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�� 6FKoggi�*eVFKenNe

MiW XnVerer 6FKriWW�I×r�6FKriWW�$nleiWXng laVVen ViFK 
6FKoggi�*eVFKenNe gan] leiFKW VelEer maFKen.  
6FKÑn YerSaFNW Xnd deNorierW� Vind Vie daV ideale 
 :eiKnaFKWVgeVFKenN I×r *oWWi Xnd *ÑWWi. 

�� :eiKnaFKWVmen×

2E modern oder WradiWionell� Ker]KaIW oder leiFKW�  
'aV :eiKnaFKWVmen× iVW ein gan] EeVonderer *enXVV. 
+ier Iinden 6ie die VFKÑnVWen 5e]eSWe I×r ,Kr SerIeNWeV 
)eVWeVVen.

Liebe Eltern, liebe Kinder

'er $dYenW VWeKW Yor der 7×r Xnd miW iKm die =eiW deV  

*XeW]liEaFNenV. 2E 6SiW]EXEen� 6aElÄV oder /äE FK×eFKli s 

in den 6FKZei]er K×FKen dXIWeW eV VFKon Eald Zieder 

XnYerZeFKVelEar naFK :eiKnaFKWen. :ir KaEen die 

glXVFKWigVWen *XeW]lire]eSWe I×r 6ie ]XVammengeVWellW.

$XVVerdem Iinden 6ie in dieVer $XVgaEe aXVgeZäKlWe  

:inWergeriFKWe VoZie ,deen I×r daV groVVe )eVWeVVen.  

8nd miW XnVerer $nleiWXng I×r 6FKoggi�*eVFKenNe NÑnnen 

die Kleinen iKre gan] SerVÑnliFKen *eVFKenNe ]aXEern.

,Kre 6ZiVVmilN
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� %aFNen im $dYenW

6SiW]EXEen geKÑren an :eiKnaFKWen einIaFK da]X.  
:ir dXrIWen %loggerin 6oSKie 6FaramX]]a Eeim %aFNen 
×Eer die 6FKXlWer VFKaXen Xnd KaEen die EelieEWeVWen 
*XeW]li�KlaVViNer I×r 6ie ]XVammengeVWellW.
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Backen im Advent
*XeW]li miW /ieEe gemaFKW

6oSKie 6FaramX]]a erinnerW ViFK noFK gXW daran� alV iKre *roVVmXWWer iKr 

eine gan]e 'oVe 6SiW]EXEen geEaFNen KaWWe s einIaFK Zeil Vie die Vo gerne moFKWe. 

%iV KeXWe geKÑrW dieVeV *XeW]li Eei 6oSKie ]Xr :eiKnaFKWV]eiW einIaFK da]X s 

 genaXVo Zie der :eiKnaFKWVEaXm in der 6WXEe. 'aI×r Zird gerne mal die geVamWe 

K×FKe in eine %aFNVWXEe YerZandelW. 2EerVWe 3rioriWäW� eKrliFKe =XWaWen 

Xnd  einIaFKe  5e]eSWe� die Meder naFKEaFNen Nann. ,VW daV aXFK daV *eKeimniV 

I×r  6oSKieV (rIolg alV %aFNEloggerin"
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Backen im Advent

'aVV 1oaK Veine MiWVFK×lerinnen Xnd 
MiWVFK×ler regelmäVVig miW IriVFKen 
%aFNZaren ×EerraVFKen Nann� IindeW er 
]iemliFK Fool. 'enn Veine Mama� 6oSKie� 
iVW eine der EeNannWeVWen 6FKZei]er 
)ood�%loggerinnen Xnd iKre KreaWionen 
erreiFKen =eKnWaXVende in der 6FKZei] s 
Xnd der gan]en :elW.

7roW] iKrem groVVen (rIolg in den neXen 
Medien iVW 6oSKie 6FaramX]]a MedoFK 
eKer EodenVWändig� Zenn eV Xm iKre Krea�
Wionen geKW. 6o m×VVen die erVWen *XeW]li 
deV -aKreV 6SiW]EXEen Vein� 6oSKieV /ieE�
lingVgXeW]li. ,Kre 2ma KaWWe die 6SiW]�
EXEen MedeV -aKr e[Wra I×r 6oSKie geEa�
FNen. )×r die ���-äKrige VFKmeFNen die 
*XeW]li deVKalE noFK KeXWe naFK KindKeiW� 
)reiKeiW Xnd *l×FN. 

�'aV Vind MedeV -aKr die erVWen *XeW]li� die 
Zir EaFNen� denn 1oaK lieEW Vie genaXVo 
Zie iFK.�

'aV 5e]eSW" 1aW×rliFK Yom *roVi. 6oSKie 
iVW da gan] NlaVViVFK. %eVonderV miW KoFK�
ZerWigen =XWaWen Zie %XWWer Xnd (iern 
Yom +oIladen im 'orI Vind Vie MedeV -aKr 
Zieder ein +igKligKW. (in]ig die geNonnWe 
,nV]enierXng I×r die )oWoV Xnd die naFK�
Iolgende 3räVenWaWion in den Vo]ialen 
Medien Vind modern.

�)×r meine *XeW]li YerVXFKe iFK� aXV�
VFKlieVVliFK 6FKZei]er 3rodXNWe ]X Yer�
Zenden. *l×FNliFKerZeiVe KaEen Zir einen 
+oIladen Xm die (FNe� der genaX daV 
anEieWeW. 'enn 6aiVonaliWäW Xnd 5egionali�
WäW Vind mir VeKr ZiFKWig. $XFK 1oaK Voll 
daV lernen.�

6oSKie iVW eine riFKWige 3oZerIraX. 1eEen 
der (r]ieKXng iKreV 6oKneV Xnd der 
%eWreXXng deV %logV arEeiWeW Vie KalEWagV 
alV 9ideo�(diWorin. =XVäW]liFK dreKW Vie miW 
%aNeria regelmäVVig %aFN�7XWorialV I×rV 
:eE Xnd iVW im $dYenW ZÑFKenWliFK Eei der 
%aFNFKallenge �,Yo Xnd die %aFNdeWeN�
WiYe� aXI 65) � miW daEei. (in gan] VFKÑn 
VWreVViger $llWag� gerade MeW]W in der 9or�
ZeiKnaFKWV]eiW� Zo doFK eigenWliFK 5XKe 
Xnd %eVinnXng im 9ordergrXnd VWeKen 
VollWen. 'oFK 6oSKie maFKW dieVer 6WreVV 
niFKWV aXV. ,m *egenWeil� �%ei mir mXVV 
immer eWZaV laXIen. ,FK KaEe gerne Yiel ]X 

WXn. Mein /eEen iVW EXnW� genaXVo Zie 
aXFK mein %aFNElog. 'aV Ein eEen iFK.�

MiW iKrem %log WriIIW Vie den 1erY der =eiW� 
die 6eKnVXFKW naFK dem (FKWen� den 
ZaKren *en×VVen. 6o 
KolW Vie VFKon mal naFK 
der $rEeiW ein Saar �SIel 
Xnd %irnen im +oIladen 
Xnd ]aXEerW miW einIa�
FKen =XWaWen Zie 5aKm� 
*rieVV Xnd ein EiVVFKen 
=XFNer einen glXVFKWigen *rieVVSXdding 
miW :inWerIr×FKWen� deVVen %ilder dann 
Yon 6FKin]naFK EiV 6\dne\ die /eVerinnen 
Xnd /eVer iKreV %logV lalaVoSKieEaFNW.FK 
]Xm 1aFKEaFNen inVSirieren.

