Weihnachtsvorbereitungen — fiir Hausmiitterchen

26. November 1938,

_ Alted Vaijler Lecerlivezept,
(Eingejandt von Abonnentin Fr. E AR in €)

utaten: 1250 Gr. Mebl, 625 Gr. Juder, 125 Gr.
drangeat, 125 Gr. 3itronat, 250 Gr. Manbdeln,
pag bgeriebene wvon 2 Jitronen, 30 Gr. Anis-
pulver, J0 Gr, 3imt, 30 Gr. Triebjalz, 12 Teeldffel
Meltenpulver, etwa 3 Degiliter Mileh, 500 Gramm
SRunftbonig.
Banbeln, Jitronat und Orangeat werden von
‘ Hpnd fein gejdnitten. Dann wird das Gejbneelte
t bemn Miebl, Sucer, Jimme, Nelten, Anis, Ii-
penfale und Triebfaly troden qut vermengt. Der
§ wird im 2Wafjerbad redt ?h'iiﬁg gemadt und
warm!) bazugegeben und nady und nac Ddie
bajugetnetet; mandmal braudt es efwas
mandmal etwas weniger Mild. Der Tei
bt ju diinn fein, Man Inetet ibn nodh au
Vadbrett auf veidlidy Mebl, bis er nidt
pg fiebt, dann wallt man & cm bdide Criide
(?riiﬁe beg Vadbledhes aus. Vadbled) gut

Weihnadytsporbereitungen in der Ritdye

Wir verdffentlichen auch diefes Jabr rechtjeitig eine Auswabl von augprobierten Nezepten
fiir Weibnachtsbicterei aller Art und wiinjhen den lieben Hausmiitterchen gutes Gelingen! : -

®ie auegewallten Teigtiide werden etwas be-
meblt, von beiden Ceiten gegen bie Mitte bin diber-
jtblagen, nodymals Gemeblt und nodymals aufein-
anber gelegt und jo auf das Vactbledh geheben, wo
man bie Seigplatte wieder auseinanbder faltet. G
ift vorteilbaft, wenn man 2 Vactbleche bat, damit
man immer cineg vorbereiten fann, wdibrend bag
andere im Ofen ift. €8 gibt etwa 6 Vadblede in
der Grofe des Gasbadofens voll Teig ju bacten.

Man bactt die Maffe n mittlerer Hige in etwa 15
Minuten; man muf gut aufpafien, dafi man nidt
sulange bacdt und ben Teig verbrennt, Aus dem
Ofen genommen, (it man bas Gebdd fury vertiip-
fen und beftreicht Dann bas ganze Stiid mit 3uder:
glajur. Etwa 400 Gr. 3uder werden dafiir mit gany
wenig Wafjer zum Faden gefodt. Veim Aufpinjeln
muf der 3uder jofort weifi werben, fonjt ift er ju
wenig gefoddbt. Wenn  der Juder getrodnet ift,
dmetbet man, nod bevor dag Gebdd gany erlaltet
ift, rechtectige Lecterli in beliebiger Gridfe; idh darf
fie nie au flein madben, fonjt beiRt es, bas feien
feine BVajler Lecterli, fonbern nur ,Geizbalslederli”,

Mein Mann und meine Sohne helfen miv jeweils
am Abend die Jutaten fbneseln, dbann ift man bald
fertig Bamit und es ift cine gany gemiitlidhe Git-
sung. Icb macbe jolcbe Cederli fbon feit 40 Jabren
und meine Mutter und Ddie Grofmutter baben
jolde audh jbon gemadht, Die Lecerli balten 6 8
Monate, wenn man jie nichi vorber ift.
Die angefiibrten Jutaten ergeben mebr als 5
Diund, Yederli. die Roffen hofiir ftetlen §dh nhne

Weihnadtsgebid aus Mutters Kiidye.

Bajler BVraun.

