkel Timt,
100. g Tucker un«i stvas Miià, Rakm. oàer auà
Bi-ucktkonzsntrat.

Ois Bske in lsurvsrmsr Milck suklüsen, mit Li,
Tucker unà einem Heil àes Rakms vermiscben unà
mit àieser lsuvsrmen Miscdung àis Meklmisekung
snteucktsn. Venn Ksrtokksln zum leig vsrvenàst
vuràen, muss nsckksr àsrsuk gsscktet vsràen, àsss
àer Ikeig nickt zu viel Blàsigkeit erkält, sonàsrn àass

er ksst ist, veil er beim àkgeken nackkeucktet. Den
îeig tüektig kiopksn unà kneten, in einer Sàusssl
2UZscleckt en àis MArrns steilen, bis er um àss Oop-
pelts sukgsgnngen ist. Haselnüsse oàsr lVlsnàeln mit
Tiint, àem Tîisbsck, eventuell Tucker miseden, unà
mit àsr Flüssigkeit TU einer iveicben, gut streiâ-
körmigen Masse anrübrsn unà sdsnkslls warm kalten
bis Tum Vervenàen. Den îeig zu einem reâtsckigen
Stück susvsUsn, glsicbmässig mit à LüUung be-
streicksn, àss îsigsnàs mit sttvss Milck snksuckten,
äsn ?eig sukrolien unà àss Lnàs Isickt anàrûcken. Ois
gsnTs îeigroUs mit einem Messer àsr ganzen Osngs
nack kalbieren^ mit àsr Scknittklscks nsck oben legen,
unà àis beiàen îsile zu einem Topk verscklingen. Osn
Topk sut einem Bleck oàer nock besser in einer Rsks-
korm nockmals vâkrenà ungekâkr V- Sìunàe sieben
lassen unà àann bei massiger Bitzs backen. à. K.

Wlsrron«
AwLKS

l^enn ärsussen so ricktig à'Riise
pkiikt, clsnn sit?.t man gerne in àsr
rvarmen Stube unà mockte stv?ss
nascksn. -Ls isck sim z'längvnlig

um ci s Muul ume», sagte aibsts
mein Musti. Onà nun, vas können
vir selbst zudersiten? Wer Z«ei
Vorseklage?

Ois Kastanien lassen sick
einkack sus âer Lcksls
àrûcksn, venn man sie
nur suk einer Leite mit
einem Kreuz, bszsicknst,
àann in àsn keissen
Bsckoksn sckisbt. Kack
IS Minuten virà àss
Lckslsn zur Dust unà
Lreuàe. àuck venn Lis
Kastanien zum Rotkraut
oàer svnstvie vsrven-
àsn myckten, lassen Lis
àisselbsn nickt mskr im
Vssser kocken, svnâsrn
macken Sie es auk àiese
àt. Lie ist ausprobiert
unà kann bestens emp-
kodlsn rvsràsn. Tu Mar-

rons glacés müssen àis
Brückte ganz bleiben.
Man lässt àsslbsn in
einem leiekten Tücker-
sirup nock 20 Minuten

kocken, à. k. suk kleinem
Bsusr, àamit sie M niât
suseinanàsrksllsn. On-
teràesssn kockt rnsn
einen Tuckersirup aus
120 g Tucker, Z Lsslökksl

làsssr, einigen îropksn
Titronensskt unà einem
Ltsubcksn Lekokolaàe-
pulver. Osr Lirup muss
so lange gekockt ver-
àsn, bis er klar ist. àn
steckt man zeàe Ks-
stsnie suk einen Takp"
stocker (oàer Bölzcksnl
unà lasst àie Brückt im
Lirup üderzisken. Tuw
Trocknen suk sin umge-
stülpte» Sieb stecken.

klUZZgUStZli: OSZU benötigt ms»
Kalbs klusskerne. Tucker, '/s Bivsiss,
Kirsck oàer Titronensskt. VM man
nickt so viele QustZli macken, ist
es ratsam, nickt ein ganzes Bivsiss
zu vsrvonàn, veil man zuviel
Tucker drsuckt. Oas Kalbs Liveiss
virà mit Buâerzucker, stva 4 — S

Bsslökkel, vsrmisekt unà stva 30

Minuten lang gsrükrt, bis sick eins
steike Masse bilâst. Lvsntusll ist
nock stvss Tucker bàukûgs». Mit
Kirscd oàer Titronensskt marinieren.
Nun strsickt man einen Kskteslükkel
voll àsr Masse suk sine àsskslkte,
setzt àie zveite Bälkte àsrauk unà
lässt àis Quetzli trocknen.
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