+in Xnd Zieder arEeiWeW die ���-äKrige 
MXWWer aXFK miW 3arWnerIirmen ]XVam�
men. 'oFK aXFK Kier gilW Eei 6oSKie� (Kr�
liFKNeiW iVW daV $ Xnd 2. 6o NooSerierW Vie 
nXr miW 6KoSV� die Vie mag� Zie EeiVSielV�

ZeiVe iKrem /ieElingV�
deNoraWionVladen. �'orW 
Iinde iFK ZirNliFK ]X 
Medem $nlaVV immer daV 
5iFKWige.�

'ieVe $XWKenWi]iWäW VSie�
gelW ViFK aXFK in iKrer $rW ]X EaFNen Zider. 
(KrliFKe 3rodXNWe m×VVen eV Vein s 
7rendV� die (rVaW]SrodXNWe Zie 6oMadrinNV 
EeYor]Xgen� Nommen I×r 6oSKie niFKW in 
)rage. 9ielmeKr m×VVen eV eFKWe 3rodXNWe 

�$XI regionale 
3rodXNWe lege iFK 

groVVen :erW.�

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

Zutaten
��0 g %XWWer� ZeiFK
��0 g =XFNer
� (i
��0 g MeKl
=XFNer ]Xm :äl]en
Fa. �00 g $SriNoVenNonIiW×re

Zubereitung
1 %XWWer Xnd =XFNer � s � MinXWen miW dem +andr×KrgeräW 
r×Kren� EiV die MaVVe ZeiVV Xnd Fremig iVW. (i da]XVFKlagen� 
� MinXWe ZeiWerr×Kren. MeKl da]XgeEen. $lleV ]X einem 
7eig ]XVammenI×gen. 7eig in )olie ZiFNeln� �5 MinXWen 
N×Kl VWellen. 2 7eig SorWionenZeiVe aXI Zenig MeKl � mm 
diFN aXVZallen. *leiFK Yiele 6SiW]EXEen�%Ñden Zie �'eFNel 
aXVVWeFKen� aXI ein miW %aFNSaSier EelegWeV %leFK YerWeilen� 
noFKmalV �0 MinXWen N×Kl VWellen. 3 6SiW]EXEen in der 
MiWWe deV aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e ���0 �& +eiVVlXIW�
8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV � s�0 MinXWen EaFNen. 'ie 
6SiW]EXEen m×VVen Kell EleiEen. 4 =XFNer in einen IlaFKen 
7eller geEen� 6SiW]EXEen�%Ñden Xnd �'eFNel miW einer 
6eiWe VanIW in den =XFNer dr×FNen. $XVN×Klen laVVen. 
5 KonIiW×re aXI der Xnge]XFNerWen 6eiWe der %Ñden YerWei�
len� 'eFNel aXIVeW]en� WroFNnen laVVen. 6 6SiW]EXEen gXW 
YerVFKloVVen in einer %leFKdoVe aXI EeZaKren. +alWEarNeiW� 
� s � :oFKen. )×r Fa. �0 6W×FN 

=XEereiWXng� Fa. �5 MinXWen
K×Kl VWellen� Fa. 55 MinXWen
%aFNen� Fa. �0 MinXWen

7eigKÑl]er � mm
$XVVWeFKIÑrmFKen
%aFNSaSier 

Grosis Spitzbuben

'ie *eriFKWe aXI 1aWaFKaV %log Vind   Nre�
aWiY Xnd doFK ZäKrVFKaIW. KäVeVSäW]li 
Vind EeVonderV im :inWer der aEVolXWe 
5enner aXI iKrem %log. 'ie 5e]eSWe ori�
enWieren ViFK an *roVVmXWWerV K×FKe s 
denn die Zar immer iKr groVVeV 9orEild. 
6ie leEWe in der %reWagne alV 6elEVWYerVor�
gerin in einem +aXV miW einem rieVigen 
*arWen. $XI dem *rXndVW×FN Yom *roVi 
gaE eV� Me naFK 6aiVon� die XnWerVFKied�
liFKVWen 2EVW� Xnd *em×VeVorWen VoZie 
(ier Yon den KaXVeigenen +×Knern.

(in eigener *arWen iVW I×r 1aWaFKa der]eiW 
XndenNEar� da Vie miWWen in /aXVanne 
ZoKnW. 'eVKalE aFKWeW Vie s EeVonderV 
Eei WieriVFKen 3rodXNWen Zie MilFK� %XW�
Wer Xnd )leiVFK s aXI 6FKZei]er +erNXnIW. 
'enn eKrliFKe 3rodXNWe Vind die *rXnd�
lage I×r 1aWaFKaV *eriFKWe Xnd iKren 
EodenVWändigen %log.

:eil die geE×rWige )ran]ÑVin daV %aFNen 
Yon :eiKnaFKWVgXeW]li aXV iKrer +eimaW 
)ranNreiFK gar niFKW NannWe� liegW iKr 
XmVo meKr daran� iKrer 7oFKWer Ir×K die 
VFKÑne 7radiWion deV *XeW]liEaFNenV ]X 
]eigen.

'oFK I×r einen erIolgreiFKen %log 
EraXFKW eV meKr alV daV %aFNen Yon 
:eiKnaFKWVgXeW]li Xnd daV KoFKen Yon 
*eriFKWen. MindeVWenV genaXVo ZiFKWig 
Vind gXWe )oWoV� ZelFKe daV *eriFKW ideal 
inV]enieren  s miW einer gXWen Kamera� 
SroIeVVionellem /iFKW Xnd eWZaV 
*eVFKiFN I×r 1aWaFKa Nein 3roElem.

$lle 5e]eSWe Yon 1aWaFKa *aMdoF]Ni Iinden 
6ie aXI iKrem %log IrenFKgirlFXiVine.Fom. 

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.

