
Kochabend vom 19. November 2019 

Hans  
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Anmerkungen zum gewählten Menü 

Vier Weihnachtsguetzli habe ich ausgelesen un jeweils ein anderes, spannendes Guetzlirezept 

dazu gestellt. Gerne hätte ich mit euch Badener Chräbeli gemacht, diese muss man jedoch 

ausformen und vor dem Backen während 8-12 Stunden kaltstellen.  

 

Das Guetzle braucht etwas Zeit. Zeit zum Ruhen lassen, aber auch Zeit beim Formen, 

auskühlen und dekorieren. Damit wie beim Backen aneinander vorbei mögen, habe ich euch 

einen detaillierten Zeitplan erstellt. Mit etwas konzentriertem Arbeiten sollte die Einhaltung 

problemlos möglich sein. Versucht die Backzeiten einzuhalten und die Guetzli eher etwas 

dicker zu formen als zu dünn. Nach meinem persönlichen Empfinden ist ein dunkles, 3-4mm 

dünnes Mailänderli eine Zumutung für das Auge und für den Gaumen   . 

 

Bei der Besprechung einen Aéro mit ein paar Häppchen 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 Küche) 

250 g ungeschälte, geriebene Mandeln 

 Nach Belieben 2-3 zusätzliche Bittermandeln 

250 g Zucker 

4 g Nelkenpulver 

125 g dunkle Bitterschokolade (am besten zuckerlose) 

4 cl Kirsch 

2 Eiweiss 

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu einem homogenen Teig kneten. Etwas ruhen 

lassen, anschliessend Zucker auf der Arbeitsfläche verteilen und den Teig darauf 8-10mm 

dick auswallen. Immer wieder genügend Zucker auf die Arbeitsfläche 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 auskühlen 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 Mailänderli ist auch das Brunsli ein typisch schweizerisches Gebäck. Die älteste, 

bekannte Erwähnung stammt von einem Winterthurer Pfarrer aus dem Jahr 1725. Brunsli 

findet in alten Basler Kochbüchern eine häufige Erwähnung. 
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Baileys-Guetzli 

Teig 

250 g  Mehl  

1 Tl  Backpulver 

etwas  Zimt 

etwas  Kardamompulver 

etwas  gemahlene Nelken 

1 Prise  Salz  

1 Beutel  Vanillin-Zucker oder Vanille 

30 g  Puderzucker 

1  Ei 

120 g  weiche Butter 

Füllung 

100 g  Marzipan 

80 g  Baileys 

50 g  Puderzucker 

Deko 

1 Beutel  dunkle und helle Kuchenglasur 

etwas  Puderzucker  

Das Mehl und Backpulver zusammen in eine Schüssel geben. Die restliche Zutaten der Reihe 

nach hinzufügen und mit dem Knethaken des Mixers gut durchkneten. Teig mit Folie bedeckt 

für 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 auskühlen lassen. 

Für die Füllung den Marzipan grob reiben. Den Baileys und Puderzucker zugeben und glatt 

rühren. Die erkalteten Guetzli mit der Füllung zusammensetzen. 

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

bespritzen und mit Puderzucker bestäuben. 

Backen 

Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens 

Backzeit  ca. 10 Minuten 

  

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

3 Eiweiss 

250 g Puderzucker 

1 El Zimt 

2 cl Kirsch 

300 g geriebene Mandeln 

Glasur 

1 Eiweiss 

100 g gesiebter Puderzucker 

2 cl Zitronensaft 

Eiweiss sehr steif schlagen und die übrigen 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 

60 g  zimmerwarme Butter 

150 g Zucker 

2  Eier 

180 g  Mehl 

40g  Kakao 

1 Tl  Instant-Kaffee 

1 Tl  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 Schüssel sieben, Backpulver, Kakao und 

Instant-Kaffee dazu geben, unter die Eimasse heben und zu einem weichen Teig kneten. In 

Frischhaltefolie wickeln und für gut 2-3 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. 

Von Hand Kugeln von etwa 1,5 cm Durchmesser formen und schön glätten – das geht am 

besten mit leicht feuchten Händen. Puderzucker in eine Schale geben, die Kugeln darin 

einzeln rollen, bis die Oberfläche komplett bedeckt ist. Mit 4-5 cm Abstand auf ein mit 

Backtrennfolie bedecktes Blech legen und Ausbacken. Auf Gitter auskühlen lassen. 

Backen 

Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens 

Backzeit  ca. 12 Minuten backen. 
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Mailänderli 

250 g Butter 

250 g Zucker 

3 Eier 

1 Prise Salz 

1 abgeriebene Zitronenschale 

500 g Mehl 

Butter geschmeidig rühren, Zucker und Eier dazu geben und mit dem Mixer schaumig rühren. 

Die übrigen Zutaten darunter mischen und gut verkneten, kaltstellen.  

6-7mm dick auswallen und mit verschiedenen Formen ausstechen, anschliessend mit Eigelb 

bestreichen. Vor dem Backen wenn möglich nochmals kaltstellen. Ausbacken und auf Gitter 

auskühlen 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 lässt, stammt das Guetzli nicht aus Mailand. Dort gibt es zwar 

ähnliche Trockengebäcke, die aber dem Sable oder Caramellini näher sind. Eine der ältesten 

erwähnungen ist in einem Basler Kochbuch um das Jahr 1800 und zählt seit etwa dieser Zeit 

zu den traditionellen und beliebtesten Schweizer Weihnachtsguetzli. 

