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Liebe Eltern, liebe Kinder

Der Advent steht vor der Tur und mit ihm die Zeit des
Guetzlibackens. Ob Spitzbuben, Sablés oder Labchutechli—
in den Schweizer Ktichen duftet es schon bald wieder
unverwechselbar nach Weihnachten. Wir haben die

gluschtigsten Guetzlirezepte fiir Sie zusammengestellt.

Ausserdem finden Sie in dieser Ausgabe ausgewahlte
Wintergerichte sowie Ideen flr das grosse Festessen.
Und mit unserer Anleitung fir Schoggi-Geschenke kénnen

die Kleinen ihre ganz persénlichen Geschenke zaubern.

lhre Swissmilk

Inhalt

Backen im Advent 4
Mailanderli und Co. — gluschtige Guetzlirezepte 8
Schoggi-Geschenke 16
Superfood fiir starke Kinder 19
Lichterkette selbst gebastelt 22
Mitmachen und gewinnen 23
Winterrezepte 24
Schweizer Traditionen — Weihnachtsment 28
Impressum

Herausgeber: Swissmilk, Schweizer Milchproduzenten SMP
Weststrasse 10,3000 Bern 6 | family@®swissmilk.ch
Projektleitung: Pamela Fliick, Regula Thut Borner, Swissmilk
Konzept, Grafik und Redaktion: Therefore GmbH
Arterstrasse 24, 8032 Ziirich | info@therefore.ch

4 Backen im Advent

Spitzbuben gehoren an Weihnachten einfach dazu.
Wir durften Bloggerin Sophie Scaramuzza beim Backen
Uber die Schulter schauen und haben die beliebtesten
Guetzli-Klassiker fur Sie zusammengestellt.

16 Schoggi-Geschenke

Mit unserer Schritt-fur-Schritt-Anleitung lassen sich
Schoggi-Geschenke ganz leicht selber machen.
Schoén verpackt und dekoriert, sind sie das ideale
Weihnachtsgeschenk fur Gotti und Gotti.

28 WeihnachtsmenU

Ob modern oder traditionell, herzhaft oder leicht:

Druck: Swissprinters AG, Zofingen

Newsletter Swissmilk Family abonnieren:
www.swissmilk.ch/family

Das Weihnachtsmenti ist ein ganz besonderer Genuss.
Hier finden Sie die schonsten Rezepte fur Ihr perfektes
Festessen.
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Backen im Advent
Guetzli mit Liebe gemacht

Sophie Scaramuzza erinnert sich noch gut daran, als ihre Grossmutter ihr
eine ganze Dose Spitzbuben gebacken hatte — einfach weil sie die so gerne mochte.
Bis heute gehort dieses Guetzli bei Sophie zur Weihnachtszeit einfach dazu —
genauso wie der Weihnachtsbaum in der Stube. Daftr wird gerne mal die gesamte
Kiche in eine Backstube verwandelt. Oberste Prioritat: ehrliche Zutaten
und einfache Rezepte, die jeder nachbacken kann. Ist das auch das Geheimnis
fur Sophies Erfolg als Backbloggerin?




Dass Noah seine Mitschulerinnen und
Mitschuler regelméassig mit frischen
Backwaren tberraschen kann, findet er
ziemlich cool. Denn seine Mama, Sophie,
ist eine der bekanntesten Schweizer
Food-Bloggerinnen und ihre Kreationen
erreichen Zehntausende in der Schweiz —
und der ganzen Welt.

Trotz threm grossen Erfolg in den neuen
Medien ist Sophie Scaramuzza jedoch
eher bodenstandig, wenn es um ihre Krea-
tionen geht. So mussen die ersten Guetzli
des Jahres Spitzbuben sein, Sophies Lieb-
lingsguetzli. Ihre Oma hatte die Spitz-
buben jedes Jahr extra fir Sophie geba-
cken. Fur die 34-Jahrige schmecken die
Guetzlideshalb noch heute nach Kindheit,
Freiheit und Gluick.

«Dassind jedesJahr die ersten Guetzli, die
wir backen, denn Noah liebt sie genauso
wie ich.»

Das Rezept? Natdrlich vom Grosi. Sophie
ist da ganzklassisch. Besonders mit hoch-
wertigen Zutaten wie Butter und Eiern
vom Hofladen im Dorf sind sie jedes Jahr
wieder ein Highlight. Einzig die gekonnte
Inszenierung fur die Fotos und die nach-
folgende Prasentation in den sozialen
Medien sind modern.

«Fur meine Guetzli versuche ich, aus-
schliesslich Schweizer Produkte zu ver-
wenden. Glucklicherweise haben wir einen
Hofladen um die Ecke, der genau das
anbietet. Denn Saisonalitat und Regionali-
tat sind mir sehr wichtig. Auch Noah soll
das lernen.»

Sophie ist eine richtige Powerfrau. Neben
der Erziehung ihres Sohnes und der
Betreuung des Blogs arbeitet sie halbtags
als Video-Editorin. Zusé&tzlich dreht sie mit
Bakeria regelmassig Back-Tutorials furs
Web und istim Advent wéchentlich beider
Backchallenge «lvo und die Backdetek-
tive» auf SRF 1 mit dabei. Ein ganz schon
stressiger Alltag, gerade jetzt in der Vor-
weihnachtszeit, wo doch eigentlich Ruhe
und Besinnung im Vordergrund stehen
sollten. Doch Sophie macht dieser Stress
nichts aus. Im Gegenteil: «Bei mir muss
immer etwas laufen. Ich habe gerne viel zu

tun. Mein Leben ist bunt, genauso wie
auch mein Backblog. Das bin eben ich.»

Mit ihrem Blog trifft sie den Nerv der Zeit,
die Sehnsucht nach dem Echten, den
wahren Genussen. So
holt sie schon mal nach
der Arbeit ein paar Apfel
und Birnen im Hofladen
und zaubert mit einfa-
chen Zutaten wie Rahm,
Griess und ein bisschen
Zucker einen gluschtigen Griesspudding
mit Winterfrichten, dessen Bilder dann
von Schinznach bis Sydney die Leserinnen
und Leser ihres Blogs lalasophiebackt.ch
zum Nachbacken inspirieren.

«Aufregionale
Produkte lege ich
grossen Wert.»

Backen im Advent

Hin und wieder arbeitet die 34-Jahrige
Mutter auch mit Partnerfirmen zusam-
men. Doch auch hier gilt bei Sophie: Ehr-
lichkeit ist das A und O. So kooperiert sie
nur mit Shops, die sie mag, wie beispiels-
weise ihrem Lieblings-
dekorationsladen. «Dort
finde ich wirklich zu
jedem Anlass immer das
Richtige.»

Diese Authentizitat spie-
gelt sich auch in ihrer Art zu backen wider.
Ehrliche Produkte missen es sein —
Trends, die Ersatzprodukte wie Sojadrinks
bevorzugen, kommen fur Sophie nicht in
Frage. Vielmehr mussen es echte Produkte

Das Ausstechen der Guetzli macht Sohn Noah am meisten Spass
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Backen im Advent

Grosis Spitzbuben
— e Zutaten
’)\\ 220 g Butter, weich
‘-“"‘"\ 120 g Zucker
1Ei
370 g Mehl

Zucker zum Walzen
ca. 200 g Aprikosenkonfittre

Zubereitung

1 Butter und Zucker 3—4 Minuten mit dem Handrihrgerat
ruhren, bis die Masse weiss und cremig ist. Ei dazuschlagen,
1 Minute weiterrthren. Mehl dazugeben. Alles zu einem
Teig zusammenftgen. Teig in Folie wickeln, 45 Minuten
kihlstellen. 2 Teig portionenweise auf wenig Mehl 3 mm
dick auswallen. Gleich viele Spitzbuben-Bdden wie -Deckel
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen,
nochmals 10 Minuten kuhlstellen. 3 Spitzbuben in der
Mitte des auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofens 8—-10 Minuten backen. Die
Spitzbuben mussen hell bleiben. 4 Zucker in einen flachen
Teller geben, Spitzbuben-Béden und -Deckel mit einer
Seite sanft in den Zucker driicken. Auskihlen lassen.

5 Konfittre auf der ungezuckerten Seite der Béden vertei-
len, Deckel aufsetzen, trocknen lassen. 6 Spitzbuben gut
verschlossen in einer Blechdose aufbewahren. Haltbarkeit:

Fiir ca. 40 Stiick Teigholzer 3 mm 2-3 Wochen.
Zubereitung: ca. 35 Minuten Ausstechférmchen
Kthlstellen: ca. 55 Minuten Backpapier

Backen: ca. 10 Minuten

Foodblog aus der
Westschweiz

Eine der bekanntesten Blog-
gerinnen in der Romandie ist
Natacha Gajdoczki. Mit ihrer
neun Monate alten Tochter
Julie und ihrem Mann Adrien
lebt sie in Lausanne. Jetzt, in
der Vorweihnachtszeit, ste-
hen auch bei ihr — entgegen
den Traditionen ihrer Heimat
Frankreich — vor allem Guetzli
auf dem Backplan.
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Die Gerichte auf Natachas Blog sind kre-
ativ und doch wéhrschaft. Kasespatzli
sind besonders im Winter der absolute
Renner auf threm Blog. Die Rezepte ori-
entieren sich an Grossmutters Kuche —
denn die war immer ihr grosses Vorbild.
Sie lebte in der Bretagne als Selbstversor-
gerin in einem Haus mit einem riesigen
Garten. Auf dem Grundsttck vom Grosi
gab es, je nach Saison, die unterschied-
lichsten Obst- und Gemusesorten sowie
Eier von den hauseigenen Huhnern.

Ein eigener Garten ist fir Natacha derzeit
undenkbar, da sie mitten in Lausanne
wohnt. Deshalb achtet sie — besonders
bei tierischen Produkten wie Milch, But-
ter und Fleisch — auf Schweizer Herkunft.
Denn ehrliche Produkte sind die Grund-
lage fur Natachas Gerichte und ihren
bodenstandigen Blog.

Weil die geburtige Franzésin das Backen
von Wethnachtsguetzli aus threr Heimat
Frankreich gar nicht kannte, liegt ihr
umso mehr daran, threr Tochter friih die
schéne Tradition des Guetzlibackens zu
zeigen.