Foodblog aus der 
Westschweiz 
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Vein. $XFK Zenn eV in der ,nV]enierXng 
gerne mal eWZaV 1eXeV Vein darI� 'ie 
*rXndre]eSWe Vind VWeWV NlaVViVFK Xnd 
VFKZei]eriVFK� Zie aXFK 6oSKie VelEVW. 
7roW] dem groVVen (rIolg iVW die 'eXWVFK�
VFKZei]erin aXI dem %oden geElieEen 
Xnd s alV KäWWe Vie VonVW niFKW VFKon Yolle 
7age s iVW Vie aXFK noFK in der IreiZilligen 
)eXerZeKr 6SreiWenEaFK.

(in 1aFKmiWWag im 1oYemEer. $m Keimi�
VFKen K×FKenWiVFK KaEen MXWWer Xnd 6oKn 
]XVammen den 6SiW]EXEen�7eig geNneWeW. 
1Xn NommW er naFK einer NXr]en 5XKe�
SaXVe Zieder aXV dem K×KlVFKranN. -eW]W 
IolgW daV 6FKÑnVWe I×r 1oaK� daV $XVVWe�
FKen. %ei der )orm KälW ViFK die Nleine 
)amilie VWeWV an daV +er] s eEen Vo� Zie eV 
VFKon daV *roVi gemaFKW KaW.

'ie $dYenWVEäFNerei geKÑrW I×r 6oSKie 
einIaFK da]X� Xm in :eiKnaFKWVVWimmXng 
]X Nommen. MiW VWimmXngVYoller MXViN 
im +inWergrXnd EaFNen die ���-äKrige 
Xnd iKr 6oKn alleV� ZonaFK iKnen gerade 
iVW. =X iKren /ieElingVre]eSWen ]äKlen 
neEen *roViV 6SiW]EXEen /in]er $Xgen� 
6FKoggi�*XeW]li VoZie 6FKoNo�/eENX�

FKen�<XmmieV. /eW]Were Vind eine (igen�
NreaWion Yon 6oSKie� geWaXIW Yon 1oaK. 
'ie 5e]eSWe Vind alleVamW aXI iKrem %log 
]X Iinden.

�:enn ein 5e]eSW meinem 6oKn geIällW� 
dann NommW eV in der 5egel aXFK Eei den 
/eVerinnen Xnd /eVern deV %logV gXW an� 

einIaFK Xnd VFKnell� VSannend in der 
 =X  EereiWXng Xnd miW einem Nleinen 
:oZ�(IIeNW Eeim (VVen. 6o maFKW daV 
%aFNen Xnd KoFKen 6SaVV��

:äKrend die *XeW]li im 2Ien goldgelE 
geEaFNen Zerden� er]äKlW 6oSKie XnV Yon 
iKren neXeVWen 3roMeNWen. *emeinVam miW 
iKrer )reXndin erÑIIneWe Vie im Yergange�
nen 6ommer in %aden einen 8nYer�
SaFNW�/aden. 'orW giEW eV� Zie der 1ame 
VFKon YerräW� nXr 3rodXNWe miW mÑgliFKVW 
Zenig 9erSaFNXng Xnd garanWierW oKne 
3laVWiN. KXndinnen Xnd KXnden Eringen 
iKre eigenen %eKälWer miW� Xm ein]XNaX�
Ien.

1aFK einer 9ierWelVWXnde iVW die K×FKe miW 
'XIW erI×llW Xnd die erVWen *XeW]li deV 
-aKreV Nommen aXI ein *iWWer ]Xm $XV�
N×Klen. $nVFKlieVVend EeVWreiFKW 1oaK 
Vie YorViFKWig miW $SriNoVenNonIiW×re Xnd 
NleEW die +er]FKen ]XVammen. )erWig  
Vind die 6SiW]EXEen naFK *roViV 5e]eSW. 
*lXVFKWig geZorden" 'ann VoIorW naFK�
EaFNen�

�Meine 5e]eSWe Vind 
VWeWV NlaVViVFK  

Xnd  einIaFK naFK�
]XmaFKen.�

Gekonnt inszeniert Sophie die gluschtigen Guetzli für ihren Blog
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Mailand – Basel einfach
KleineV *XeW]li� groVVer (rIolg

,n der $dYenWV]eiW liegW Mailand I×r einmal niFKW in ,Walien� Vondern nÑrdliFK 

der $lSen. 'er 6FKZei]erin Xnd deV 6FKZei]erV miW $EVWand lieEVWeV 

 :eiKnaFKWVgeEäFN iVW ]Zar naFK der lomEardiVFKen +aXSWVWadW EenannW� 

 erIXnden ZXrde eV aEer KÑFKVWZaKrVFKeinliFK Yor eWZa �50 -aKren in 

%aVel. 'ie VSannende  *eVFKiFKWe eineV *eEäFNV� daV die 6FKZei] eroEerWe.

'aV Mailänderli iVW der KeimliFKe 6War in der 
6FKZei]er 9orZeiKnaFKWV]eiW Xnd ]äKlW ]X den 
EelieEWeVWen :eiKnaFKWVgXeW]li der 6FKZei]e�
rinnen Xnd 6FKZei]er. 8nd daV� oEZoKl eV doFK 
Vo einIaFK iVW. 'enn in daV EelieEWe *XeW]li 
Nommen ledigliFK %XWWer� (ier� =XFNer� MeKl� 6al] 
Xnd =iWrone. 'oFK Vo Nlar daV 5e]eSW iVW� Vo Xnge�
ZiVV iVW Veine +erNXnIW.

'ie erVWmalige (rZäKnXng IindeW daV Mailänderli 
im -aKre ���0 XnWer dem 1amen �*½WeaX de 

Milan� in einem %aVler 5e]eSWEXFK s KeXWe ]X 
Iinden in der 8niEiElioWKeN %aVel. ,n %aVel Zird 
daV %XWWergXeW]li deVKalE aXFK KeXWe noFK 
gan] gerne mal lieEeYoll �*aaWoodem\längli� 
genannW. 'oFK ZoKer KaW daV Mailänderli denn 
Veinen 1amen"

/aXW (r]äKlXngen Iand daV glXVFKWige :eiK�
naFKWVgXeW]li damalV Yor allem in der KÑKeren 
*eVellVFKaIW $nNlang s in der 5e]eSWVammlXng 
der %ernEXrgerin MargareWKa &äFilie Yon +allZ\l� 
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Backen im Advent

Zutaten
�50 g %XWWer� ZeiFK
�50 g =XFNer
� 3äFNli 9anille]XFNer
� =iWrone� aEgerieEene 6FKale
� (ier
500 g MeKl
MeKl ]Xm $XVZallen
Fa. � (igelE ]Xm %eVWreiFKen

Zubereitung
1 )×r den 7eig %XWWer r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. 
=XFNer� 9anille]XFNer Xnd =iWronenVFKale da]Xr×Kren.  
(ier ]XgeEen� r×Kren� EiV die MaVVe Kell iVW. MeKl da]X�
VieEen� ]X einem 7eig ]XVammenI×gen� in )olie geSaFNW 
� s � 6WXnden N×Kl VWellen. 2 7eig SorWionenZeiVe aXI Zenig 
MeKl � s � mm diFN aXVZallen. 2EerIläFKe eYWl. einNerEen� 
aXV dem 7eig YerVFKiedene )ormen aXVVWeFKen. $XI ein 
miW %aFNSaSier EelegWeV %leFK legen. MiW (igelE EeVWrei�
FKen� an der KälWe leiFKW anWroFNnen laVVen� 9organg 
 ZiederKolen. 3 ,n der MiWWe deV aXI �00 �& 2Eer��8nWer�
KiW]e  ���0 �& +eiVV lXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV 
Fa. �0 MinXWen EaFNen.