500 Gr. 3ucter, 500 Gr. geriebene Mandeln, 250 Gr.
geviebene Sdhofolabe werben gut unfereinander ge: |
mengt, dann mit 10 Ejldffeln taltem AWafjer an: |
gegaud;tet und getnetet, bis die Majje jdin gleidy: |
mapig ift. Cie wird auf dem mit Juder bejtreuten

Foiahrett Bleiftitenict  andasmalls  hoaliahiage Tlem o



Wandeln und Jitronat werden von Hand
aeidinitten.

T

‘iinfler Yederli: Der Teig wird Fujammengefaltet auj das
Bled) geleqt.

1 o ederli: Der jujammengeialiete Teig wird auj dem
i ] Bled) auseinandergelegt.

Man wallt ibn jdmwad 1 cm dict aus,

Maildnbderli.

Jutaten: 250 Gr. BVutter, 250 Gr. Juder, das
AUbgeriebene einer Jitrone, 3 Eier, 500 Gr. Mebl.

Die BVucter jbaumig riibren, Jitvonenjdale und
Juder und nach und nadh 2% vertlopfte Eier dar-
unter mifchen und nody etwa 10 Minuten viibren
(a Ei wird jum Anjtreidhen juriicbebalten). Dann
wird dag gefiebte Mehl darunter gearbeitet unb
der Feig 1 Ctundbe an der Riible ruben gelafjen.
fticht be-
licbige Formden aus, bepinjelt fie mit Gi unt
badt fie im gut vorgewdrmten Ofen ju bellgelber
Farbe. Flamme nad dem Einjchicben Elein jtellen.
Baddauer 1215 Minuten. I¢ nady der ®Grife ber
Eier braudit es etwas mebr oder weniger MebL.

Anig-Konfett (Springerli).

Jutaten: 500 Gr. Mebl, 4 Eier, 500 Gr.

I Eplfiel ganger Anis,
er Juder wird mit den Eiern und dem Anis
Y6 Gtunbe lang geriibrt, bann mengt man nad und
nach das gefiebte Mebl dazu, je nadh der Grivfe
ber Eier braudyt eg etwas mebr obder weniger als
Gr. Der Teig wird auf dem Badbrett nody gut
gearbeitet. Gr wird fdwad jentimeterdit aus-
gewallt, ein leiht bemeblter Lecferlimobel barauf
gebriift und Ddie cingelnen Guzli mit ecinem be-
meblten Mefjer ausdgejdnitten. gbee man ftidht mit
%led;{ﬁrmtbeu Figuren aug; will man Kedbeli ma-
den, fo rollt man fingerbide Gtangen aug bem Feig,
teilt jie in 7 cm lange Gtiide ein, Deven eines Enbde
fhrdg gefdinitten wird. Auf einer Seite werden fie
burdh 2—3 tleine Cdnitte cingeferbf, bann zur
Halbfreisform umgebogen. Man Tegt die Guali auf
gefettete BVledhe und [Gft fie in warmem Naum 12
big 24 Ctunden ruben; wenn fie au wenig an-
getrodnet find, befommen fie beim Vaden feine
~Fifden”. Jn gany jdhwader Hige werden fie ge-
baden. Die angefiibrten Sutaten ergeben etwa 1
Rilo Gebict; Kojten ohne Gagverbraud ca. Fr. 1.10.

Buder,

‘den ausgeftocdhen und nicdt su nab au

el
mebltez Vadbled gelegt. Man LGfe fie iiber
trodnen und badt fie in fbwad warmem .
Wenn ber Ofen zu warm ift, verlaufen fie I,
Diefe CSorte , Brunsli* (ohne Enweif) bleibt
genebm feudbt und weich. Man fann audy 2 -3
Loffel Rirfdr nebmen, dafiiv entjprechend wenr
Waijer.

s

Bajler BVraun (mit Eieif).

6 Giweifs, 500 Gr. Sucer, 500 Gr. gevieben
Mandeln, 130 Gr. geriebene Schofolade, 2 G
[bffel Rirfd. — Die Eiweif werben ju Shnee ge-
ichlagen, alleg gut vermengt und von ber Majje
fleine Hiufben aufs bemeplte Vledh gefest.