Doch fur einen erfolgreichen Blog
braucht es mehr als das Backen von
Weihnachtsguetzli und das Kochen von
Gerichten. Mindestens genauso wichtig
sind gute Fotos, welche das Gericht ideal
inszenieren — mit einer guten Kamera,
professionellem  Licht und etwas
Geschick fur Natacha kein Problem.

Alle Rezepte von Natacha Gajdoczki finden
Sie auf threm Blog frenchgirlcuisine.com.



sein. Auch wenn es in der Inszenierung
gerne mal etwas Neues sein darf: Die
Grundrezepte sind stets klassisch und
schweizerisch, wie auch Sophie selbst.
Trotz dem grossen Erfolg ist die Deutsch-
schweizerin auf dem Boden geblieben
und — als hétte sie sonst nicht schon volle
Tage —ist sie auch noch in der freiwilligen
Feuerwehr Spreitenbach.

«Meine Rezepte sind
stets klassisch
und einfach nach-
zumachen.»

Ein Nachmittag im November. Am heimi-
schen Kichentisch haben Mutter und Sohn
zusammen den Spitzbuben-Teig geknetet.
Nun kommt er nach einer kurzen Ruhe-
pause wieder aus dem Kuhlschrank. Jetzt
folgt das Schonste fur Noah: das Ausste-
chen. Bei der Form halt sich die kleine
Familie stets an das Herz—eben so, wie es
schon das Grosi gemacht hat.

Die Adventsbéackerei gehort fur Sophie
einfach dazu, um in Weihnachtsstimmung
zu kommen. Mit stimmungsvoller Musik
im Hintergrund backen die 34-)&hrige
und ihr Sohn alles, wonach ihnen gerade
ist. Zu ihren Lieblingsrezepten zdhlen
neben Grosis Spitzbuben Linzer Augen,
Schoggi-Guetzli sowie Schoko-Lebku-

Gekonnt inszeniert Sophie die gluschtigen Guetzli fiir ihren Blog

chen-Yummies. Letztere sind eine Eigen-
kreation von Sophie, getauft von Noah.
Die Rezepte sind allesamt auf ihrem Blog
zu finden.

«Wenn ein Rezept meinem Sohn gefallt,

dann kommt es in der Regel auch bei den
Leserinnen und Lesern des Blogs gut an:

.

einfach und schnell, spannend in der
Zubereitung und mit einem kleinen
Wow-Effekt beim Essen. So macht das
Backen und Kochen Spass!»

Wéhrend die Guetzli im Ofen goldgelb
gebacken werden, erzahlt Sophie uns von
ihren neuesten Projekten. Gemeinsam mit
ihrer Freundin eréffnete sie im vergange-
nen Sommer in Baden einen Unver-
packt-Laden. Dort gibt es, wie der Name
schon verrét, nur Produkte mit méglichst
wenig Verpackung und garantiert ohne
Plastik. Kundinnen und Kunden bringen
ihre eigenen Behalter mit, um einzukau-
fen.

Nach einer Viertelstunde ist die Kiiche mit
Duft erfullt und die ersten Guetzli des
Jahres kommen auf ein Gitter zum Aus-
kahlen. Anschliessend bestreicht Noah
sie vorsichtig mit Aprikosenkonfitire und
klebt die Herzchen zusammen. Fertig
sind die Spitzbuben nach Grosis Rezept.
Gluschtig geworden? Dann sofort nach-
backen!
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Mailand -

Basel einfach
Kleines Guetzli, grosser Erfolg

In der Adventszeit liegt Mailand fur einmal nicht in Italien, sondern nordlich

der Alpen. Der Schweizerin und des Schweizers mit Abstand liebstes

Weihnachtsgeback ist zwar nach der lombardischen Hauptstadt benannt,

erfunden wurde es aber héchstwahrscheinlich vor etwa 250 Jahren in

Basel. Die spannende Geschichte eines Gebéacks, das die Schweiz eroberte.

Das Mailanderli ist der heimliche Star in der
Schweizer Vorweihnachtszeit und zahlt zu den
beliebtesten Weihnachtsguetzli der Schweize-
rinnen und Schweizer. Und das, obwohl es doch
so einfach ist. Denn in das beliebte Guetzli
kommen lediglich Butter, Eier, Zucker, Mehl, Salz
undZitrone. Doch so klar das Rezept ist, so unge-
wiss ist seine Herkunft.

Die erstmalige Erwahnung findet das Mailanderli
im Jahre 1780 unter dem Namen «Gateau de
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Milan» in einem Basler Rezeptbuch — heute zu
finden in der Unibibliothek Basel. In Basel wird
das Butterguetzli deshalb auch heute noch
ganz gerne mal liebevoll «Gaatoodemylangli»
genannt. Doch woher hat das Mailanderli denn
seinen Namen?

Laut Erzahlungen fand das gluschtige Weih-
nachtsguetzli damals vor allem in der héheren
Gesellschaft Anklang — in der Rezeptsammlung
derBernburgerin Margaretha Cécilie von Hallwyl,



Fir ca. 60 Stick Ausstechférmchen
Zubereiten: ca. 1 Stunde Backpapier fur das Blech
Kthlstellen: ca. 2 Stunden

Backen: ca. 10 Minuten

Furca. 100 Stick Bretzeleisen
Zubereiten: ca. 1 Stunde
Kihlstellen: ca. 1 Stunde

Backen im Advent

250 g Butter, weich
250 g Zucker

Y2 Packli Vanillezucker
1Zitrone, abgeriebene Schale
2 Eier

500 g Mehl

Mehlzum Auswallen

ca. 2 Eigelb zum Bestreichen

Fur den Teig Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden.
Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale dazurtihren.
Eierzugeben, rihren, bis die Masse hell ist. Mehl dazu-
sieben, zu einem Teig zusammenflgen, in Folie gepackt
1-2 Stunden kuhlstellen. 2 Teig portionenweise auf wenig
Mehl 6-8 mm dick auswallen. Oberflache evtl. einkerben,
aus dem Teig verschiedene Formen ausstechen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Eigelb bestrei-
chen, an der Kalte leicht antrocknen lassen, Vorgang
wiederholen. 2 In der Mitte des auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (180 °C Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens
ca. 10 Minuten backen.

Tipp

Statt Mailanderli mit Eigelb zu bestreichen, Guetzli nach
dem Backen glasieren: 100 g Puderzucker und einige
Tropfen Zitronensaft verriihren, Masse halbieren. Unter
die eine Halfte 1 Brieflein Safran mischen. Mailanderli
mit Hilfe eines Pinsels oder Zahnstochers glasieren.

Bratbutter oder Bratcreme

125 g Butter, in Sticke geschnitten, weich
125 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

2 Zitrone, abgeriebene Schale

1 EL Kirsch, nach Belieben

250 g Mehl

Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker und Salz
dazurihren. Eier beiftigen und ruhren, bis die Masse hell
ist. Zitronenschale, evtl. Kirsch und Mehl darunterrthren.
Den Teig zusammenflgen, nicht kneten. In Folie gewickelt
1 Stunde kihlstellen. 2 Aus dem Teig nussgrosse Kugeln
formen. Portionenweise im bebutterten Bretzeleisen hell-
braun backen.

Tipp

Zitronenschale durch Orangenschale, 1 Packli Vanille-
zucker, T TL Zimt, Anis oder Lebkuchengewrz ersetzen.
Fertig gebackene Bretzelizum Auskihlen und Formen
Uber das Wallholz oder in kleine Weissweinglaser geben.
Gebackene Bretzeli lassen sich, trocken und kihl,

1-2 Wochen aufbewahren. Nach Belieben portionen-
weise in einer Dose tiefkuhlen.
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Backen im Advent

s BT

geborene von Imhoff, aus dem Jahr 1835
wird der «Gateau de Milan» erwahnt.
Irgendwie naheliegend, konnten sich But-
ter und Zucker damals doch nur reichere
Leute leisten.

Eine weitere bekannte Annahme besagt,
dass vor Gber 600 Jahren eine eidgendssi-
sche Gesandtschaft nach Mailand gereist
ist und die Guetzli dem Herzog geschenkt
hat. Jahre spéater entdeckte Katharina von
Mediciin Florenz die Mailanderliund nahm
sie mit nach Frankreich. Damals war es
blich, fur die Bezeichnung den Namen der
Herkunft zu Gbernehmen.

Wie dem auch sei. Beiden Theorien zufolge

stammt das Maildnderli aus der Schweiz
und hat mit der norditalienischen Stadt bis
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auf den Namen nichts zu tun. Das erklart
auch, weshalb das Weihnachtsguetzli in
Mailand ganzlich unbekanntist. Essoll dort
jedoch ein Guetzli existieren, das dem
Schweizer Mailédnderli ahnlich ist.

In Basels altester Konditorei jedenfalls —
bei Bubeck — wird das Guetzli bereits seit
1861 gebacken und ist auch dort eines
der beliebtesten Weihnachtsguetzli. Jahr-
lich beginnt die Familie Bubeck bereits im
November mit dem Backen von bis zu
50 Kilogramm Mailanderli.

Ganz egal woher das Mailanderli nun wirk-
lich stammt: am besten schmeckt es selbst
gebacken. Genauso wie unsere weiteren
Klassiker, die fur stsse Vielfalt auf dem
Guetzliteller sorgen.

;

Inhaberin Iréne Hostettler-Bubeck verpackt die Maildanderli noch persénlich

Welches Guetzli mogen die
Kinder am liebsten?

Wir haben uns bei den jungen
Schweizerinnen und Schweizern
umgehort. Bei 30 Prozent der
Befragten stehen Mailanderli
ganz oben auf der Liste der
Lieblingsguetzli, dicht gefolgt
von Spitzbuben. Auch Zimt-
sterne, Chréabeli, Brunsli kommen
bei den Kindern gut an. Sablés
hingegen bilden zusammen mit
Schoggiherzli das Schlusslicht.