Tipp
6WaWW Mailänderli miW (igelE ]X EeVWreiFKen� *XeW]li naFK 
dem %aFNen glaVieren� �00 g 3Xder]XFNer Xnd einige 
7roSIen =iWronenVaIW Yerr×Kren� MaVVe KalEieren. 8nWer 
die eine +älIWe � %rieIlein 6aIran miVFKen. Mailänderli 
miW +ilIe eineV 3inVelV oder =aKnVWoFKerV glaVieren. 

Zutaten
%raWEXWWer oder %raWFrÃme
��5 g %XWWer� in 6W×FNe geVFKniWWen� ZeiFK
��5 g =XFNer
� 3riVe 6al]
� (ier
� =iWrone� aEgerieEene 6FKale
� (/ KirVFK� naFK %elieEen
�50 g MeKl

Zubereitung
1 %XWWer r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. =XFNer Xnd 6al] 
da]Xr×Kren. (ier EeiI×gen Xnd r×Kren� EiV die MaVVe Kell 
iVW. =iWronenVFKale� eYWl. KirVFK Xnd MeKl darXnWerr×Kren. 
'en 7eig ]XVammenI×gen� niFKW NneWen. ,n )olie geZiFNelW 
� 6WXnde N×Kl VWellen. 2 $XV dem 7eig nXVVgroVVe KXgeln 
Iormen. 3orWionenZeiVe im EeEXWWerWen %reW]eleiVen Kell�
EraXn EaFNen.

Tipp
=iWronenVFKale dXrFK 2rangenVFKale� � 3äFNli 9anille�
]XFNer� � 7/ =imW� $niV oder /eENXFKengeZ×r] erVeW]en.
)erWig geEaFNene %reW]eli ]Xm $XVN×Klen Xnd )ormen 
×Eer daV :allKol] oder in Nleine :eiVVZeingläVer geEen. 
*eEaFNene %reW]eli laVVen ViFK� WroFNen Xnd N×Kl� 
� s � :oFKen aXIEeZaKren. 1aFK %elieEen SorWionen�
ZeiVe in einer 'oVe WieIN×Klen.

Mailänderli

Bricelets (Bretzeli)

)×r Fa. �0 6W×FN
=XEereiWen� Fa. � 6WXnde
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnden
%aFNen� Fa. �0 MinXWen

$XVVWeFKIÑrmFKen
%aFNSaSier I×r daV %leFK

)×r Fa. �00 6W×FN
=XEereiWen� Fa. � 6WXnde
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnde

%reW]eleiVen
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Backen im Advent

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

Eine weitere bekannte Annahme besagt, 
dass vor über 600 Jahren eine eidgenössi-
sche Gesandtschaft nach Mailand gereist 
ist und die Guetzli dem Herzog geschenkt 
hat. Jahre später entdeckte Katharina von 
Medici in Florenz die Mailänderli und nahm 
sie mit nach Frankreich. Damals war es 
üblich, für die Bezeichnung den Namen der 
Herkunft zu übernehmen.

Wie dem auch sei. Beiden Theorien zufolge 
stammt das Mailänderli aus der Schweiz 
und hat mit der norditalienischen Stadt bis 

auf den Namen nichts zu tun. Das erklärt 
auch, weshalb das Weihnachtsguetzli in 
Mailand gänzlich unbekannt ist. Es soll dort 
jedoch ein Guetzli existieren, das dem 
Schweizer Mailänderli ähnlich ist.

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

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

Welches Guetzli mögen die 
Kinder am liebsten?

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

Inhaberin Iréne Hostettler-Bubeck verpackt die Mailänderli noch persönlich
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Backen im Advent

Zutaten
Heller Teig
��5 g %XWWer� ZeiFK
�0 g =XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� 3riVe 6al]
� (/ MilFK
�50 g MeKl

Dunkler Teig
��5 g %XWWer� ZeiFK
� (/ KaIIeeSXlYer� lÑVliFK
� (/ KaNaoSXlYer
� (/ MilFK
�0 g =XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� 3riVe 6al]
�50 g MeKl

� (iZeiVV� YerTXirlW

Zubereitung
1 )×r den Kellen 7eig %XWWer r×Kren� EiV ViFK 
6SiW]FKen Eilden. =XFNer� 9anille]XFNer� 6al] 
Xnd MilFK ]XgeEen� r×Kren� EiV die MaVVe  
Kell iVW. MeKl da]XVieEen� NXr] Yerr×Kren� ]X 
einem 7eig ]XVammenI×gen. ,n )olie geZiFNelW 
� 6WXnde N×Kl VWellen. 2 )×r den dXnNlen 7eig  
� (/ %XWWer miW KaIIee� KaNao Xnd MilFK er�
Zärmen� EiV ViFK der KaIIee Xnd der KaNao 
gelÑVW KaEen� ]Xr reVWliFKen %XWWer geEen. 
:eiWerIaKren Zie Eeim Kellen 7eig. 3 %eide 
7eige KalEieren. 4 6Siralen� -e einen 7eil � mm 
d×nn aXVZallen. +ellen 7eig miW (iZeiVV Ee�
VWreiFKen Xnd miW dem dXnNlen 7eig Eelegen� 
]X einer 5oXlade aXIrollen. �0 MinXWen N×Kl 
VWellen. ,n 5 mm diFNe 6FKeiEen VFKneiden.  
5 KaroV� -e einen 7eil in der /änge � Fm diFN 
aXVZallen. MiW (iZeiVV ]XVammenNleEen� miW 
einem MeVVer längV KalEieren Xnd YerdreKW 
]XVammenNleEen. �0 MinXWen N×Kl VWellen. 
5änder längV gerade VFKneiden. ,n 5 mm diFNe 
6FKeiEen VFKneiden. 6 ,n der MiWWe deV aXI 
�00 �& 2Eer��8nWerKiW]e ���0 �& +eiVVlXIW�
8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV �0 s �� MinXWen 
EaFNen. 

