
B A C K E N

F in* Kuchenchläuse und
süs se Festtags sterne !
Der Dezember is t  se i t  ieher  e in  t rod i t ionel ler  Bockmonot .  Und jedes

Fesf  im Dezember hot  se ine Bock-  und Zuckerspezio l i tö ten.  Zum

Somichlous g ibts  Lebkuchen,  on weihnochten e inen chr is ts to l len und

om Si lvester  fe ine F igürchen ous Morz ipon.  Wir  ze igen lhnen,  wie Sie

ous dre i  e in fochen Teigen

herbeizoubern können.

noch wei tere fe ine Fest togs-Spezio l i tö ten
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Bnurusu
traditionell,

Für 30-40 Guetzli

250 g gemohlene Mondeln
75 g Zucker

75 g Puderzucker
125 g Schokolodepulver

2 Esslöffel Kirsch
2-3 Esslöffel Wosser

Zucker zum Auswollen und
Formen

l .  A l le  Zutaten gut  mischen
und zusammenfügen,  b is  der
Teig zusammenhäl t .  Zugedeckt
ca.  20 Minuten ruhen lassen.
2. Teig portionenweise auf
Zucker  ca.  5 mm dick auswal-
len.  Verschiedene Formen aus-
stechen.  Auf  e in mi t  Backpapier
belegtes Blech legen.  i  Stunde
trocknen lassen.  In der  Mi t te  in
den 220' heissen Ofen schie-
ben und 3-5 Minuten bacren.
Die Brunsl i  so l len aussen
trocken,  aber  innen nocn
feucht  se in.

Gonze Portion ca, 58 g Eiweiss,
141 g Fett, j23 g Kohlenhydrote,
l1 200k1/2680 kcol

Für cs. 50-60 Guetzli

170 g zimmerwarme Butter
100 g Puderzucker

I frisches Eigelb
1 Teelöffel fein obgeriebene

Orongenschole
1 Prise Solz
250 g Mehl

l .A l l e  Zu ta ten  ohne  das  Meh l
in  e ine Rührschüssel  geben und
mit  dem Handrührgerät  ver-
mischen,  b is  d ie Masse hel l  is t
(ca.  5 Minuten) .  Mehl  dazuge-
ben.  Ohne zu kneten a l les zu
einem Teig zusammenfügen.
Zugedeckt mindestens ' l 

Stunde
in den Kühlschrank ste l len.
2. Den Teig portionenweise auf
Mehl  ca.  3 mm dick auswal len.
Bel iebige Formen ausstechen
und auf  e in mi t  Backpapier
belegtes Blech geben. Vor dem
Backen nochmals 30 Minuten
kühl  s te l len.  In  der  Mi t te  in  den
180" heissen Ofen schieben
und ca.  l0  Minuten backen.

Canze Portion co. 31 g Eiweiss,
148 9 Fett, 285 g Kohlenhydrote,
1 0 900k1/2620 kcol

Srorrrnrurc
Für I Sternstollen

oder 8-l 0 Stollen-Chlöuse

300 g Mehl
20 g Hefe

1,5 dl worme Milch
60 g Zucker

80 g zimmerworme Butter
I frisches Ei

3/4 Teelöffel Solz
100 g kondierte Früchte,

gehockt
50 g Mondelstifte

1.  Mehl  in  e ine Schüssel  geben.
Hefe mi t  der  Mi lch verrühren
und zum Mehl giessen. Zucker,
Butter, Ei und Salz dazugeben
und a l les gut  verkneten.  Schüs-
sel  mi t  e inem feuchten Tuch
bedecken.  Den Teig ca.  30 Mi-
nuten in  der  warmen Küche
gehen lassen.
2.  Kandier te Früchte und Man-
delstifte dazugeben und den
Teig gut  durchkneten.  30 N4i-
nuten kühl  s te l len.
3.  Nach Anle i tung auf  den
Sei ten 23 und 24 Chlaus-  oder
Sternstollen formen und backen.

Ganze Portion ca. 65 g Eiweiss,
62 g Fett, 368 g Kohlenhydrate,
9600 kl/2300 kcol

TIPP
ldeole Weihnochtsgeschenke
O Cut verpackt  und im Kühl-
schrank gelager t  s ind Sto l len
bis zu zwei Wochen haltbar.
O Sto l len lassen s ich auch gut
t ie fkü h len.
O Sie e ignen s ich sehr  gut  zum
Verschicken, da sie lange frisch
ble iben.

SpnrrzcmsuR
100 g Puderzucker

l-2 Esslöffel frisches Eiweiss
noch Belieben einige Tropfen

Lebensmittelforbe

Puderzucker ,  Eiweiss und eventuel l  Lebens-
mi t te l farbe kräf t ig  verrühren.  Die Clasur  muss
so d ick sein,  dass s ie in  e inem dichten Faden
und ohne zu re issen vom Löf fe l  läuf t .  ln  e ine
Ecke e ines k le inen Tiefkühlbeute ls  fü l len.  Luf t
herausstre ichen und den Sack gut  verschl ies-
sen.  Mi t  e iner  Schere e ine k le ine Ecke weq-
sch neiden.t '
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S A M I C H L A U S

SrorrEN-CHrÄusr
Stol lente ig auf  Mehl  1 cm dick aus-
wal len.  Mi t  e inem grossen Messer
8- ]  0 Dreiecke ausschneiden.  Auf  e in
mi t  Backpapier  belegtes Blech legen.
ln d ie untere Häl f te  in  den |80"  heis-
sen Ofen schieben und 20-25 Mi-
nuten backen.  Mi t  Spr i tzg lasur ,  farb i -
gem Marz ipan,  M-Decor Mimosen,
Si lberkugeln,  Nonparei ls  und Kokos-
rasoel verzieren.
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:. Guttzu-CH[ÄusE
Mit einem dreieckigen Ausstecher
odbr mit einem Messer aus dem aus-
gewal l ten Brunsl i -  und Orangen-
guetzliteig verschieden grosse Drei-
ecke formen. Nach Crundrezeot
backen. Wie Stollen-Chläuse verzie-
ren.
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I I ( /EIHNACHTEN

Srrnnsronrn
Für den Sternstollen die Sternform
gut mit Butter einstreichen. Die Hälfte
des Sto l lente igs h ineingeben.  1 Rol le
Marz ipan zu e iner  runden Scheibe
formen und darauf legen. Mit dem
restl ichen Teig bedecken, dabei den
Rand gut andrücken. Während ca.
1 Stunde b is  knapp unter  den Rand
der Form aufgehen lassen.  In der ,
unteren Hälfte im 180" heissen Ofen
40-50 Minuten (kleine Form: 10:35
Minuten) backen. Erkalten lafur.
Puderzucker mit Vanil l inzucker
matisieren und den Sternstollm
mit bestreuen.
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HDEKORATION

nig Zuckör in die kleinen Weih-
nachtsbackformen streuen. Brunsli-
teig in Portionen teilen und je eine
Portion in ein^Eörmchen pressen. Auf
ein'mit-Backpapier belegtes .Blech
iti irzen. Über Nacht trocknen lassen.
ln def-Mitte im 220' heissen Ofen
5-7 Minuten backen^Nach Belieben
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Ausgestochene, gebackene Brunsli
oder Orangenguetzli nach Lust und
Laune verzieren:
Orangen- oder Rumglasur: Puder-
zuckei mit einigen TropGn Orangen-
saft ,oder etwas Wasser 'anrühren,

nach:. Belieben mit Crand . Marnier
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oder Rürn aromatisieren. Cqetzli gla-
sieibn'oder versch iedene. 7 uckerd eko-
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