Backen im Advent

Far70-75 Stuck

Zubereiten: ca. 172 Stunden
Kihlstellen: ca. 1 Stunde 20 Minuten
Backen: ca. 12 Minuten

Backpapier zum Auswallen und

fur das Blech

Heller Teig

175 g Butter, weich

80 g Zucker

Ya Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 EL Milch

250 g Mehl

Dunkler Teig

175 g Butter, weich

3 EL Kaffeepulver, 16slich
1 EL Kakaopulver

1 EL Milch

80 g Zucker

Ys Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Mehl

1 Eiweiss, verquirlt

Fur den hellen Teig Butter riihren, bis sich
Spitzchen bilden. Zucker, Vanillezucker, Salz
und Milch zugeben, rihren, bis die Masse
hellist. Mehl dazusieben, kurz verriihren, zu
einem Teig zusammenflgen. In Folie gewickelt
1Stunde kihl stellen. 2 Fir den dunklen Teig
2 EL Butter mit Kaffee, Kakao und Milch er-
warmen, bis sich der Kaffee und der Kakao
gelést haben, zur restlichen Butter geben.
Weiterfahren wie beim hellen Teig.  Beide
Teige halbieren. 4 Spiralen: Je einen Teil 3 mm
dinn auswallen. Hellen Teig mit Eiweiss be-
streichen und mit dem dunklen Teig belegen,
zu einer Roulade aufrollen. 20 Minuten kahl
stellen. In 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Karos: Je einen Teil in der Lange 2 cm dick
auswallen. Mit Eiweiss zusammenkleben, mit
einem Messer langs halbieren und verdreht
zusammenkleben. 20 Minuten khl stellen.
Rander langs gerade schneiden. In 5 mm dicke
Scheiben schneiden. 6 In der Mitte des auf
200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofens 10— 12 Minuten
backen.
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Far50-55 Sttck
Zubereiten: ca. 1% Stunden
Kihlstellen: ca. 1% Stunden
Backen: ca. 12 Minuten
Backpapier fur die Bleche

Teig

200 g Butter, weich

90 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

1 Vanillestédngel, ausgeschabtes Mark
1 Msp. Salz

2 Eigelb

100 g gemahlene geschélte Mandeln
250 g Mehl

50 g feinster Backzucker
1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark

Alle Zutaten bereitstellen. 2 Teig: Butter mit dem Hand-
mixer rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Vanille-
zucker, -mark, Salz und Eigelb dazugeben und rihren,
bis die Masse hell ist (ca. 4 Minuten). Mandeln und Mehl
mischen, dazugeben, kurz verriihren, zu einem Teig zu-
sammenfiigen, nicht kneten. In Folie gewickelt T Stunde
kihlstellen. 2 Teig evtl. mit den Handen leicht warmen
und zusammendricken, damit er gut formbar ist. Portio-
nenweise zu 1 cm dicken Rollen formen. Diese in 5 cm
lange Sticke schneiden. Kipferl formen, auf die mit Back-
papier belegten Bleche legen. Kipferl 20 Minuten kihl stel-
len. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (160 °C
Heissluft/Umluft). 4 In der Mitte 10—12 Minuten backen.
Leicht auskuhlen lassen. 5 Zucker und Vanillemark ver-
rihren. Die noch warmen Kipferl sorgfaltig darin wenden,
auf Kuchengitter auskuhlen lassen.

Tipp

Guetzli gut verschlossen in einer Blechdose aufbewahren.
Haltbarkeit: 2—3 Wochen. Die fertigen und vollstandig
ausgekuhlten Guetzli lassen sich gut verpackt (Gefrier-
beutel oder Frischhaltedose) tiefkiihlen. Haltbarkeit:

3 Monate. 30 Minuten vor dem Geniessen aus dem Tief-
kthler nehmen.
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Ftr 30—-45 Stuck (je nach Grosse der Ausstechformchen)
Zubereiten: ca. 1 Stunde

Kihlstellen: ca. 1 Stunde

Backen: ca. 10 Minuten

Backpapier

Ausstechférmchen

50 g Butter, weich

175 g gemahlener Rohzucker

125 g cremiger Honig oder Birnendicksaft
TEl

100 g Creme fraiche

375-400 g Weiss- oder Halbweissmehl
2-3 EL gemahlene gerdstete Haselnusse
1 EL Lebkuchengewdirz

1 Msp. gemahlene Muskatnuss

1 EL Kakaopulver

1TL Natronpulver

Milch zum Bestreichen

Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Rohzucker und
Honig oder Birnendicksaft beiftigen, schaumig rihren.
Eiund Créme fraiche daruntermischen. Mehl mit Ntssen,
Gewlrzen, Kakao- und Natronpulver mischen, dazugeben.
Zugedeckt eine Stunde kuhlstellen. 2 Teig auf wenig Mehl
nochmals durchkneten. Zwischen Backpapier 5 mm dick
auswallen. Motive ausstechen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. 2 In der Mitte des auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (180 °C Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens
8-10 Minuten hellbraun backen. Heisse Chuiechli mit Milch
bestreichen, auskihlen lassen. 4 Labchtechlinach Belie-
ben mit Eiweissglasur verzieren: 1 Eiweiss steif schlagen.
100 g Puderzucker dazusieben, kurz weiterschlagen. In ein
Spritztutchen fullen und Chuechliverzieren.

Tipp
Verschenken: Labchuechliin Cellophanséackliverpacken.



Fir ca. 45 Stick

Zubereiten: ca. 40 Minuten
Trocknen lassen: ca. 15 Stunden
Backen: ca. 20 Minuten

Butter fir das Blech

2 Eier

1 Prise Salz

200 g Puderzucker
1-1%2EL Anis
250-270 g Mehl

Eier, Salz und Puderzucker mit dem Handruhrgerat rih-
ren, bis die Masse hell und schaumig ist. Anis darunter-
rihren, Mehl dazusieben, zu einem Teig zusammenfutgen.

Fingerdicke Teigrollen (ca. 1%2 cm @) formen, in ca. 6 cm
lange Sticke schneiden. Diese 2—-3 mal leicht schrédg ein-
schneiden, wenig biegen. Chrabeliauf das bebutterte
Blech legen, bei Zimmertemperatur ca. 12—15 Stunden
trocknen. 2 Auf der zweituntersten Rille des auf 140 °C
Ober-/Unterhitze (keine Umluft) vorgeheizten Ofens
ca. 20 Minuten backen, dabei die Ofentire mit einer Holz-
kelle leicht offen lassen. Chrébeli etwas abkiihlen, mit
einem Spachtel vom Blech l6sen und auf dem Kuchen-
gitter ganz auskuhlen lassen.

Tipp

Verwenden Sie kein Backpapier. Nur auf bebuttertem Blech
bilden sich gleichméssige «Fiisschen». Die Trocknungszeit
hangt von der Zimmertemperatur ab. Die Chrabelisind
trocken, wenn auf der Unterseite der Guetzli ein weisser
Rand sichtbar ist. Chrabeli konnen bis zu einem Monat in
einer Guetzlidose aufbewahrt werden. Wer die Guetzli
lieber weich mag, gibt sie sofort nach dem Auskuhlen in
einen verschliessbaren Tiefkuhlbeutel und legt sie so

in die Dose.

Flir 65—-70 Stuck
Zubereiten: ca. 20 Minuten
Kthlstellen: ca. 3%, Stunden
Backen: ca. 12 Minuten
Backpapier fir das Blech

250 g Butter, weich
120 g Zucker

2 TL Vanillezucker
1 Prise Salz

350 g Mehl

3—-4EL Zucker

Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Vanille-
zucker und Salz zugeben, rihren, bis die Masse hell ist.
Mehl dazusieben, kurz verrtihren, zu einem Teig zusammen-
fugen. 2 Teig auf Zucker zu 2 Rollen von 4 cm @ formen,
in Folie gewickelt 3 Stunden kihlstellen. 2 Rollen mit
einem scharfen Messer in 4 mm dicke Scheiben schneiden,
auf das mit Backpapier belegte Blech legen, 30 Minuten
kahlstellen. 4 In der Mitte des auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (180 °C Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens
10-12 Minuten backen.

Diese und weitere Guetzlirezepte finden Sie in
unserer Online-Rezeptdatenbank unter

- www.swissmilk.ch/rezepte
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Backen im Advent

Far ca. 60 Sttick

Zubereiten inkl. Backen: ca. 1%2 Stunden
Kthlstellen: ca. 1 Stunde

Trocknen lassen: iiber Nacht

Backen: ca. 6 Minuten
Ausstechférmchen

Backpapier fur die Bleche und

evtl.zum Auswallen
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Klassische Brunsli

500 g gemahlene Mandeln

400 g Zucker

200 g dunkle Schokolade, gerieben

4 EL Mehl

4 EL Kakaopulver

1 Msp. Zimtpulver

4 Eiweiss, verquirlt

2-3 EL Kirsch, nach Belieben, oder Wasser

Weisse Brunsli

500 g gemahlene geschélte Mandeln
400 g Zucker

200 g weisse Schokolade, gerieben

6 EL Mehl

4 Eiweiss, verquirlt

2-3 EL Whiskey, nach Belieben,
oder Wasser

evtl. Zucker zum Auswallen

Alle Zutaten bereitstellen. 2 Klassische
Brunsli: Mandeln, Zucker, Schokolade, Mehl,
Kakao und Zimt in einer Schissel mischen,
eine Mulde formen. Eiweiss und Kirsch oder
Wasser dazugeben, zu einem Teig zusammen-
fugen, nicht kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde
kihlstellen. 2 Weisse Brunsli: Mandeln, Zucker,
Schokolade und Mehlin einer Schiissel
mischen, eine Mulde formen. Eiweiss und
Whiskey oder Wasser dazugeben, zu einem
Teig zusammenfugen, nicht kneten. In Folie
gewickelt 1 Stunde kihl stellen. 4 Teig portio-
nenweise auf Zucker oder zwischen 2 Back-
papieren 1 cm dick auswallen. Formen aus-
stechen, auf die vorbereiteten Bleche legen.
Uber Nacht bei Raumtemperatur trocknen
lassen. Ofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen (220 °C Heissluft/Umluft). 5 Im oberen
Teil des vorgeheizten Ofens 4—6 Minuten
backen. Brunsliauf dem Blech auskihlen las-
sen, sorgfaltig mit dem Spachtel ablésen.

Tipp

Brunsligut verschlossen in einer Blechdose
aufbewahren. Haltbarkeit: 2—3 Wochen.
Brunsliin Tiefkuhlbeutel fullen, tiefkiahlen.
Haltbarkeit: 3 Monate. 30 Minuten vor dem
Servieren aus dem Tiefkthler nehmen.