Schwarz-Weiss-Gebäck

)×r �0 s �5 6W×FN
=XEereiWen� Fa. �� 6WXnden
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnde �0 MinXWen
%aFNen� Fa. �� MinXWen
%aFNSaSier ]Xm $XVZallen Xnd 
I×r daV %leFK
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Vanillekipferl

)×r 50 s 55 6W×FN
=XEereiWen� Fa. �� 6WXnden
K×Kl VWellen� Fa. �� 6WXnden
%aFNen� Fa. �� MinXWen
%aFNSaSier I×r die %leFKe

Zutaten
Teig
�00 g %XWWer� ZeiFK
�0 g =XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� 9anilleVWängel� aXVgeVFKaEWeV MarN
� MVS. 6al]
� (igelE
�00 g gemaKlene geVFKälWe Mandeln
�50 g MeKl

50 g IeinVWer %aFN]XFNer
� 9anilleVWängel� aXVgeVFKaEWeV MarN

Zubereitung
1 $lle =XWaWen EereiWVWellen. 2 7eig� %XWWer miW dem +and�
mi[er r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. =XFNer� 9anille�
]XFNer� �marN� 6al] Xnd (igelE da]XgeEen Xnd r×Kren�  
EiV die MaVVe Kell iVW �Fa. � MinXWen�. Mandeln Xnd MeKl 
miVFKen� da]XgeEen� NXr] Yerr×Kren� ]X einem 7eig ]X�
VammenI×gen� niFKW NneWen. ,n )olie geZiFNelW � 6WXnde 
N×Kl VWellen. 3 7eig eYWl. miW den +änden leiFKW Zärmen 
Xnd ]XVammendr×FNen� damiW er gXW IormEar iVW. 3orWio�
nenZeiVe ]X � Fm diFNen 5ollen Iormen. 'ieVe in 5 Fm 
lange 6W×FNe VFKneiden. KiSIerl Iormen� aXI die miW %aFN�
SaSier EelegWen %leFKe legen. KiSIerl �0 MinXWen N×Kl VWel�
len. 2Ien aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e YorKei]en ���0 �& 
+eiVVlXIW�8mlXIW�. 4 ,n der MiWWe �0 s �� MinXWen EaFNen. 
/eiFKW aXVN×Klen laVVen. 5 =XFNer Xnd 9anillemarN Yer�
r×Kren. 'ie noFK Zarmen KiSIerl VorgIälWig darin Zenden�  
aXI KXFKengiWWer aXVN×Klen laVVen.

Tipp
*XeW]li gXW YerVFKloVVen in einer %leFKdoVe aXIEeZaKren. 
+alWEarNeiW� � s � :oFKen. 'ie IerWigen Xnd YollVWändig  
aXVgeN×KlWen *XeW]li laVVen ViFK gXW YerSaFNW �*eIrier�
EeXWel oder )riVFKKalWedoVe� WieIN×Klen. +alWEarNeiW�  
� MonaWe. �0 MinXWen Yor dem *enieVVen aXV dem 7ieI�
N×Kler neKmen.

Läbchüechli

)×r �0 s �5 6W×FN �Me naFK *rÑVVe der $XVVWeFKIÑrmFKen�
=XEereiWen� Fa. � 6WXnde
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnde
%aFNen� Fa. �0 MinXWen
%aFNSaSier 
$XVVWeFKIÑrmFKen

Zutaten
50 g %XWWer� ZeiFK
��5 g gemaKlener 5oK]XFNer
��5 g Fremiger +onig oder %irnendiFNVaIW
� (i
�00 g &rÃme IraÉFKe
��5 s �00 g :eiVV� oder +alEZeiVVmeKl
� s � (/ gemaKlene gerÑVWeWe +aVeln×VVe
� (/ /eENXFKengeZ×r]
� MVS. gemaKlene MXVNaWnXVV
� (/ KaNaoSXlYer
� 7/ 1aWronSXlYer

MilFK ]Xm %eVWreiFKen

Zubereitung
1 %XWWer r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. 5oK]XFNer Xnd 
+onig oder %irnendiFNVaIW EeiI×gen� VFKaXmig r×Kren.  
(i Xnd &rÃme IraÉFKe darXnWermiVFKen. MeKl miW 1×VVen� 
*eZ×r]en� KaNao� Xnd 1aWronSXlYer miVFKen� da]XgeEen. 
=XgedeFNW eine 6WXnde N×Kl VWellen. 2 7eig aXI Zenig MeKl 
noFKmalV dXrFKNneWen. =ZiVFKen %aFNSaSier 5 mm diFN 
aXVZallen. MoWiYe aXVVWeFKen. $XI ein miW %aFNSaSier 
EelegWeV %leFK geEen. 3 ,n der MiWWe deV aXI �00 �& 2Eer��
8nWerKiW]e ���0 �& +eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV 
8 s�0 MinXWen KellEraXn EaFNen. +eiVVe &K×eFKli miW MilFK 
EeVWreiFKen� aXVN×Klen laVVen. 4 /äEFK×eFKli naFK %elie�
Een miW (iZeiVVglaVXr Yer]ieren� � (iZeiVV VWeiI VFKlagen. 
�00 g 3Xder]XFNer da]XVieEen� NXr] ZeiWerVFKlagen. ,n ein 
6SriW]W×WFKen I×llen Xnd &K×eFKli Yer]ieren.

Tipp
9erVFKenNen� /äEFK×eFKli in &elloSKanVäFNli YerSaFNen.
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Chräbeli

)×r Fa. �5 6W×FN
=XEereiWen� Fa. �0 MinXWen
7roFNnen laVVen� Fa. �5 6WXnden
%aFNen� Fa. �0 MinXWen
%XWWer I×r daV %leFK

=XWaWen
� (ier
� 3riVe 6al]
�00 g 3Xder]XFNer
� s �� (/ $niV
�50 s ��0 g MeKl

Zubereitung
1 (ier� 6al] Xnd 3Xder]XFNer miW dem +andr×KrgeräW r×K�
ren� EiV die MaVVe Kell Xnd VFKaXmig iVW. $niV darXnWer�
r×Kren� MeKl da]XVieEen� ]X einem 7eig ]XVammenI×gen.
2 )ingerdiFNe 7eigrollen �Fa. �� Fm ³� Iormen� in Fa. � Fm 
lange 6W×FNe VFKneiden. 'ieVe � s � mal leiFKW VFKräg ein�
VFKneiden� Zenig Eiegen. &KräEeli aXI daV EeEXWWerWe 
%leFK legen� Eei =immerWemSeraWXr Fa. �� s �5 6WXnden 
WroFNnen. 3 $XI der ]ZeiWXnWerVWen 5ille deV aXI ��0 �& 
2Eer��8nWerKiW]e �Neine 8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV  
Fa. �0 MinXWen EaFNen� daEei die 2IenW×re miW einer +ol]�
Nelle leiFKW oIIen laVVen. &KräEeli eWZaV aEN×Klen� miW 
einem 6SaFKWel Yom %leFK lÑVen Xnd aXI dem KXFKen� 
giWWer gan] aXVN×Klen laVVen.