Beraer SHafelnuflederli, q

500 ®Gr. 3uder, 500 Gr. Honig (¢ fann aud
Kunfthonig fein), 875 Gr. Mebhl, 250 Gr, Orangeat,
fein gefchnitten, 250 Gr. fein gefdnittene Hafel-
niiffe, 5 Gr. Triebjaly, Saft und Sdale von o 3i-
trone, im gangen 25 Gr. Gewiiry (Jimt, Nelten-
pulver und voter Sanbel). —

Berner Yederli. Mit einer Gabel driidi man eine Verzierung
auj die Lederli. f



)

SCHWEIZER FAMILIEN,.WOCHENBLATT

\Bmlcr und $Honig werden jujammen beiff und
3 flitfiig gemadbt, Die dibrigen Jutaten werben

it vermijebt, eine Wertiefung barein gemadt und
warme .‘n';onig mit Juder bincingegeben. Najd
t man nun bas Mebl daju und fnetet einen
Sl‘ben man ned warm etwa jentimeterdid aus-
t. Man driidt den gut bemeblten SHolymobel
Btarvauf und Jd;neibet bie Cederli mit einem be-
meblten Mefler aus. Oder man briicft mit einer

®Babel Stricbe in die rvedtedig jugejdnittenen Lef-

~ ferli. QAuj jeden Fall ift hatan? 3u adten, daf fo
wenig Abfdlle als miglich entjtehen, da fich ber

-~ Seig nidt mebr gut gguiommeu!nettn [apt. Man
[apt die Yederli iiber Nadt jeben und bact fie in
ady warmem Ofen. Nody warm bejtreicht man

¢ mit 3uderglajur, der man etwas Jitronenjajt
beifiigen fann,

: DBanille-Stengeli oder -Ringli.

Butaten: 150 Gr. Butter, 200 Gr. 3uder, 350 Gr,
Mebl, 2 Eier, 1 Kaffecldffel Vanillezucter.

Die Butter wird jhaumig geriibre, der IJucler,
bie Eier und nady und nad das Mebl beigefiigt.
TWenn der Teig gut vevarbeitet ift, it man ign
fan einem tiiblen Ort cine gute Ctunbe ruben. Dann
iillt man ibn in die Seigfprise und driidt mit dem
tern- ober 3adencinfag 56 cm lange Ctengeli
uj ein mit BVutter beftrichencs Vlech. IMit bem
Gterneinjag fonnen verjdiedene Formen gemadt
gun (Ringli, SHufeifen, S ete.). Vei mittlerer

e werben fie gelblidbraun gebaden (etwa 15
nuten), fie jollen unten bellbraun, oben gelblic)-

un fein. & ift ein febr jbmadbaftes und aus-
biges TWeibnacbtélonyeft.

gelb bejtrichen, badt man die Rrd n in guter
Hige bellgelb, e s

Buiterringlein.

250 Gr. Vutter, 125 Gr. Juder, 100 Gr. Mebl.

Die fhaumig geviibree Vutter wird mit bem Jut-
fer gut verriibrt, bann nad und nady dag gejiebte
Mebl dazu gearbeitet. Der Teig wird 3 Millimeter
did au?:m&t ud jadige Ringe ausgejtoden.
Man badt jie ellgeld und wendet jie nacdh dem Er-
falten in Vanillejuder. — Aus bder gleichen Majfe
[onnen aud) runde Plagden in 3 verfdicdenen
Gréfen ausgejtodben und gebaden werden. Je 3
werben mit etwag Gelee beftrichen, aufeinanbder-
gefest und mit feinem 3uder, dem etwas BVanille-
aucer beigefiigt wirb, beftreut.

Spibuben,

QWenn man wie oben befcbrieben Vutterringlein
augfticht, veriendet man fiiv ben innern Kreis am
beften ein Litdrgldsden. Die ausgeftochenen Heinen
runden Pligdhen werden wie die Vutterringlein

ebaden und — wenn evfaltet, je ywei mit etwas

elee yujammengeflebt und mit vanilliertem Jucter
beftreut. Man fann audd auf runde Plagden ecin
QRinglein feen und in dbie Mitte Ronjitiive geben.