Far30-40Sttck Ausstechsterne
Zubereiten: ca. 1 Stunde Backpapier fur das Blech
Kthlstellen: ca. 1 Stunde

Backen: 25 Minuten

Fur ca. 45 Stuck Backpapier fur das Blech
Zubereiten: ca. 50 Minuten
Backen: ca. 10 Minuten

Backen im Advent

3 Eiweiss

1 Prise Salz

250 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

1ELZimt

1 TL Kakaopulver, nach Belieben

350 bis 450 g gemahlene Mandeln (s. Tipp)

Puderzucker (zum Ausstechen), auf einem Teller

Eiweiss und Salz zu festem Schnee schlagen. Puderzucker
portionenweise dazusieben und unter den Eischnee rihren.
50 g davon beiseite stellen. Vanillezucker, Zimt, Kakaopulver
und so viel Mandeln unterrihren, bis der Teig kaum noch
klebt. 2 Teig zwischen 2 Backpapiere legen, flach driicken
und 1 Stunde in den Kihlschrank legen. 3 Zwischen den
Backpapieren ca. 1 cm dick auswallen. Sterne ausstechen.
Den Ausstecher zwischendurch in Puderzucker driicken,
damit der Teig nicht daran festklebt. Sterne auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Mit einem Backpinsel mit
der beiseite gestellten Eischnee-Masse bestreichen. In der
unteren Halfte des auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorgeheiz-
ten Ofens 20—-25 Minuten backen.

Tipp
Je nach Grésse der Eier braucht es mehr oder weniger
Mandeln.

3 Eiweiss

1 Prise Salz

100 g Zucker

300 g gemahlene Haselnusse

45 Haselnusse, ca. 50 g

Teig: Eiweiss mit Salz steif schlagen. Die Halfte des Zuckers
dazugeben, weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Rest-
lichen Zucker sorgfaltig darunterziehen. Nusse beiftgen,
mischen. Die Masse mit 2 Teel6ffeln zu runden oder
ovalen Haufchen formen, auf das mit Backpapier belegte
Blech legen. 2 Jedes Makrénchen mit einer Haselnuss
garnieren. 2 In der Mitte des auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens 7—10 Minuten
backen.

Tipp

Makrénchen nach Belieben vor dem Backen 612 Stunden
antrocknen lassen. Makrénchen gut verschlossen in

einer Blechdose aufbewahren. Makrénchen eignen sich
nicht zum Tiefkuhlen.
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Schoggi-Geschenke

SuUss und Selb%t gemacht
Ob als Weihnachtsgeschenk fiir Gotti und Gotti oder als
ganz personliches Mitbringsel: Schoggi-Geschenke sind

Unikate. Mit den passenden Toppings, wie Schweizer

Rahmtafeli, zaubern sie den Liebsten garantiert ein Lacheln
ins Gesicht. Wir zeigen lhnen, wie Sie und lhre Kinder

die gluschtigen Schoggi-Tafeln in vier einfachen Schritten
selber machen kénnen.




Vorbereitungen

Blech mit Backpapier belegen
Backofen auf 60 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen

Zutaten
2 Tafeln Schweizer Schokolade
aje100g

Topping-Ildeen

weiche Schweizer Rahmtéfeli
getrocknete Beeren
Dorraprikosen

Nusse

Smarties

kleine Marshmallows
Zuckerstreusel
Gummibarchen

Tipps

Als Verpackung eignen sich
neben Cellophansackli auch
kleine Guetzlidosen hervor-
ragend. Noch persdnlicher wird
es mit einem Bild vom Gottikind.
Ein schones Band drum herum,
und fertig ist das individuelle
Schoggi-Geschenk.

Geschenkidee

Alles, was Sie fur die Schoggi brauchen,
ist eine Kuchenform, eine Quiche-
Form oder ein normales Backblech.
Beider anschliessenden Dekoration der
Schokolade sind lhrer Kreativitéat

keine Grenzen gesetzt.

l

Schokoladetafeln auf das Blech
legen und auf der zweituntersten
Rille des vorgeheizten Ofens wahrend
8-10 Minuten schmelzen lassen.

2

Blech aus dem Ofen nehmen,
geschmolzene Schoggi glatt-
streichen, marmorieren.

3

Schokolade mit Toppings nach
Belieben verzieren, Toppings
leicht andriicken. Im Kihlschrank
ca. 4 Stunden kihl stellen.

4

Schoggi in beliebig grosse Stiicke
brechen und zum Verschenken in
Cellophanséckli oder Glaser fiillen —
fertig ist das Schoggi-Geschenk.
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Geschenkidee

Geschenkanhanger
Ftr Bruchschokolade
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1. Anhangervorlage kopieren und eventuell auf etwas dickeres Papier kleben.
2. Ausschneiden und zusammenfalten.

3. Vorder- und Riickseite zusammenkleben. Lochen.

4. Mit passendem Geschenkband oder Schnur ans Geschenk binden.
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Superfood fur starke Kinder
Gesundes aus der Natur

Damit sich Koérper und Geist richtig entwickeln kénnen, bendétigen Kinder

viele und viele verschiedene N&hrstoffe. Lohnt es sich, deswegen sogenannte

Superfoods auf den Familien-MenUplan zu setzen? Und sind Superfoods

Uberhaupt gut fur Kinder?

Fur Superfood gibt es keine offizielle
Definition. Gemass heutiger Auffassung
kann man darunter Lebensmittel ver-
stehen, die eine besonders hohe Dichte
an Vitaminen, Mineralstoffen und Spuren-
elementen haben. Sie werden deshalb mit
einer gesundheitsfordernden Wirkung in
Verbindung gebracht. So sollen Super-
foods denn auch einen deutlich héheren
gesundheitlichen Nutzen haben als ganz
«normale» Lebensmittel.

Halbwahrheiten

Wie immer bei Ernahrungstrends, stecken
ein wenig Wahrheit und viel Brimborium
dahinter. Die Geschichte istimmer die glei-
che: Irgendwo in fernen Landern Asiens,
Afrikas oder Sidamerikas leben Vélker, die
dank bestimmten Beeren, Samen, Wurzeln
und anderen Pflanzenteilen weder an

Krebs oder Diabetes noch an Osteoporose
oder Rheuma leiden. Eine ndhere Prifung
dieser inzwischen als Superfoods bezeich-
neten Lebensmittel ergibt in der Regel
hohe Gehalte an Antioxidantien, ausge-
wéhlten Vitaminen oder Mineralstoffen,
Nahrungsfasern oder Fettsauren. So weit,
so richtig. Nicht richtig hingegen ist, uns
glauben zu machen, dass diese Menschen
dank Superfood gestinder sind. Sie leben
meist spartanisch und ihre oft tiefe
Lebenserwartung lasst Zivilisationskrank-

heiten, verursacht durch Uberfluss, Bewe-
gungsmangel und Uberernahrung, gar
nicht erst entstehen.

Teuer, aber nicht besser

Superfood ist exotisch. Chiasamen aus
Mexiko, Gojibeeren aus China, sidameri-
kanische Acaibeeren, Maca aus Peru.
Sie enthalten erwiesenermassen viele
gesunde Inhaltsstoffe, jedoch nichts, was
einheimische Lebensmittel nicht auch zu
bieten haben. Mit &hnlichen Inhaltsstoffen

Man muss Superfood nicht verteufeln.
Aber auch nicht alles glauben, was
die Anbieter erzahlen. Chia und Co. machen
eine Mahlzeit nicht gestinder.
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Gesunde Ernahrung

Milch und Milchprodukte sind das weisse
Superfood. Sie passen in jeder Form zu Obst,
GemUse, Kartoffeln und Getreide.

und Wirkungen. Sie sind zudem gunstiger
als die exotischen Superfoods. Das schont
die Familienkasse. Und sie haben eine bes-
sere Okobilanz, da sie nicht um den ganzen
Erdball geflogen werden mussen, sondern
als ganz alltagliche Nahrungsmittel vor
unserer Haustlre wachsen.

Hoch verarbeitet statt frisch

Superfood gibt es kaum frisch. Monokul-
turen und kommerzialisierter Anbau durch
Foodkonzerne sorgen fur hohe Ertrage.
Dies oft zu Lasten der Umwelt und der

Superfood im Winter

Frisches Gemiise

Randen, Spinat und Kohlgemuse
wie Broccoli, Federkohl, Kohlrabi
und Sauerkraut

Besondere Friichte

Saft, Sirup und Mark oder
Konfitiire von Holunder,
Sanddorn und Hagebutte

Wintervorrat aus dem Tiefkiihler
Himbeeren, Heidelbeeren,
Johannisbeeren und Cassis

Samen, Kerne und Niisse
Leinsamen, Sonnenblumenkerne,
Kirbiskerne, Baumnisse,
Haselnlsse

Getreide
Hafer, Gerste und Quinoa aus der
Schweiz

Milch und Milchprodukte
Liefern das vielféaltigste Nahr-
stoffpaket tiberhaupt. Besonders
wertvoll sind Kombinationen mit
Obst, Gemiise, Kartoffeln oder
Getreideprodukten.
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indigenen Bauern. Die Beeren, Wurzeln,
Nusse und Samen werden getrocknet,
gemahlen oder pulverisiert. Herkunft,
Reinheit beziehungsweise Schadstoffbe-
lastung, Verarbeitung, Transportwege und
soziale Kriterien der Produkte und ihrer
Weiterverarbeitung sind fur Konsumen-
tinnen und Konsumenten schwer Utber-
prifbar.

Einheimisches Superfood
Die nattrliche Lebensumgebung liefert
alle Nahrungsmittel, die man fur seine

Randenburger mit knackigem Salat und Frischkase

Gesundheit braucht. Sogar eigenes Super-
food: Bei den Beeren sind es vor allem
Heidelbeeren, Cassis und Holunder, die
reich an Antioxidantien sind.

Rotkohl, Spinat, Trauben, Sauerkirschen
und Sanddorn liefern sekundére Pflan-
zenstoffe, Antioxidantien, Vitamine und
Mineralstoffe. Auch Milch ist ein Super-
food. Kein anderes Nahrungsmittel ist so
reich an Inhaltsstoffen und so ideal auf
die Bedurfnisse von Kindern zugeschnit-
ten wie sie. Schweizer Milch ist qualitativ




hochwertig und wird sorgfaltig produziert
und weiterverarbeitet.