Tipp
9erZenden 6ie Nein %aFNSaSier. 1Xr aXI EeEXWWerWem %leFK 
Eilden ViFK gleiFKmäVVige �)×VVFKen�. 'ie 7roFNnXngV]eiW 
KängW Yon der =immerWemSeraWXr aE. 'ie &KräEeli Vind 
 WroFNen� Zenn aXI der 8nWerVeiWe der *XeW]li ein ZeiVVer 
5and ViFKWEar iVW. &KräEeli NÑnnen EiV ]X einem MonaW in 
einer *XeW]lidoVe aXIEeZaKrW Zerden. :er die *XeW]li 
 lieEer ZeiFK mag� giEW Vie VoIorW naFK dem $XVN×Klen in 
einen YerVFKlieVVEaren 7ieIN×KlEeXWel Xnd legW Vie Vo  
in die 'oVe.

Sablés

)×r �5 s �0 6W×FN
=XEereiWen� Fa. �0 MinXWen
K×Kl VWellen� Fa. �� 6WXnden
%aFNen� Fa. �� MinXWen
%aFNSaSier I×r daV %leFK

Zutaten 
�50 g %XWWer� ZeiFK
��0 g =XFNer
� 7/ 9anille]XFNer
� 3riVe 6al]
�50 g MeKl

� s � (/ =XFNer

Zubereitung
1 %XWWer r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. =XFNer� 9anille�
]XFNer Xnd 6al] ]XgeEen� r×Kren� EiV die MaVVe Kell iVW. 
MeKl da]XVieEen� NXr] Yerr×Kren� ]X einem 7eig ]XVammen�
I×gen. 2 7eig aXI =XFNer ]X � 5ollen Yon � Fm ³ Iormen�  
in )olie geZiFNelW � 6WXnden N×Kl VWellen. 3 5ollen miW 
einem VFKarIen MeVVer in � mm diFNe 6FKeiEen VFKneiden� 
aXI daV miW %aFNSaSier EelegWe %leFK legen� �0 MinXWen  
N×Kl VWellen. 4 ,n der MiWWe deV aXI �00 �& 2Eer��8nWer�
KiW]e ���0 �& +eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV 
�0 s�� MinXWen EaFNen. 

'ieVe Xnd ZeiWere *XeW]lire]eSWe Iinden 6ie in 
XnVerer 2nline�5e]eSWdaWenEanN XnWer

Ò	ZZZ.VZiVVmilN.FK�re]eSWe 
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Backen im Advent

Zutaten
Klassische Brunsli
500 g gemaKlene Mandeln
�00 g =XFNer
�00 g dXnNle 6FKoNolade� gerieEen
� (/ MeKl
� (/ KaNaoSXlYer
� MVS. =imWSXlYer
� (iZeiVV� YerTXirlW
� s � (/ KirVFK� naFK %elieEen� oder :aVVer

Weisse Brunsli
500 g gemaKlene geVFKälWe Mandeln
�00 g =XFNer
�00 g ZeiVVe 6FKoNolade� gerieEen
� (/ MeKl
� (iZeiVV� YerTXirlW
� s � (/ :KiVNe\� naFK %elieEen� 
oder :aVVer

eYWl. =XFNer ]Xm $XVZallen

Zubereitung
1 $lle =XWaWen EereiWVWellen. 2 KlaVViVFKe 
%rXnVli� Mandeln� =XFNer� 6FKoNolade� MeKl� 
KaNao Xnd =imW in einer 6FK×VVel miVFKen� 
eine MXlde Iormen. (iZeiVV Xnd KirVFK oder 
:aVVer da]XgeEen� ]X einem 7eig ]XVammen�
I×gen� niFKW NneWen. ,n )olie geZiFNelW � 6WXnde 
N×Kl VWellen. 3 :eiVVe %rXnVli� Mandeln� =XFNer� 
6FKoNolade Xnd MeKl in einer 6FK×VVel 
miVFKen� eine MXlde Iormen. (iZeiVV Xnd 
:KiVNe\ oder :aVVer da]XgeEen� ]X einem 
7eig ]XVammenI×gen� niFKW NneWen. ,n )olie 
geZiFNelW � 6WXnde N×Kl VWellen. 4 7eig SorWio�
nenZeiVe aXI =XFNer oder ]ZiVFKen � %aFN�
SaSieren � Fm diFN aXVZallen. )ormen aXV�
VWeFKen� aXI die YorEereiWeWen %leFKe legen. 
·Eer 1aFKW Eei 5aXmWemSeraWXr WroFNnen 
laVVen. 2Ien aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e Yor�
Kei]en ���0 �& +eiVVlXIW�8mlXIW�. 5 ,m oEeren 
7eil deV YorgeKei]Wen 2IenV � s � MinXWen 
EaFNen. %rXnVli aXI dem %leFK aXVN×Klen laV�
Ven� VorgIälWig miW dem 6SaFKWel aElÑVen.

Tipp
%rXnVli gXW YerVFKloVVen in einer %leFKdoVe 
aXIEeZaKren. +alWEarNeiW� � s � :oFKen.
%rXnVli in 7ieIN×KlEeXWel I×llen� WieIN×Klen. 
+alWEarNeiW� � MonaWe. �0 MinXWen Yor dem
6erYieren aXV dem 7ieIN×Kler neKmen.

Brunsli

)×r Fa. �0 6W×FN
=XEereiWen inNl. %aFNen� Fa. �� 6WXnden
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnde
7roFNnen laVVen� ×Eer 1aFKW
%aFNen� Fa. � MinXWen
$XVVWeFKIÑrmFKen
%aFNSaSier I×r die %leFKe Xnd 
eYWl. ]Xm $XVZallen
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Backen im Advent

=XWaWen
� (iZeiVV
� 3riVe 6al]
�00 g =XFNer
�00 g gemaKlene +aVeln×VVe

�5 +aVeln×VVe� Fa. 50 g

Zubereitung
1 7eig� (iZeiVV miW 6al] VWeiI VFKlagen. 'ie +älIWe deV =XFNerV 
da]XgeEen� ZeiWerVFKlagen� EiV die MaVVe glän]W. 5eVW�
liFKen =XFNer VorgIälWig darXnWer]ieKen. 1×VVe EeiI×gen� 
miVFKen. 'ie MaVVe miW � 7eelÑIIeln ]X rXnden oder 
oYalen +äXIFKen Iormen� aXI daV miW %aFNSaSier EelegWe 
%leFK legen. 2 -edeV MaNrÑnFKen miW einer +aVelnXVV  
garnieren. 3 ,n der MiWWe deV aXI �00 �& 2Eer��8nWerKiW]e 
���0 �& +eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV � s�0 MinXWen 
EaFNen.

