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Kochabend vom 19. November 2019 |
Wetti
Hans ° m:::ﬂmunne

Anmerkungen zum gewahlten Menii

Vier Weihnachtsguetzli habe ich ausgelesen un jeweils ein anderes, spannendes Guetzlirezept
dazu gestellt. Gerne hatte ich mit euch Badener Chrabeli gemacht, diese muss man jedoch
ausformen und vor dem Backen wéhrend 8-12 Stunden kaltstellen.

Das Guetzle braucht etwas Zeit. Zeit zum Ruhen lassen, aber auch Zeit beim Formen,
auskuhlen und dekorieren. Damit wie beim Backen aneinander vorbei mdgen, habe ich euch
einen detaillierten Zeitplan erstellt. Mit etwas konzentriertem Arbeiten sollte die Einhaltung
problemlos mdglich sein. Versucht die Backzeiten einzuhalten und die Guetzli eher etwas
dicker zu formen als zu diinn. Nach meinem personlichen Empfinden ist ein dunkles, 3-4mm
diinnes Mailénderli eine Zumutung fiir das Auge und fur den Gaumen © .

Bei der Besprechung einen Aéro mit ein paar Happchen und zum Znacht gibt es etwas
einfaches, das rasch zubereitet ist.

Dann weilt Angela an einem Geburtstag und kann uns am Guetzliabend den Abwasch nicht
machen. Weil der Abend voraussichtlich eine rechte ,,Materialschlacht® wird, kommt Irene
nach dem Arbeiten gegen 18.50 Uhr zu uns und erledigt das.

Zeitplan, Ablauf, Details s. Folgeseite
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Braunes- oder Basler Brunsli
(Aus dem Rezeptbuch der alten Basler Kiiche)

250 g ungeschalte, geriebene Mandeln

Nach Belieben 2-3 zusatzliche Bittermandeln
250 ¢ Zucker
49 Nelkenpulver
125¢g dunkle Bitterschokolade (am besten zuckerlose)
4 cl Kirsch
2 Eiweiss

Alle Zutaten in eine Schissel geben und zu einem homogenen Teig kneten. Etwas ruhen
lassen, anschliessend Zucker auf der Arbeitsflache verteilen und den Teig darauf 8-10mm
dick auswallen. Immer wieder genligend Zucker auf die Arbeitsflache geben, so dass der Teig
nicht klebt. Herzen oder Sterne ausstechen und auf eine Backtrennfolie legen. Ausbacken, sie
sollen nicht hart werden, sondern weich und aromatisch bleiben. Auf Gitter auskiihlen lassen.

Backen

Temperatur 150 Grad C anbacken, bei 100 Grad C fertigbacken,
Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit 15-20 Minuten

Herkunft und Geschichte (Quelle: Kulinarisches Erbe der Schweiz)

Wie das Mailanderli ist auch das Brunsli ein typisch schweizerisches Gebéck. Die alteste,
bekannte Erwahnung stammt von einem Winterthurer Pfarrer aus dem Jahr 1725. Brunsli
findet in alten Basler Kochblchern eine hdufige Erwahnung.
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Baileys-Guetzli

Teig
250 g
1Tl
etwas
etwas
etwas
1 Prise
1 Beutel
304¢g

1

120 g

Fullung
100 g
80g

50 ¢

Deko
1 Beutel
etwas

Das Mehl und Backpulver zusammen in eine Schiissel geben. Die restliche Zutaten der Reihe
nach hinzufiigen und mit dem Knethaken des Mixers gut durchkneten. Teig mit Folie bedeckt

Mehl

Backpulver

Zimt

Kardamompulver
gemahlene Nelken

Salz

Vanillin-Zucker oder Vanille
Puderzucker

Ei

weiche Butter

Marzipan
Baileys
Puderzucker

dunkle und helle Kuchenglasur
Puderzucker

fur eine Stunde kaltstellen.

Anschliessend etwa 2 mm dick auswallen und runde Formen von 4-5 cm ausstechen, auf
Backtrennfolie legen. Ausbacken, auf Gitter legen und auskihlen lassen.

Fur die Fullung den Marzipan grob reiben. Den Baileys und Puderzucker zugeben und glatt
rihren. Die erkalteten Guetzli mit der Fillung zusammensetzen.

Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, Guetzli beliebig in die Glasur eintauchen oder

bespritzen und mit Puderzucker bestauben.