Gutes fur die Kinder

Wenn Kinder «Gesundes» wie Beeren,
Haferflocken, Ntsse und Broccolimogen,
ist das auf jeden Fall gut. Sie brauchen
jedoch keine speziellen Lebensmittel aus
aller Welt fur ihre geistige und korperli-
che Entwicklung. Eltern sollten sich von
Chiasamen, Cranberrysaft und Gojibee-
ren ohnehin nicht zu viel versprechen. Es
sind auch nur Lebensmittel. Der Begriff
Superfood suggeriert, dass die Erndh-
rung damit insgesamt gestnder wird.
Das ist jedoch nicht der Fall. Die norma-
lerweise konsumierten Mengen sind viel
zu klein, um tberhaupt einen Effekt zu
haben. Regelméssige gesunde Mahlzei-
ten mit einem guten Mix aus pflanzlichen
und tierischen Produkten liefern alles,
was Kinder brauchen.

Gesundes aus der Nahe

Zum teuren und weit gereisten Superfood
gibt es Schweizer Alternativen. Jede Jah-
reszeit hat die passenden Produkte. Man
muss im Winter keine Trauben aus Chile
und Heidelbeeren aus Marokko essen:
Kohlgemtise, Nusse und Eingemachtes
wie Holundersaft und Hagebuttenmark
liefern jetzt eine Extraportion Vitamine,
Mineralstoffe und Antioxidantien. Noch
reichhaltiger wird es in Kombination mit
Milch und Milchprodukten. Sie liefern
nebst fast allen Vitaminen und Mineral-
stoffen noch hochwertiges Eiweiss und
gesunde Fettsauren.

Gesunde Erndhrung

Gewiirz-Porridge mit Heidelbeeren

Drei Supertipps Fiir gute Kombis

Wenn lhnen das Superfood-Konzept gefallt, kdnnen Sie mit
regionalen Produkten Frische, Farbe und Vitamine auf den
Teller bringen, was allen schmeckt:

1. Frisch statt getrocknet
Obst, Beeren und Gemuse schmecken frisch am besten.
Was getrocknet oder pulverisiert wird, verliert an Nahrwert.

2. Saft statt Pulver

Saft, Sirup und Pulpe von Holunder, Sanddorn und Hagebutten
passen gut zu Jogurt und Quark, schmecken im Smoothie und
lindern als heisser Saft Erkéltungen.

3. Geniessen statt ergdanzen

Regelmaéssig und ausgewogen essen, dazu mit frischen
Regionalprodukten selber kochen ist viel gestinder, als
Fertig- oder Halbfertigprodukte mit exotischem Superfood
aufzupeppen. Auch wenn diese vegetarisch oder vegan sind.

Gewdurz-Porridge, Randenburger und weitere Rezepte mit

einheimischem Superfood finden Sie hier

- www.swissmilk.ch/rezepte > Saison-Rezepte > Superfood
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Kinderseiten

Ein Lichtlein brennt ...
Lichterkette selbst gebastelt

Basteln, backen, dekorieren — der Advent ist die Zeit, in der Kinder wie Eltern aktiv
werden. Mit unseren Bastelideen geben Sie Ihrem Heim eine festliche Note.
Spatestens wenn die Lichterkette zum ersten Mal das Wohnzimmer schmuckt,
leuchten auch die Kinderaugen!

Material

— Bunte Quarkbecherli gemass
der Anzahl Lampchen

— Lichterkette mit Minildmpchen

—Scharfes Messer

- Evtl. Dekomaterial fiir die
Lichterkette

Bastelanleitung

1. Quarkbecherli reinigen, trocknen.

2. Mit dem Messer ein Kreuz in jeden
Becherboden einschneiden.

3. Becherli Uiber die Lampchen stilpen.
Bei bereits dekorierten Lichterketten
sieht es schon aus, wenn nur jedes
zweite LAmpchen mit einem Becher
bedeckt ist.




Wettbewerb

Mitmachen und gewinnen
Familien-Skiwochenende in Laax

© rocksresort/www.gaudenzdanuser.com
© rocksresort / www.hannomackowitz.at

Die Appartements des Premium Swiss Family Hotels rocksresort in Graubiinden bieten Wohnqualitédt auf h6chstem Niveau sowie ein
vielseitiges Angebot fiir Gross und Klein

Wettbewerbsfrage 1 ° P re i S

Superfoods sind in aller Munde.

Welche regionalen Superfoods hat die Schweiz Drei U bernachtu ngen im rocks-

2u bleten? resort in Laax inklusive Skipass fur
Antwort 1 zwei Erwachsene und zwei Kinder
Gojibeeren und Chiasamen im Wert von CHF —1745‘_:::

Antwort 2

Heidelbeeren und Milchprodukte 2.und 3. Preis

Antwort 3 Coop-Gutschein im Wert von CHF 500.—

Acaibeeren und Maca

4.bis 10. Preis
Coop-Gutschein im Wert von CHF 100.—-

Mitmachen und Teilnahmebedingungen:
www.swissmilk.ch/family

Teilnahmeschluss: . .
11.bis 20. Preis
15 Dezember 2017 Coop-Gutschein im Wert von CHF 50.—

*Inklusive Fruhstick im benachbarten signinahotel, Endreinigung, Bett- und Frottéewasche, Steuern und Taxen.
Gewinn einldsbar nach Verfugbarkeit bis Ende Wintersaison 2018/19.
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Hornli mit Lauch-Hackfleisch-Sauce

Fur 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten

Zutaten

Lauch-Hackfleisch-Sauce

400 g Hackfleisch

Bratbutter oder Bratcréeme

200 g Lauch, gerustet, fein geschnitten
1 rote Peperoncini, entkernt,

in Ringe geschnitten, nach Belieben

1 dl Weisswein oder Fleischbouillon
2%, dl Fleischbouillon

Salz

Teigwaren
400 g Hornli
Butter zum Verfeinern

Zubereitung

1 Sauce: Hackfleisch in der heissen Bratbutter anbraten.
Lauch und Peperoncini mitdampfen. Mit Wein oder Bouillon
abldschen. Fleischbouillon dazugiessen, aufkochen,

5-10 Minuten beikleiner Hitze kdcheln, wirzen. 2 Teig-
waren: Hornli in siedendem Salzwasser al dente kochen.
Abgiessen, mit Butter verfeinern. 3 Hornli mit der Sauce in
vorgewarmten tiefen Tellern verteilen.

Nach Belieben mit geriebenem Kase servieren.

Diese und weitere Winterrezepte finden Sie in unserer

Online-Rezeptdatenbank unter

- www.swissmilk.ch/rezepte

Apfel-Nuss-Blechkuchen

Fur 12 Stack

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Backen: ca. 50 Minuten

1 rechteckiges Backblech von32x27 cm
Backpapier fur den Blechboden

Zutaten

Teig

150 g Butter, weich

150 g Zucker

1 Msp. Salz

3 Eier

1Zitrone, abgeriebene Schale
150 g gemahlene Haselnusse
150 g Mehl

%2 TL Backpulver

Belag

100 g Butter, weich

125 g Zucker

3 Eier

180 g Creme fraiche

1% TL Zimtpulver

700 g sauerliche Apfel, geschalt
2 séuerliche Apfel, ungeschalt,
Kerngehause ausgestochen, in ca.2 mm
dicke Ringe geschnitten

2 EL Zucker

2-3 EL Quittengelee, erwarmt
Puderzucker zum Bestdauben
Butter fur das Bratgeschirr

Zubereitung

1 Teig: Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker und
Salz dazurthren. Eier beiftigen und rthren, bis die Masse
hellist. Zitronenschale und Nisse daruntermischen. Mehl
und Backpulver mischen, dazusieben, darunterrthren.

2 Teig auf dem mit Backpapier belegten Blech verteilen,
dabeiden Teigam Rand 2 cm hochziehen. 3 Belag: Butter
ruhren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Eier, Creme fraiche
und Zimt dazurtihren. Apfel an der Réstiraffel direkt dazu-
reiben, auf dem Teig verteilen. Apfelringe darauf legen,
Zucker dartiberstreuen. 4 Im unteren Teil des auf 200 °C
Ober-/Unterhitze (180 °C Heissluft/Umluft) vorgeheiz-
ten Ofens 40—-50 Minuten backen. Apfel mit Quittengelee
bestreichen, Rand mit Puderzucker bestauben. 5 In Stticke
schneiden. Lauwarm oder ausgekuhlt servieren.
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Wintergentisse

Kartoffelstock-Ruebli-Tatschli

Fur 4 Personen (12—16 Sttick)
Zubereitung: ca. 45 Minuten

Zutaten

Kartoffelstock-Riebli-Tatschli

750 g Kartoffelstock (z. B. Resten vom Vortag)
2 Eier

2 EL Mehl

1TL Backpulver

200 g Ruebli, gertstet, fein gerieben

Y2 TL Salz

Pfeffer

Bratbutter oder Bratcréme

Tomatensauce

1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

2-3 EL Tomatenptiree

400 g gehackte Pelati, mit Saft
Y2 TL Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

1TL gehackte Oreganoblattchen
Oregano zum Garnieren

Zubereitung

1 Tatschli: Alle Zutaten bis und mit Pfeffer verrihren.
Masse mit zwei Loffeln zu Tatschli formen, in der heissen
Bratbutter beidseitig insgesamt 10— 15 Minuten gold-
gelb braten, warm stellen. 2 Sauce: Zwiebel in der Butter
andampfen. Tomatenpuree beiftigen, mitdampfen.
Pelati mit Saft dazugeben, wiirzen, Zucker und Oregano
beiftigen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 15-20 Minuten
kécheln. 3 Tomatensauce auf Tellern verteilen, Tatschli
daraufanrichten, garnieren.

Tatschliin zwei oder drei Bratpfannen parallel braten.

Poulet-Kartoffel-Blech

Fir 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten
Braten im Ofen: ca. 30 Minuten
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Zutaten

4 Pouletbristchen, je ca. 120 g, langs

halbiert

1TLSalz

Y TL Paprika

Pfeffer aus der Mihle

8 Salbeiblatter

8 Bratspecktranchen, ca. 100 g

500 g festkochende Kartoffeln, geschalt, in 7-8 mm
dicke Scheiben geschnitten

1-2 kleine Randen, ca. 300 g, geschalt, halbiert, in 6-7
mm dicke Scheiben geschnitten

1Stick Lauch, ca. 150 g, gerustet, in 172 cm

dicke Ringe geschnitten

2 EL Bratcreme

V2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

15-20Salbeiblatter

Zubereitung

1 Pouletbristchen wiirzen, mit je einem Salbeiblatt bele-
gen, mit Speck umwickeln, zugedeckt beiseite stellen.

2 Restliche Zutaten mischen, auf dem Blech verteilen.

In der Mitte des auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 ° C
Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens 15—-20 Minuten
braten. 3 Poulet darauflegen, 10-15 Minuten fertig bra-
ten. Die Pouletbristchen mussen durchgebraten sein.