Tipp
MaNrÑnFKen naFK %elieEen Yor dem %aFNen � s�� 6WXnden 
anWroFNnen laVVen. MaNrÑnFKen gXW YerVFKloVVen in  
einer %leFKdoVe aXIEeZaKren. MaNrÑnFKen eignen ViFK 
niFKW ]Xm 7ieIN×Klen.

)×r Fa. �5 6W×FN
=XEereiWen� Fa. 50 MinXWen
%aFNen� Fa. �0 MinXWen

%aFNSaSier I×r daV %leFK

Zutaten
� (iZeiVV
� 3riVe 6al]
�50 g 3Xder]XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� (/ =imW
� 7/ KaNaoSXlYer� naFK %elieEen
�50 EiV �50 g gemaKlene Mandeln �V. 7iSS�

3Xder]XFNer �]Xm $XVVWeFKen�� aXI einem 7eller

Zubereitung
1 (iZeiVV Xnd 6al] ]X IeVWem 6FKnee VFKlagen. 3Xder]XFNer 
SorWionenZeiVe da]XVieEen Xnd XnWer den (iVFKnee r×Kren. 
50 g daYon EeiVeiWe VWellen. 9anille]XFNer� =imW� KaNaoSXlYer 
Xnd Vo Yiel Mandeln XnWerr×Kren� EiV der 7eig NaXm noFK 
NleEW. 2 7eig ]ZiVFKen � %aFNSaSiere legen� IlaFK dr×FNen 
Xnd � 6WXnde in den K×KlVFKranN legen. 3 =ZiVFKen den 
%aFNSaSieren Fa. � Fm diFN aXVZallen. 6Werne aXVVWeFKen. 
'en $XVVWeFKer ]ZiVFKendXrFK in 3Xder]XFNer dr×FNen� 
damiW der 7eig niFKW daran IeVWNleEW. 6Werne aXI ein miW 
%aFNSaSier EelegWeV %leFK legen. MiW einem %aFNSinVel mit 
der EeiVeiWe geVWellWen (iVFKnee�MaVVe EeVWreiFKen. ,n der 
XnWeren +älIWe deV aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e YorgeKei]�
Wen 2IenV �0 s �5 MinXWen EaFNen.

Tipp
-e naFK *rÑVVe der (ier EraXFKW eV meKr oder Zeniger 
Mandeln.

Zimtsterne

)×r �0 s �0 6W×FN
=XEereiWen� Fa. � 6WXnde
K×Kl VWellen� Fa. � 6WXnde
%aFNen� �5 MinXWen

$XVVWeFKVWerne
%aFNSaSier I×r daV %leFK

Haselnuss-Makrönli
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Ob als Weihnachtsgeschenk für Gotti und Götti oder als  

ganz persönliches Mitbringsel: Schoggi-Geschenke sind 

 Unikate. Mit den passenden Toppings, wie Schweizer 

 Rahmtäfeli,  zaubern sie den Liebsten garantiert ein Lächeln  

ins Gesicht. Wir zeigen Ihnen, wie Sie und Ihre Kinder  

die gluschtigen Schoggi-Tafeln in vier einfachen Schritten 

 selber machen  können.

Schoggi-Geschenke
6×VV Xnd VelEVW gemaFKW
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Geschenkidee

2 
 
 

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

1 
 
 

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

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

4  
 
 

 
Schoggi in beliebig grosse Stücke 
brechen und zum Verschenken in 
Cellophansäckli oder  Gläser füllen – 
fertig ist das Schoggi-Geschenk.

3  
 
 

 
Schokolade mit Toppings nach 
 Belieben  verzieren, Toppings  
leicht andrücken. Im Kühlschrank 
ca. 4 Stunden kühl  stellen.

Vorbereitungen
%leFK miW %aFNSaSier Eelegen
%aFNoIen aXI �0 �& 2Eer��8nWerKiW]e 
YorKei]en

Zutaten 
� 7aIeln 6FKZei]er 6FKoNolade  
» Me �00 g

Topping-Ideen
ZeiFKe 6FKZei]er 5aKmWäIeli
geWroFNneWe %eeren
'ÑrraSriNoVen
1×VVe
6marWieV
Nleine MarVKmalloZV
=XFNerVWreXVel
*XmmiEärFKen

Alles, was Sie für die Schoggi brauchen, 
ist eine Kuchenform, eine Quiche-  
Form oder ein normales Backblech.  
Bei der anschliessenden Dekoration der 
Schokolade sind Ihrer Kreativität  
keine Grenzen gesetzt.
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Geschenkidee

Schoggi-
Geschenk 

 
I×r

So habe ich es für dich gemacht!
 

=XerVW KaEe iFK den %aFNoIen aXI �0 �& 2Eer��
8nWerKiW]e YorgeKei]W. $nVFKlieVVend legWe iFK ]Zei 
7aIeln 6FKoNolade aXI ein miW %aFNSaSier EelegWeV 

%leFK Xnd VFKoE dieVeV I×r �s�0 MinXWen in den 2Ien. 
1aFKdem die 6FKoNolade geVFKmol]en Zar� VWriFK iFK Vie 

glaWW Xnd deNorierWe Vie. 

-eW]W mXVVWe iFK Vie nXr noFK Yier 6WXnden lang N×Kl 
VWellen Xnd anVFKlieVVend in 6W×FNe EreFKen Xnd 

I×r diFK K×EVFK YerSaFNen�

(n *XeWe�

Geschenkanhänger
I×r %rXFKVFKoNolade

�. $nKängerYorlage NoSieren Xnd eYenWXell aXI eWZaV diFNereV 3aSier NleEen.
�. $XVVFKneiden Xnd ]XVammenIalWen.
�. 9order� Xnd 5×FNVeiWe ]XVammenNleEen. /oFKen.
�. MiW SaVVendem *eVFKenNEand oder 6FKnXr anV *eVFKenN Einden.
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)×r 6XSerIood giEW eV Neine oIIi]ielle 
'eIiniWion. *emäVV KeXWiger $XIIaVVXng 
Nann man darXnWer /eEenVmiWWel Yer�
VWeKen� die eine EeVonderV KoKe 'iFKWe 
an 9iWaminen� MineralVWoIIen Xnd 6SXren� 
elemenWen KaEen. 6ie Zerden deVKalE miW 
einer geVXndKeiWVIÑrdernden :irNXng in 
9erEindXng geEraFKW. 6o Vollen 6XSer�
IoodV denn aXFK einen deXWliFK KÑKeren 
geVXndKeiWliFKen 1XW]en KaEen alV gan] 
�normale� /eEenVmiWWel. 