 

Lebkuchen-Güpfli 

120 g  flüssiger Honig 

140 g  Rohzucker 

2 dl  Vollrahm 

12 g Lebkuchengewürz 

1 Tl Zimt 

4 g Natron 

280 g  Ruchmehl 

l Orange, halbe abgeriebene Schale und ca. 30 g Saft 

3 El fein gehacktes Orangeat oder Zitronat (nach Belieben) 

50 g  fein gehackte, dunkle Schokolade (nach Belieben) 

Garnitur 

 Ganze Mandeln und/oder Haselnüsse 

 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 

Hälfte füllen. Ausbacken, etwas auskühlen lassen und ausformen.  

Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, mit einem Pinsel die Oberseite bestreichen und nach 

Belieben mit Nüssen oder Orangeat bereuen.  

Backen 

Temperatur 190 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens 

Backzeit  ca. 20 - 25Minuten 
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Spitzbuben 

350 g Mehl 

125 g Puderzucker 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Eiweiss 

250 g Butter 

Garnitur 

150 g Johannisbeer- oder Himbeerkonfitüre 

 Puderzucker zum Bestäuben 

Mehl, Zucker, Vanillinzucker und kleingeschnittene Butter rasch zu einem festen Mürbteig 

verkneten, 2 Stunden kalt stellen. 

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dick ausrollen. Runde Plätzchen mit 

Zackenrand ausstechen. Auf Backtrennpapier Blech legen. Jeweils bei der Hälfte der 

Plätzchen ein Gesicht oder Kreis ausstechen. Auf Backtrennfolie legen und hellgelb 

ausbacken.  

Den Boden noch warm mit Konfitüre bestreichen und zusammensetzen. Abkühlen lassen und 

mit Puderzucker bestäuben. 

Backen 

Temperatur 180 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens 

Backzeit  ca. 10-12 Minuten 

 

Cornflakes – Schoggi – Hüüfeli 

250 g Cornflakes 

40 g Butter oder Kokosfett 

400 g Zartbitter- oder nach Belieben Milchschokolade 

Garnitur 

50 g Weisse Schokolade 

Zartbitterschokolade in kleine Stücke brechen und im Wasserbad zusammen mit der Butter 

bei 30-35 Grad schmelzen und gut verrühren. Cornflakes darunter rühren und mit 2 Teelöffel 

kleine Häufchen auf Backtrennfolie legen. Mit einer feinen Spritztülle geschmolzene weisse 

Schokolade darüber ziehen. 

 

  



 14.11.2019 6 

Haselnuss-Schoggi-Türmli 

0.5 dl Wasser 

200 g Zucker 

200 g Haselnüsse 

150 g Kuchenglasur 

Deko 

50 g helle Schokolade 

Wasser mit dem Zucker und den Haselnüssen in einer weiten Pfanne aufkochen. Flüssigkeit 

bei mittlerer Hitze einkochen, bis der Zucker trocken wird. Weiterrühren, bis der Zucker 

wieder leicht zu schmelzen beginnt und die Nüsse glänzend überzieht. (ähnlich den 

Zuckermandeln) Nüsse sofort auf ein mit Backtrennfolie belegtes Blech verteilen und 

auskühlen lassen. 

Geschmolzene Kuchenglasur und Haselnüsse in eine Schüssel geben, mischen und jeweils aus 

4 Nüssen ein Türmchen formen (3 unten und eine oben auf der Mitte. Das geht am besten mit 

einer Pinzette. Diese Türmchen auf einer Backtrennfolie aufbauen und bis zum Auskühlen 

möglichst nicht bewegen. Für die Deko die weisse Schokolade im Wasserbad schmelzen und 

mit einer feinen Spitztülle dünne Streifen über die ausgekühlten Türmli spritzen. 

 

Engadinerli 

350 g Mehl 

175 g Butter 

150 g Zucker 

100 g Rosinen (in Rum eingelegte oder trockene) 

125 g Haselnusskerne 

2 Eier 

1 Packung Vanillezucker oder Vanille 

1 Prise  Salz 

Mehl mit Butter, Zucker, Vanillinzucker, Eier und Salz rasch zu einem Mürbeteig verkneten. 

Die Rosinen mit den ganzen Haselnusskernen unter den Teig verarbeiten. Rollen von ca. 4cm 

Dicke formen und über 3-4 Stunden kaltstellen.  

Am Folgetag in 5 mm dicke Scheiben schneiden, auf eine Backtrennfolie legen, ausbacken 

und auf Gitter auskühlen lassen 

Backen 

Temperatur 190 Grad C, Unter-Oberhitze, Mitte des Backofens 

Backzeit  ca. 12 - 15 Minuten 
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Dekorierte Orangen-Guetzli  

75 g  Mehl  

1/2 Tl  Backpulver  

80 g  Epifin  

70 g  gemahlene Mandeln 

80 g  Zucker  

1 Beutel  Vanillin-Zucker  

1 Prise  Salz  

100 g  weiche Butter 

1 abgeriebene Orangenschale  

2  Eigelb  

4 El  frisch gepresster Orangensaft  

Deko 

50 g  Orangeat  

150 g  Puderzucker  

3 El  Orangenkonfitüre  

Mehl mit Backpulver mischen, übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Knethaken 

zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem festen Teig verarbeiten. Teig auf der 

Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten, in 4 gleich grosse Portionen teilen und in Rollen à 

2 cm Durchmesser formen. Mit Folie umwickeln und für 2-3 Stunden im Kühlschrank 

kaltstellen. 

In 8-10 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backtrennfolie legen, Ausbacken und auf 

Gitter auskühlen lassen. 

Konfitüre durch ein Sieb streichen, aufkochen und mit Puderzucker zu einer dickflüssigen 

Masse verrühren. 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 