Backen

Temperatur

Backzeit

180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens

ca. 10 Minuten
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http://www.oetker.ch/ch-de/unsere-produkte/dekorieren/glasuren-ueberzuege/kuchenglasur-dunkel.html

Zimtsterne

3 Eiweiss

250 g Puderzucker

1El Zimt

2cl Kirsch

3009 geriebene Mandeln
Glasur

1 Eiweiss

100 g gesiebter Puderzucker
2cl Zitronensaft

Eiweiss sehr steif schlagen und die Gbrigen Zutaten nach und nach leicht darunter mischen.
Etwa 8-10mm dick auswallen und Sterne ausstechen. Ausbacken und die Zimtsterne noch
heiss mit dem Guss bestreichen.

Backen
Temperatur 220 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 16-20 Minuten

Kakao-Kaffee Kugeln

609 zimmerwarme Butter
1509 Zucker
2 Eier
180 g Mehl
409 Kakao
1Tl Instant-Kaffee
1Tl Backpulver
Deko
Puderzucker

Butter mit dem Zucker zu einer festen, weissen Masse schlagen. Nach und nach die beiden
Eier zu einer cremigen Masse schlagen. Mehl in eine Schissel sieben, Backpulver, Kakao und
Instant-Kaffee dazu geben, unter die Eimasse heben und zu einem weichen Teig kneten. In
Frischhaltefolie wickeln und fur gut 2-3 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Von Hand Kugeln von etwa 1,5 cm Durchmesser formen und schon glatten — das geht am
besten mit leicht feuchten Handen. Puderzucker in eine Schale geben, die Kugeln darin
einzeln rollen, bis die Oberflache komplett bedeckt ist. Mit 4-5 cm Abstand auf ein mit
Backtrennfolie bedecktes Blech legen und Ausbacken. Auf Gitter auskihlen lassen.

Backen
Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 12 Minuten backen.
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Mailanderli

250 g Butter

250 ¢ Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

1 abgeriebene Zitronenschale
500 ¢ Mehl

Butter geschmeidig riihren, Zucker und Eier dazu geben und mit dem Mixer schaumig rihren.
Die ubrigen Zutaten darunter mischen und gut verkneten, kaltstellen.

6-7mm dick auswallen und mit verschiedenen Formen ausstechen, anschliessend mit Eigelb
bestreichen. Vor dem Backen wenn mdoglich nochmals kaltstellen. Ausbacken und auf Gitter
auskunhlen lassen.

Backen
Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 10 Minuten

Herkunft und Geschichte (Quelle: Kulinarisches Erbe der Schweiz)

Anders als der Name ahnen lasst, stammt das Guetzli nicht aus Mailand. Dort gibt es zwar
ahnliche Trockengebécke, die aber dem Sable oder Caramellini néher sind. Eine der &ltesten
erwéhnungen ist in einem Basler Kochbuch um das Jahr 1800 und z&hlt seit etwa dieser Zeit
zu den traditionellen und beliebtesten Schweizer Weihnachtsguetzli.

Lebkuchen-Guipfli

120 g flissiger Honig

140 g Rohzucker

2dl Vollrahm

129 Lebkuchengewiirz

1TI Zimt

49 Natron

280 g Ruchmehl

I Orange, halbe abgeriebene Schale und ca. 30 g Saft
3 El fein gehacktes Orangeat oder Zitronat (nach Belieben)
50¢ fein gehackte, dunkle Schokolade (nach Belieben)
Garnitur

Ganze Mandeln und/oder Haseln(sse
Schokoladenglasur (oder 150 g Zartbitterschokolade und 40 g Vollrahm)

Alle Zutaten ausser dem Natron zu einem glatten Teig vermischen, Natron ganz zum Schluss
darunter heben und nochmals gut mnischen. Kleine Formen von ca. 3 cm Durchmesser
einbuttern und leicht bemehlen oder Silikonformen verwenden. Formen nur etwa bis zur
Hélfte flllen. Ausbacken, etwas auskihlen lassen und ausformen.

Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, mit einem Pinsel die Oberseite bestreichen und nach
Belieben mit Nissen oder Orangeat bereuen.

Backen
Temperatur 190 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 20 - 25Minuten
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Spitzbuben

3509 Mehl

1259 Puderzucker

1 Packchen  Vanillezucker

1 Eiweiss

250 g Butter

Garnitur

150 g Johannisbeer- oder Himbeerkonfitiire

Puderzucker zum Bestauben

Mehl, Zucker, Vanillinzucker und kleingeschnittene Butter rasch zu einem festen Mirbteig
verkneten, 2 Stunden kalt stellen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 3 mm dick ausrollen. Runde Platzchen mit
Zackenrand ausstechen. Auf Backtrennpapier Blech legen. Jeweils bei der Hélfte der
Platzchen ein Gesicht oder Kreis ausstechen. Auf Backtrennfolie legen und hellgelb
ausbacken.