Nach Belieben mit Krauterquark servieren.
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Fiir 4 Personen Backpapier fur das Blech

Zubereitung: ca. 45 Minuten
Backen: ca. 35 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 2 Stunden

Wintergentsse

Zutaten

Teig

400 g Mehl

1TLSalz

15 g Hefe

2%, dl Milch

2 EL Butter, flussig, ausgekihlt
(oder Fertig-Pizzateig)

Belag

180 g Creme fraiche

150 g Ruebli, gerustet, gerieben

150 g Zucchetti, geristet, geraffelt

80 g Lauch, gerustet, in kleine, feine Stticke geschnitten
2-3 EL glatte Petersilie, grob gehackt

Y2 TL Salz

Pfeffer

Zubereitung

1 Teig: Mehlund Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe
in wenig Milch auflosen, mit restlicher Milch und Butter in
die Mulde giessen. Zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur 1-2 Stunden aufs Doppelte
aufgehen lassen. 2 Teig auf wenig Mehlzu einem 2 cm
dicken Fladen auswallen. Auf das mit Backpapier belegte
Blech legen. Creme fraiche gleichméassig daraufstreichen.
Gemdse und Petersilie darauf verteilen, wirzen. 3 Im
unteren Teil des auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C
Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens 25-35 Minuten
backen.

Gemuse beliebig ersetzen durch anderes Saisongemtise,
z.B. Kohlrabi, Kiirbis, Sellerie.

Uberbackene Spétzli

Fir 4 Personen Gratinform von 3% | Inhalt
Zubereitung: ca. 15 Minuten Butter fur die Form
Backen: ca. 15 Minuten

Zutaten

1 Lauch, gerustet, in Ringe geschnitten

400 g Ruebli, gerustet, in dinne Scheiben gehobelt
Butter zum Dampfen

750 g bis 1 kg Fertig-Spatzli

1 Salsiz, geschalt, in Scheiben geschnitten

2 dlHalbrahm

% TL Salz

Pfeffer

75 g Bergkase, geraffelt

Zubereitung

1 Lauch und Ruebliin der Butter andampfen. Mit wenig
Wasser abloschen, zugedeckt bei kleiner Hitze 5 Minuten
dampfen. Pfanne beiseite stellen. 2 Restliche Zutaten

bis und mit Pfeffer zum Gemuse geben, mischen und in
die ausgebutterte Form geben. Kése dartberstreuen.

3 Im oberen Teil des auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C
Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens 10— 15 Minuten
Gberbacken.
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«Traditionen sind uns wichtig»
Adventsgesprach am Rostigraben

Deutschschweizerin Anja Rohrbach und Westschweizerin Aude Hentsch sprechen
zwar nicht die gleiche Sprache; wenn es um Weihnachtstraditionen und das grosse
Festessen geht, verstehen sie sich jedoch sofort. Bei einer heissen Schoggi und
den ersten Guetzli unterhielten sich die Bauerinnen Uber ihre Gepflogenheiten in

der besinnlichen Zeit des Jahres.
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Mit einer heissen Schoggi haben es sich
Anja Rohrbach und Aude Hentsch im
Holzsttibchen des Hofes der Hentschs in
Gollion gemdtlich gemacht. Beide leben
auf einem Bauernhof mit hauseigenem
Hofladen —sie haben also viel Gesprachs-
stoff. Da die Weihnachtszeit vor der Tur
steht, dreht sich heute alles um die weih-
nachtlichen Traditionen der beiden Fami-
lien und somit auf den beiden Seiten des
Rostigrabens.

Sowohl Anja als auch Aude backen fur ihr
Leben gerne — besonders in der Vorweih-
nachtszeit lauft der Backofen auf Hoch-
touren. Dann sind es vor allem Weih-
nachtsguetzli. In diesem Punkt sind sich
die beiden einig: Selbst gemacht schme-
cken Guetzliimmer noch am besten.

«Vor Weihnachten erhalten alle Kundin-
nen und Kunden schon verzierte Anis-
brotli als kleines Weihnachtsgeschenk»,
erzahlt Aude und nimmt einen Schluck
von ihrer heissen Schoggi.

Auch heute hat Aude fur Anja gebacken:
Labchiechli, Sablés und Anisbrotli. Und
auch die beliebten Rahmtafeli gibt es.
Anja probiert sich genusslich durch, stehen
beiihrzuhause doch eher Spitzbuben und
Mailanderli auf der Hitliste. Aude erzahlt,
dass sie zum Backen dreimal wochentlich
um 4 Uhr aufsteht — zwar nicht fur Weih-
nachtsguetzli, daftr aber fur ofenfrisches
Brot fur den Verkaufim Hofladen. Anjaist
begeistert und mochte sofort mehr dart-
ber erfahren. Auch sie backt regelmaéssig
Zopf fur den Verkauf in threm Hofladen.
Die beiden Bé&uerinnen tauschen gleich
die Rezepte aus — fur den Zopf sowie die
Anisbrotli.

Anisbrotli sind, sowohl in der West- als
auch in der Deutschschweiz, sehr beliebt
und bestehen, ahnlich wie die bekannten
Chrébeli, lediglich aus Eiern, Mehl, Puder-
zucker und Anis. Aude erzéhlt, dass das
Backen eines ihrer grossen Hobbys ist. Bei
Audes Kundinnen und Kunden kommen
diese Guetzli immer gut an. Genauso wie
beiihren Kindern: Wenn Aude backt, helfen
Mathilde (3) und Jeanne (1) schon fleissig
mit. Auch die Deutschschweizerin Anja
backt gerne und viel. Sie erzahlt, dass sie
ihre Guetzli zweimal in der Adventszeit
auf dem Weihnachtsmarkt verkauft.

Schweizer Weihnachtstraditionen

Ob Anisbraotli oder Meringue: Aude und Anja backen gerne und viel

«Neben den géangigen Hofprodukten sowie
den Weihnachtsguetzli, die ich zwei Tage
lang extra daftr backe, biete ich auf den
Weihnachtsmarkten auch andere selbst
gemachte Produkte, wie beispielsweise
das <Schoggipulver deluxe>, an.»

grosse Renner. Anja Rohrbach ist schon
ganz gespannt, ob essich auch diesesJahr
wieder so gut verkauft.

Aude erklart, dass quasi alle Lebensmit-
tel, die die Familie braucht, vom eigenen

«Vor Weihnachten erhalten alle Kundinnen
und Kunden ein schon verziertes Anisbrotli als
kleines Weihnachtsgeschenk.»

Das ist eine Spezialmischung fur eine
heisse Schoggi und war letztes Jahr der

Hof stammen. Das ist auch Anjas Ein-
stellung. Auch sie erz&hlt, dass sich ihre

Das Schoggipulver deluxe Rezept finden Sie in unserer
Online-Rezeptdatenbank unter

- www.swissmilk.ch/rezepte
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Schweizer Weihnachtstraditionen

Familie grosstenteils von den eigenen
Produkten, oder denen von umliegenden
Hofen, ernahrt. Nur wenige Produkte kauft
sie beim Detailhandler, viel lieber jedoch
auf dem Markt. Doch wo auch immer die

nachten wird bei Familie Rohrbach der
Christbaum geholt und anschliessend
gemeinsam geschmuckt. Darauf freuen
sich die S6hne Dominik (8) und Mathias (5)
immer besonders.

«Auf das Fondue chinoise an
Heiligabend freut sich die ganze
Familie bereits im Herbst.»

beiden Frauen ihre Lebensmittel beziehen:
Auf die Regionalitdt und Saisonalitat der
Produkte legen beide sehr grossen Wert.
Genauso wie auf Traditionen.

Bei einer zweiten Tasse heisser Schoggi
erzdhlt Anja von thren weihnachtlichen
Traditionen. Jeweils am Samstag vor Weih-

Aude Hentsch

Bei Aude hingegen gibt es keinen Christ-
baum im Haus. Stattdessen schmucken
Aude und ihr Mann Antoine eine Tanne
aufdem Grundsttck mit Kerzen.

«Das erspart uns die vielen Tannennadeln
im Wohnzimmer, und noch viel wichtiger:
Eslasst die Baume am Leben.»

Aude lebt mit ihrem Mann Antoine und den Téchtern Mathilde (3) und
Jeanne (1) in Gollion bei Lausanne. Neben verschiedenen Tieren sowie
Obst- und Gemisesorten gibt es auf dem Bauernhof auch einen Laden,
in dem Aude Selbstgebackenes und auf dem Hof Geerntetes verkauft.
Auf marche-bio-les-eterpis.ch finden Sie alle Infos.
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Auf Anjas Frage, ob denn die Kinder da
nichts dagegen hétten, antwortet Aude
ganz gelassen: «Die Kinder wirden ja
zuhause ohnehin auch nicht beim Christ-
baum sitzen — denn an Heiligabend feiern
wir, wie jedes Jahr, mit meiner gesamten
Familie.»

Ganz nach Lust und Laune wird entweder
mit der Familie zusammen gekocht, oder
jede und jeder bringt etwas mit. Gemein-
sam wird geschlemmt und gefeiert.

«Bei uns gibt es Heiligabend jedes Jahr
etwas anderes zu essen. Auf Fondue Chi-
noise an den Feiertagen freut sich jedoch
die ganze Familie.»

Im vergangenen Jahr gab es als Vor-
speise eine Platte mit Trockenfleisch,
Schinken und Gemuse und anschlies-
send Fondue chinoise — mit Salat,
Nudeln und dem Fleisch der hofeigenen
Tiere. Das Dessert war ein feiner Rahm-
kuchen. Ein sehr beliebtes Dessert bei
Audes Familie ist jedoch auch eine
Maronicreme. Das klassische Weih-
nachtsgericht vieler Schweizer Familien
gibt es — traditionellerweise — auch bei
Anja. Sie feiert Heiligabend ebenfalls
immer gemeinsam mit ihrer gesamten
Familie, am ersten Weihnachtsfeiertag
treffen sich dann alle bei der Familie
ihres Mannes. Auf das Fondue chinoise
jedenfalls freut sich die ganze Familie
bereits im Herbst. An Heiligabend ist es
der Hohepunkt der Feierlichkeiten und
gehort far Anja einfach dazu.