Viter balbierte Hagebutten mit jamt den '_
S tolitert Sopeluies Mitdot b
AMaimasift unh

Willisaunerringlein,
ein billiges Konfeft.

500 Gr. feiner Juder, 1 Glag Waijjer, 500 Gr.
Mebl, 1 ﬁagﬂlﬁffﬂ éimmet, Gaft und Sdale
ciner balben Jitrone, o Kaffeeldfjel roter Sanbdel.

Die Hialfte des Suders wird mit dem Wafjer
aufs Feuer gejest und geriibrt, big die Mafje
focben beginnt. Bom Feuer genommen und @
abgeliiblt, werben bie anbere Hdlfte des IJude
jowie bie iibrigen 3utaten daruntergeriibrt. Jull
wird bag Mebl langjam au%efﬂgt. &imm wird
Feig nod fury auf dem Wirtbrett gefnetet, in
big 6 Ctiide geteilt und jedes Stiid gut balb
meterdid auggewallt, mit einem fleinen Bl
RNinglein ausgejtodhen, dicje auf ein gefettetes
blech gelegt und leicht mit faltem fler bﬂgi
und bei jdhwadber Hige bellbraun gebacden. 4
Majje ergibt etwa 85 Ninglein; das fleine, aud
gejtocdbene Rund fann man gleidh fo baden, ¢s gi
bann_feine rundbe Plighen, dhnlich den fogenan
ten SHojentndpfen. )

Paidol-Konfelt. &
100 Gr. Paidol, 100 Gr. Mebl, 100 Gr. Butter,
100 @r. 3uder, 1 Ei, % Jitronenjdhale ober 1
Raffeeldffel Eitrovin.
iec Butter wird jhaumig geriibrt, dann Jude
und Ei beigegeben unb wieder tiihtig geriibrt, dan
gibt man “Paidol und Jitronenjchale (oder Eitrovin;
und MehHl dbazu. Die Mafje wird auf dbem
bretf ausgewallt, runde ober vievedige :
ausgeftochen, mit Eigelb bejtrichen und auf
jettetes Bled), nicht ju nabe zujammen, gel
;;demac verfaufen follen. Vei mittlever
L on. V

An Fr. G. P. Hageburrenlitir,

m: 1
en, 1.
“uhrﬂrn‘g:lnﬁth;nﬁﬁ%?m?@ J



Butterringlein, = lhbllbﬁn.l- mihfl Ronjitiire mﬁl s Butter-
anfett.

C

zti!ﬂlﬂ'i? formt man Ringli, S und
Stengeli.

SHaferflodenbigtuits,

200 Gr. Mebl, 200 Gr. Kentaur-Haferfloden, 150
Gramm 3uder, 1 Teeliffel BVadpulver, ca. 1%
'g)eai!t. 11.'oit'1'u ‘Rapfn;, 50 Gr. Butter (etwas erwarmt,

amit fic weich 1ft).

Ghrijtbrotli Qile Iutaten werben mit der Hand zu einem
(eine Art Matrdnli). iemlich feften ?ciq geh::t(:t, ber borf{i{tbﬁg t;'l Hse?i:l%n
o : 3 ortionen mefjerviicfendid ausgemwallt wird. ebt

250 Gr. Mandeln, 4 Eiwei, 1 Mefjeripise 3imt, gorn, das Wallholy und das écigbrett mﬁi‘ie(n ut

250 Gr. 3ucder und (nady Velieben) 1 Fleines Glas- gemebtt jein.) Man fticht mit einem Ausftecher ober
| den Kirjd. . efettetes

Die Euweify werden ju Jﬁetfem Cdhnee ggid;lagm Minuten
und mit dem 3uder und Jimt vermijdbt. Nady und

nad gibt man die gemablenen Mandeln dazu und

eventuell etiwad RKirjd. Von der Majje formt man

mit ben Hinben Kiigelchen, jest fie nidht zu nab

Deieinanber auf ecin gefettetegd Vleh und badt fie

bei gany jdhwacher Hige in % Stunden; fie jol-

len inmwendig nodh etwas weid fein.