Den Boden noch warm mit Konfitlire bestreichen und zusammensetzen. Abkihlen lassen und
mit Puderzucker bestauben.

Backen
Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 10-12 Minuten

Cornflakes — Schoggi — Hiiufeli

250 g Cornflakes

40 g Butter oder Kokosfett

400 g Zartbitter- oder nach Belieben Milchschokolade
Garnitur

50¢ Weisse Schokolade

Zartbitterschokolade in kleine Stiicke brechen und im Wasserbad zusammen mit der Butter
bei 30-35 Grad schmelzen und gut verriihren. Cornflakes darunter riihren und mit 2 Teel6ffel
kleine Haufchen auf Backtrennfolie legen. Mit einer feinen Spritztiille geschmolzene weisse
Schokolade dartber ziehen.
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Haselnuss-Schoggi-Turmli

0.5dl Wasser

200 g Zucker

200 g Haselnisse

150 g Kuchenglasur
Deko

50¢ helle Schokolade

Wasser mit dem Zucker und den Haselnissen in einer weiten Pfanne aufkochen. Flissigkeit
bei mittlerer Hitze einkochen, bis der Zucker trocken wird. Weiterriihren, bis der Zucker
wieder leicht zu schmelzen beginnt und die Nusse gldnzend (berzieht. (dhnlich den
Zuckermandeln) Nusse sofort auf ein mit Backtrennfolie belegtes Blech verteilen und
auskuhlen lassen.

Geschmolzene Kuchenglasur und Haselnusse in eine Schissel geben, mischen und jeweils aus
4 Nissen ein Tarmchen formen (3 unten und eine oben auf der Mitte. Das geht am besten mit
einer Pinzette. Diese Turmchen auf einer Backtrennfolie aufbauen und bis zum Auskihlen
mdglichst nicht bewegen. Fur die Deko die weisse Schokolade im Wasserbad schmelzen und
mit einer feinen Spitztille diinne Streifen tber die ausgekihlten Turmli spritzen.

Engadinerli

3509 Mehl

175¢ Butter

150 g Zucker

100 g Rosinen (in Rum eingelegte oder trockene)
1259 Haselnusskerne

2 Eier

1 Packung  Vanillezucker oder Vanille

1 Prise Salz

Mehl mit Butter, Zucker, Vanillinzucker, Eier und Salz rasch zu einem Mdrbeteig verkneten.
Die Rosinen mit den ganzen Haselnusskernen unter den Teig verarbeiten. Rollen von ca. 4cm
Dicke formen und tber 3-4 Stunden kaltstellen.

Am Folgetag in 5 mm dicke Scheiben schneiden, auf eine Backtrennfolie legen, ausbacken
und auf Gitter auskihlen lassen

Backen
Temperatur 190 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 12 - 15 Minuten
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Dekorierte Orangen-Guetzli

75¢ Mehl

1/2 Tl Backpulver

80 ¢ Epifin

709 gemahlene Mandeln

80¢ Zucker

1 Beutel Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

100 g weiche Butter

1 abgeriebene Orangenschale
2 Eigelb

4 El frisch gepresster Orangensaft
Deko

5049 Orangeat

150 g Puderzucker

3 El Orangenkonfitire

Mehl mit Backpulver mischen, tbrige Zutaten hinzuftigen und alles mit einem Knethaken
zuerst auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe zu einem festen Teig verarbeiten. Teig auf der
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, in 4 gleich grosse Portionen teilen und in Rollen a
2 cm Durchmesser formen. Mit Folie umwickeln und fur 2-3 Stunden im Kuhlschrank
kaltstellen.

In 8-10 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backtrennfolie legen, Ausbacken und auf
Gitter auskihlen lassen.

Konfitiire durch ein Sieb streichen, aufkochen und mit Puderzucker zu einer dickflissigen
Masse verrlhren. Guetzli mit der noch heissen Masse bestreichen (geht am besten mit einem
Spachtel oder Messer) und sofort etwas gehacktes Orangeat darauf streuen.

Backen
Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens
Backzeit ca. 13 Minuten
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