«Zuerst wird gegessen —meist viel zu viel.
(lacht) Danach folgt die Bescherung fur
die Kinder und dann wird geplaudert
und ein paar Brettspiele werden gespielt —
ein ganz klassischer gemditlicher Heilig-
abend eben.»

Auf der Suche nach neuen Dessert-ldeen
fragt Aude gespannt nach, ob es denn
auch eine Vor- und eine Nachspeise gebe.
Ganz selbstverstandlich fangt Anja an,



Anja Rohrbach kauft noch ein paar Sachen bei Antoine Hentsch im Hofladen

aufzuzahlen. Als Vorspeise serviert die
Familie ganz gerne einen Nusslisalat
mit Speck und Ei. Im Anschluss an das
Fondue chinoise gibt es meist ein Zimt-
glace mit heissem Zwetschgenkompott.
Im Gespréach stellen die beiden Frauen
fest, dass es auch wunderbare Abwand-
lungen des Fondue-Klassikers gibt und
dass beide, ganz einstimmig, das Fleisch
lieber in Wiirfel statt in Scheiben schnei-
den. Als Variante haben sie das Poulet
vor dem Garen im Fonduetopf in Ei und

Anja Rohrbach

Mit ihren beiden S6hnen Dominik (8) und Mathias (5) sowie ihrem Mann Michael
lebt Anja Rohrbach in einem Bauernhaus in Ostermundigen bei Bern.

Ob Gemiise, Eier, Honig oder Fleisch: Ihre Produkte sowie ein paar Produkte
von benachbarten Bauern und Imkern verkauft sie direkt vor dem Haus —

in einer hiibsch hergerichteten Ecke des Grundstiicks. Mehr Giber Familie
Rohrbach und ihren Betrieb erfahren Sie auf buehlhof-ostermundigen.ch.

Paniermehl gewendet oder fur die Kinder
Nudeln mitgekocht. Aude erzahlt Anja
ausserdem, dass sie hin und wieder —
ganz franzosisch — einen Schluck Rot-
wein in die Bouillon gibt. Erlaubt ist
eigentlich alles, was schmeckt. Genauso
wie beim Dessert. Denn das ist fur die
Kleinen sowieso meist die Kronung des
Essens.

Wir haben uns von Anja und Aude inspi-
rieren lassen und auf den folgenden Seiten

Ideen fur thr Weihnachtsment zusam-
mengestellt. Sie lassen sich beliebig mit-
einander kombinieren und versprechen
ein feierliches Festmahl.
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Schweizer Weihnachtstraditionen

Apéro:
Safran-Brioches mit
Schinkenmousse

Fur 12 Brioche-Férmchen von 1 dlInhalt
Zubereitung: 1% Stunden

Aufgehen lassen: 2 Stunden

Backen: 20 Minuten
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Zutaten

Brioche-Teig

150 g Mehl

Y TL Salz

1 Briefchen Safran

60 g Butter, kalt, in kleine Stticke geschnitten
10 g Hefe

s dl Milch

1 Ei, verklopft

1 Eigelb zum Bestreichen

Mousse

100 g Schinkentranchen

50 g Rahmquark, abgetropft

1 dlRahm, geschlagen

Salz, weisser Pfeffer

glattblattrige Petersilie fur die Garnitur

Butter fur die Férmchen

Zubereitung

1 Fur den Teig Mehl, Salz und Safran mischen,
eine Mulde formen. Die Butterstticke auf den
Mehlkranz geben. Die Hefe mit der Milch auf-
[6sen und in die Mulde giessen. Mit wenig Mehl
vom Rand zu einem dickflissigen Brei anrthren,
15 Minuten stehen lassen. 2 Ei dazu giessen.
Alles mischen und zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Zugedeckt bei Zimmertempe-
ratur aufs Doppelte aufgehen lassen. 3 Kugeln
von ca. 3 cm Durchmesser formen, in die vor-
bereiteten Formchen geben. Mit dem Daumen
in der Mitte Vertiefungen eindricken, anfeuch-
ten. Aus dem restlichen Teig kleine Kugeln
formen und in die Vertiefungen setzen. Zuge-
deckt ca. 1 Stunde aufgehen lassen. 4 Fur die
Mousse den Schinken im Cutter fein hacken.
Quark beimischen, den Schlagrahm darun-
terziehen, abschmecken, kiihl stellen. 5 Die
Brioches mit Eigelb bestreichen, in der Mitte
des auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C
Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofens ca.

20 Minuten backen. 6 Aus den Férmchen
nehmen, abkthlen. Gupfchen abdrehen,
Brioches mit Schinkenmousse fullen. Gupf-
chen aufsetzen, garnieren.



Vorspeise:

Nusslisalat mit getriiffelten Champignons und Brotsternen

Schweizer Weihnachtstraditionen

Zutaten

Salatsauce

Salz

Pfeffer

1TLSenf

2 EL Weissweinessig
1EL Truffelsl

2 EL Rahm

Getruffelte Champignons

200 g braune Champignons, in Scheiben geschnitten
Bratbutter

Truffelol

Salz

Pfeffer

8-12 Scheiben Toastbrot, verschieden grosse

Sterne ausgestochen

100-120 g Nusslisalat

Zubereitung

1 Fur die Sauce alle Zutaten verrthren. 2 Fur die Champi-
gnons Pilze in Bratbutter anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit Triffelél abschmecken. 3 Brotsterne in
einer heissen Bratpfanne ohne Fett auf beiden Seiten kurz
antoasten, bis sie goldgelb und knusprig sind. 4 Nusslisalat
mit der Sauce vermischen und auf Tellern anrichten,
Champignons daraufanrichten. Salat oder Tellerrand mit

Fur 4 Personen Verschiedene sternformige den B )
Zubereitung: ca. 20 Minuten Ausstechformen en Brotsternen garnieren.
Tipp
Triffelol findet man im Delikatessengeschaft oder in
grosseren Filialen eines Grossverteilers.
Vorspeise:

Rieblisuppe

Fur 6 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten

Zutaten

600 g Ruebli, gerustet, in Sticke geschnitten
1 Schalotte, gehackt

Butter zum Dampfen

1 Vanillestangel, langs aufgeschnitten

9 dlBouillon

wenig Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 TL Vanillezucker

1 dlRahm, flaumig geschlagen

wenig Vanillezucker oder Vanillestangel zum Garnieren

Zubereitung

1 Ruebliund Schalotte in Butter andampfen. Vanille bei-
figen, mit Bouillon abléschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
15-20 Minuten weich kochen. Suppe purieren, wirzen,
Vanillezucker beiftigen. 2 Suppe in Glaser oder Tassen fullen,
mit Rahm und Vanillezucker oder -stangel garnieren.

Tipp
Rueblisuppe als Hauptmahlzeit fur 4 Personen servieren.
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Vorspeise:
Kirbisravioli

Fir 6 Personen

Zubereitung: ca. 45 Minuten

1 Stern-Ausstechformvonca. 12cm @
1 kleine Stern-Ausstechform

Zutaten

Fallung

100 g Kurbisfleisch, z. B. Butternuss, in Sticke geschnitten
2 EL Ricotta oder abgetropfter Halbfettquark

40 g Sbrinz AOP, gerieben

1Zitrone, wenig abgeriebene Schale und % TL Saft

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Pasta-Teig, 250 g,ca.56x 16 cm

Kurbiskernbutter

50 g Butter

2 EL Kurbiskerne, gehackt

1 EL gehackte Petersilie

Sbrinz AOP, gerieben, zum Bestreuen

Zubereitung

1 Fullung: Karbis im Dampfkérbchen 12—15 Minuten weich
dampfen, herausnehmen, mit einer Gabel zerdriicken. Mit
Ricotta oder Quark mischen, purieren. Sbrinz und Zitronen-
schale sowie -saft beiftigen, wiirzen. 2 Aus dem Pasta-Teig
12 grosse Sterne ausstechen. Auf die Hélfte der Sterne je

2 TL Fullung geben. Rander mit Wasser bestreichen, zweiten
Stern darauflegen, Rander sehr gut andriicken. Auf einem
bemehlten Kiichentuch ausbreiten. Aus restlichem Teig
kleine Sterne ausstechen. 3 Kirbiskernbutter: Butter er-
warmen, Kirbiskerne dazugeben, leicht rosten. Petersilie
beiftigen, Pfanne von der Platte nehmen. 4 Ravioli und
kleine Sterne in knapp siedendem Salzwasser ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache steigen. Herausnehmen, abtropfen
lassen. 5Je 1 grossen und einige kleine Sterne auf vorge-
warmten Tellern anrichten. Kurbiskernbutter dartiber-
traufeln. Mit Sbrinz bestreuen.

Tipp

Die Sterne lassen sich /2 Tag im Voraus ausstechen und
fullen. Lagenweise, mit bemehltem Backpapier abgetrennt,
in eine Kunststoff-Box oder Schachtel fullen. Zugedeckt im
Kahlschrank aufbewahren. Oder Sterne tiefkihlen, Haltbar-

keit: 2 Monate. Statt grosse Sterne runde Ravioli ausstechen.

Dann 1%2-mal die Menge der Fullung zubereiten.
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Hauptgang:
Safranrisotto mit Morcheln

Flr 4 Personen
Zubereitung: ca. 40 Minuten

Zutaten

350 g Risottoreis, z. B. Carnaroli

Butter zum Diinsten

1 Lauch, ca. 150 g, geristet, in Réllchen geschnitten
1-2 Briefchen Safran

ca. 9 dl heisse Bouillon

20 g getrocknete Morcheln, eingeweicht, gut abgetropft
50 g Sbrinz AOP, gerieben

Zubereitung

1 Reis in der Butter andinsten. Lauch und Safran beift-
gen, mitdtinsten. Mit wenig Bouillon abléschen, Rest nach
und nach unter gelegentlichem Rihren beiftigen. 2 Mor-
chelnin den letzten 10 Minuten mitkécheln. 3 Risotto in
tiefen Tellern anrichten, mit Sbrinz bestreuen.