(MNezept von einer BVafler Abonnentin).

Plaffentipplein,

500 Grv. Mebl, 200 Gr. Vutter, 200 Gr. Juder,

23 @ier, 80 Gr. geriebene, gejcbdlte Mandeln.

Die Butter wird jhaumig geriibre, Juder, Eier,
Mandeln und nach und nady dag gejiebte Mebl
barunter gearbeitet. Man ftellt dben Teig 1 Stunde
an bdie Ralte, vollt ibn dbann mefjerviidendid aus,
fticht runbe Plagdhen daraus und gibt 1 Mefferfpite
Ronfitiire dbarauf. Man faht die Teigrander an 3
Gtellen, briictt fie leicht jujammen, jobafy Formdhen
mie Oreifpighiitden entjteben. Man bejtreicht fie
mit Eigelb (bag man vom 3. Gi juriidbehalten hat)
und badt fie in guter Hige.

e -

’-’mumeumgen. Wit der

@lag runbe Plisdhen aus, bie man auf ein
Bleh feft und in mdipiger Hige in ca. 10

badt, Gie miifjen noch weiflich, mit nur einem gel-
ben Rand fein.

e

; Dben: Der Tei
@efiillte Krapfchen. %{?ﬁ"‘ ':m:hg
Aus dem gleichen Teig wie fiir Plaffenbiitchen en - aus:
fticht man m%hewz::[& gn aus, gib?,gn bie Mitte geftodyen.
' %ﬁ% cldhen g:&im d’% ;ttt%teépﬁgtgielt den g@_ctmb Redbts
mn er, libe ; en jur Hi Die ferti
l{“b briictt die Q:!stﬁm gut pujammen, Mit Ei- Bttt
\has &

_ gonm pejullicrt, Dann werben fie o
‘u}eﬁt'uu filtrievt. ®er Jucter wird mit dem 2

er aufgefodht und mit bem filtrievten Hagebutte
geift bet’m?f‘gt. ey, N

An Fr. H. Quittenlitdr. Nachftebend ge’bs.
id 3bnen 2 verichicbene Rezepte, von weldhen ich
bas erfte ausprobiert babe; eg gibt einen febr feis
nen Lifdr, nur bag legte [Filtrieven desfelben it
efivag langwierig, da der Lildr ziemlich feimig
wirh. Dag zweite Nezept diirfte mit dem Filtvie:
ren weniger Arbeit geben.

Quittenlifdr L 1 Kile Quitten wird abgerie- ,
ben, jerjchnitten und mit joviel 2Wajjer, baf ez dar-
liber jufammengebt, wic ju Gelee weichgelodt und
der gewonnene Caft filtviert. Auf 1 Liter Cajt |
fiigt man 500700 Gr. 3uder bei und fodt alles |
jitfa 10 Minuten. Nach dem Erfalten wirh der Si- |
rup in eine Flajhe gefiillt, ebenjoviel Franzbrannt.
wein nebjt einem Cojfel Koriander allgeieat, alles
14 Tage an die CSonne ober auf den Ofen geftellt
und julegt in jaubere (Flajdhen filtriert.

Quittenlitdr II. 5 grofe Quiﬂen,_mﬁr
Branntwein, 500 Gr. uder. — Die Quitten en
jauber abgerieben, dann auf dem Neibeifen mit
G?tte und Kernbaus geraffelt, alles in cine gre
Flajdbe gefiillt, der Vranntwein Dbariiberg
und alles einige Wodhen an bdie Wadrme ge!
Dann wird der Saft filtriert, der Juder mit |
ter QBa[liet flar gefocht und, wenn er vollftdnbi
abgelitblt ijt, jum Lildr gegeben, ber nady
Tagen in joubere Flajden abgefﬂllt wirh,

Der Kiidenratgeber.