Diese und weitere Rezepte furs Weihnachts-
mend finden Sie in unserer Online-Rezept-
datenbank unter

- www.swissmilk.ch/rezepte



Schweizer Weihnachtstraditionen

Hauptgang:
Filet im Teig

Fir 4 Personen
Zubereitung: ca. 50 Minuten
Backen: ca. 40 Minuten
Backpapier fur das Blech
Stern-Ausstechférmchen

Zutaten

Teig

250 g Mehl

> TL Salz

1 Briefchen Safran

1Zitrone, abgeriebene Schale
75 g Butter, kalt, in Sticken
250 g Quark

(oder Fertig-Butterkuchenteig)

Filet

1 Kalbsfilet, ca. 700 g
Bratbutter oder Bratcréme
Salz, Pfeffer

Fullung

400 g Kalbsbrat

3—-4ELKapern, kalt abgespdlt

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 Eigelb mit 1 EL Milch verrihrt

Zubereitung

1 Teig: Mehl, Salz, Safran und Zitronenschale
mischen, Butter beiftigen, zu einer kriimeligen
Masse verreiben, eine Mulde formen. Quark
hineingeben, zu einem Teig zusammenfugen,
wenn notig wenig Wasser beiftigen, nicht
kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kihl stel-
len. 2 Fleisch in der Bratbutter rundum anbra-
ten, herausnehmen, wiirzen. 3 Teig zu einem
Rechteck auswallen, sodass beidseitig des
Filets ca. 10 cm vorstehen und das Fleisch gut
eingewickelt werden kann. 4 Fillung: Alles
mischen, s davon in der Lange des Filets in der
Teigmitte glatt streichen. Filet darauflegen, mit
der restlichen Fullung bestreichen. Filet mit
dem Teig einwickeln. Ubrigen Teig wegschnei-
den, fur die Garnitur beiseitelegen. Filet auf
dasvorbereitete Blech legen. 5 Aus den Teig-
resten Sterne ausstechen, darauflegen, alles
mit Eigelb bestreichen. In der unteren Halfte
des auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Heis-
sluft/Umluft) vorgeheizten Ofens 5-40 Minu-
ten backen. Filet herausnehmen, kurz nachzie-
hen lassen, am Tisch tranchieren.

family 2/2017 —35



Dessert:
Blche de Noél / Baumstamm

Far 12—-14 Stack
Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backpapier

Zutaten

Biskuitroulade

4 Eigelb

80 g Zucker

1 Prise Salz

2 EL warmes Wasser

1 Orange, abgeriebene Schale
4 Eiweiss, steif geschlagen

80 g Mehl

Fillung

200 g dunkle Schokolade, zerbrochen
200 g weiche Butter

100 g Puderzucker

1% dl Vollrahm, steif geschlagen

Zubereitung

1 Roulade: Eigelb, Zucker, Salz und Wasser ca. 3 Minuten
rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Orangenschale
dazugeben, Eischnee und Mehl sorgfaltig darunterziehen.
2 Teig auf das mit Backpapier belegte Blech geben. Zu
einem 1 cm dicken Rechteck ausstreichen. In der Mitte des
auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Heissluft/Umluft) vor-
geheizten Ofens ca. 8 Minuten backen. 3 Biskuit entweder
sofort auf ein Backpapier stiirzen und mit dem umgedreh-
ten heissen Blech zudecken oder mit dem Backpapier auf-
rollen und auskihlen lassen. 4 Fullung: Schokolade in eine
Metallschussel geben, tiber dem leicht siedenden Wasser-
bad schmelzen und glatt riihren. Die Schiissel sollte das
Wasser nicht bertihren. 5 Butter mit dem Handrthrgerét ca.
2 Minuten rtthren, Puderzucker darunterriihren, dann
Schokolade darunterrithren. Rahm darunterziehen. 6 Bis-
kuit mit gut der Halfte der Schokoladenmasse bestreichen,
dabeiringsum einen Rand von ca. 2 cm frei lassen, von der
Langsseite her satt aufrollen. Mit der restlichen Masse die
Oberflache rundum bestreichen. Masse mit einer Gabel
ungleichmassig einkerben, sodass die Rolle wie ein Baum-
stamm aussieht. Ca. 2 Stunden kihl stellen.
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Dessert:
Zimtstern-Parfait mit Zwetschgenkompott

Fur 6 Personen

Zubereitung: ca. 1 Stunde

Tiefkuhlen: ca. 5 Stunden

1 rechteckiges Backblech oder Backform von ca.30x22 cm
Backpapier fur das Blech

1 Stern-Ausstechformvonca.9cm @

Zutaten

Parfait

6 Eigelb

%> dl Wasser

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 EL Zimtpulver

200 g Mascarpone, cremig gerthrt
2% dlRahm, steif geschlagen

Uberzug

100 g Mascarpone, cremig geruhrt
4 EL Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 dlRahm, steif geschlagen

Kompott

1TL Maisstarke

1 dl Apfelsaft

1Zitrone, 1 Stlck Schale und 1 EL Saft
3-4EL Zucker

600 g tiefgekihlte Zwetschgen, halbiert
Zimtpulver zum Garnieren

Zubereitung

1 Parfait: Eigelb zu einer hellen und cremigen Masse
schlagen. Wasser, Zucker, Vanillezucker und Zimt auf-
kochen. Heisse Flussigkeit unter standigem Ruhren mit den
Schwingbesen des Handruihrgerates zum Eigelb geben und
8 Minuten weiterschlagen. Mascarpone dazurtihren, Rahm
sorgfaltig darunterziehen. 2 Masse in das mit Backpapier
belegte Blech oder die Form giessen. 2—3 Stunden tiefkih-
len. 3 Uberzug: Mascarpone, Zucker und Vanillezucker glatt
rthren, Rahm darunterziehen. Auf dem Parfait verteilen,
glatt streichen, mindestens 2 Stunden tiefkiihlen. 4 Kom-
pott: Maisstarke mit Apfelsaft anrtihren. Unter Rihren auf-
kochen. Restliche Zutaten dazugeben, knapp unter dem
Siedepunkt 3-5 Minuten ziehen lassen, auskihlen lassen,
Zitronenschale entfernen. 5 Aus dem Parfait 6 Sterne aus-
stechen, mit dem Kompott auf Desserttellern anrichten,
garnieren.



Lovelys Briefkasten

Lovelys Briefkasten
/eichnen, schreiben, basteln

\
|

117

Chloé, 10, Vuisternens-devant-Romont

Naomi, 11, Aadorf

Tim, 8, Biirglen

Ella, 6, Teufen

Deine Brieffreundin mit Herz!

Jedes Mal, wenn der Brieftrager mit seinem Velo an der Weide
vorbeifghrt, freut sich Lovely tGber die viele Post, die sie von euch
bekommt. Nicht nur liest sie eure Briefe gerne — Lovely schreibt
zurlck und zeigt die schonsten Einsendungen hier auf der Seite!

Du mochtest Lovely eine Zeichnung oder eine Bastelarbeit
schenken oder ihr einen Brief schreiben? Dann schicke deine
Post an folgende Adresse:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Lovelys Briefkasten

Postfach 1002

3000Bern 6
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Swissmilk Shop

Exklusiv Fur Sie
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Trisa Bretzeleisen Bricelet classique

o

Furvier hauchdinne, goldbraun gebackene Bretzeli
aufeinmal

Inkl. 7 Bretzel-Rezepte

Masse (HxBxT):8,5x22x23,5cm

P ’5 Artikel-Nr. 121286

— { o B % Nur CHF 59.— statt CHF 79.—
i\ = ;? A ,(% f L #,:ﬂu

"'-i:::!"l N, | W e

Moulinex Kichenmaschine
Masterchef Gourmet Plus

Edelstahlschussel, 4 Liter Fassungsvermégen

Knethaken, Schneebesen, Rihrhaken

Mixaufsatz aus Kunststoff, 1,5 Liter

Trommel-Schnitzelwerk

Leistung: 900 Watt L
Masse (HxBxL):33x39x27 cm :

Stronghold Butterdose

Material: Porzellan weiss
Grosse: 15x8,5 cm (CH-Norm)

Artikel-Nr. 121213
Nur CHF 260.— statt CHF 329.—

Artikel-Nr. 122015
Nur CHF 9.90 statt CHF 15.90

=
-
- r

._ )
ﬁ__-__;/ Silikomart FreeBake Backform

. . Mit einem Silikonband, das sich lhrer Formgebung
ADE I(uchenwaage Ladina anpasst, wie Sie es sich wiinschen.
Masse: 1070 x 55 mm

Edelstahl-Ktuchenwaage mit 15 kg Hochstlast
Masse (BxTxH):31x26,5%2,5cm Artikel-Nr. 122025

. Nur CHF 55.— statt CHF 68.90
Artikel-Nr. 122018

Nur CHF 45.— statt CHF 59.—
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Swissmilk Shop

Ibili Lebkuchenhaus-Férmchen i
Set, bestehend aus 7 Formen (2 Wande, 1 Dach, |I F’}"r:"..l'm':'s'
1 Kamin, 2 Fenster und 1 Tanne)

Haus wird ca. 19 x 22 cm gross wma Ty

Artikel-Nr. 121314
Nur CHF 29.90 statt CHF 39.—

wwdt s pmkilie CRREE L1

|
swissmilk sl ssmilic \

Muuhmory Spiel

12 Parchen, Anleitung (Deutsch, Franzésisch,
|talienisch und Ratoromanisch)
Kartenformat: 49 x 49 mm

Artikel-Nr. 114415
CHF 7—

Kinder-Badeponcho Grittibanz

Material: 100% Baumwolle
Grosse (BxH): 75x90 cm
Fur Kinder zwischen 2 und 4 Jahren

Artikel-Nr. 114811

Plischkuh mit Decke

Weiche Pluschkuh mit Kuscheldecke im Mund
Decke aus Polarfleece, Masse: ca. 80 x 100 cm

Artikel-Nr. 114556
CHF 39.—

Schaukelkuh

Aus weichem Plischmaterial, auf Holzkufen
Ab 2 Jahren

Masse: ca. 75x58 cm
Sitzhohe: ca. 45 cm

Artikel-Nr. 114211

CHF 69.- So kénnen Sie bestellen

> per Telefon: 031359 57 66
> online: www.swissmilk.ch/shop

Alle Gerate haben mindestens 2 Jahre Herstellergarantie.
Die Angebote sind gltig bis zum 15.12.2017 oder solange

# Y der Vorrat reicht.

>> Alle Produktinformationen finden Sie unter:
www.swissmilk.ch/shop
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Schweizer Milch.
Echt stark.

Wir wiinschen allen eine schone Wintersaison.
www.swissmilk.ch

swissmilk