+alEZaKrKeiWen
:ie immer Eei (rnäKrXngVWrendV� VWeFNen 
ein Zenig :aKrKeiW Xnd Yiel %rimEoriXm 
daKinWer. 'ie *eVFKiFKWe iVW immer die glei�
FKe� ,rgendZo in Iernen /ändern $VienV� 
$IriNaV oder 6×dameriNaV leEen 9ÑlNer� die 
danN EeVWimmWen %eeren� 6amen� :Xr]eln 
Xnd anderen 3Ilan]enWeilen Zeder an 

KreEV oder 'iaEeWeV noFK an 2VWeoSoroVe 
oder 5KeXma leiden. (ine näKere 3r×IXng 
dieVer in]ZiVFKen alV 6XSerIoodV Ee]eiFK�
neWen /eEenVmiWWel ergiEW in der 5egel 
KoKe *eKalWe an $nWio[idanWien� aXVge�
ZäKlWen 9iWaminen oder MineralVWoIIen� 
1aKrXngVIaVern oder )eWWVäXren. 6o ZeiW� 
Vo riFKWig. 1iFKW riFKWig Kingegen iVW� XnV 
glaXEen ]X maFKen� daVV dieVe MenVFKen 
danN 6XSerIood geV×nder Vind. 6ie leEen 
meiVW VSarWaniVFK Xnd iKre oIW WieIe 
/eEenVerZarWXng läVVW =iYiliVaWionVNranN�

KeiWen� YerXrVaFKW dXrFK ·EerIlXVV� %eZe�
gXngVmangel Xnd ·EerernäKrXng� gar 
niFKW erVW enWVWeKen.

7eXer� aEer niFKW EeVVer
6XSerIood iVW e[oWiVFK. &KiaVamen aXV 
Me[iNo� *oMiEeeren aXV &Kina� V×dameri�
NaniVFKe $FaiEeeren� MaFa aXV 3erX.  
6ie enWKalWen erZieVenermaVVen Yiele 
geVXnde ,nKalWVVWoIIe� MedoFK niFKWV� ZaV 
einKeimiVFKe /eEenVmiWWel niFKW aXFK ]X 
EieWen KaEen. MiW äKnliFKen ,nKalWVVWoIIen 

'amiW ViFK KÑrSer Xnd *eiVW riFKWig enWZiFNeln NÑnnen� EenÑWigen Kinder  

Yiele Xnd Yiele YerVFKiedene 1äKrVWoIIe. /oKnW eV ViFK� deVZegen VogenannWe  

6XSerIoodV aXI den )amilien�Men×Slan ]X VeW]en" 8nd Vind 6XSerIoodV  

×EerKaXSW gXW I×r Kinder" 

Superfood für starke Kinder
 *eVXndeV aXV der 1aWXr

Man mXVV 6XSerIood niFKW YerWeXIeln.  
$Eer aXFK niFKW alleV glaXEen� ZaV  

die  $nEieWer er]äKlen. &Kia Xnd &o. maFKen  
eine MaKl]eiW niFKW geV×nder.
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Gesunde  Ernährung

Xnd :irNXngen. 6ie Vind ]Xdem g×nVWiger 
alV die e[oWiVFKen 6XSerIoodV. 'aV VFKonW 
die )amilienNaVVe. 8nd Vie KaEen eine EeV�
Vere ±NoEilan]� da Vie niFKW Xm den gan]en 
(rdEall geIlogen Zerden m×VVen� Vondern 
alV gan] allWägliFKe 1aKrXngVmiWWel Yor 
XnVerer +aXVW×re ZaFKVen. 

+oFK YerarEeiWeW VWaWW IriVFK
6XSerIood giEW eV NaXm IriVFK. MonoNXl�
WXren Xnd Nommer]ialiVierWer $nEaX dXrFK 
)oodNon]erne Vorgen I×r KoKe (rWräge. 
'ieV oIW ]X /aVWen der 8mZelW Xnd der 

indigenen %aXern. 'ie %eeren� :Xr]eln� 
1×VVe Xnd 6amen Zerden geWroFNneW� 
gemaKlen oder SXlYeriVierW. +erNXnIW� 
5einKeiW Ee]ieKXngVZeiVe 6FKadVWoIIEe�
laVWXng� 9erarEeiWXng� 7ranVSorWZege Xnd 
Vo]iale KriWerien der 3rodXNWe Xnd iKrer 
:eiWerYerarEeiWXng Vind I×r KonVXmen�
Winnen Xnd KonVXmenWen VFKZer ×Eer�
Sr×IEar. 

(inKeimiVFKeV 6XSerIood
'ie naW×rliFKe /eEenVXmgeEXng lieIerW 
alle 1aKrXngVmiWWel� die man I×r Veine 

*eVXndKeiW EraXFKW. 6ogar eigeneV 6XSer�
Iood� %ei den %eeren Vind eV Yor allem 
+eidelEeeren� &aVViV Xnd +olXnder� die 
reiFK an $nWio[idanWien Vind.
 
5oWNoKl� 6SinaW� 7raXEen� 6aXerNirVFKen 
Xnd 6anddorn lieIern VeNXndäre 3Ilan�
]enVWoIIe� $nWio[idanWien� 9iWamine Xnd 
MineralVWoIIe. $XFK MilFK iVW ein 6XSer�
Iood. Kein andereV 1aKrXngVmiWWel iVW Vo 
reiFK an ,nKalWVVWoIIen Xnd Vo ideal aXI 
die %ed×rIniVVe Yon Kindern ]XgeVFKniW�
Wen Zie Vie. 6FKZei]er MilFK iVW TXaliWaWiY 

MilFK Xnd MilFK SrodXNWe Vind  daV ZeiVVe 
 6XSerIood. 6ie SaVVen in Meder )orm ]X 2EVW� 

*em×Ve�  KarWoIIeln Xnd  *eWreide. 

Superfood im Winter

Frisches Gemüse 
Randen, Spinat und Kohlgemüse 
wie Broccoli, Federkohl, Kohlrabi 
und Sauerkraut

Besondere Früchte 
Saft, Sirup und Mark oder 
Konfitüre von Holunder, 
Sanddorn und Hagebutte 

Wintervorrat aus dem Tiefkühler
Himbeeren, Heidelbeeren, 
Johannisbeeren und Cassis 

Samen, Kerne und Nüsse
Leinsamen, Sonnenblumenkerne, 
Kürbiskerne, Baumnüsse, 
Haselnüsse 

Getreide
Hafer, Gerste und Quinoa aus der 
Schweiz 

Milch und Milchprodukte
Liefern das vielfältigste Nähr-
stoffpaket überhaupt. Besonders 
wertvoll sind Kombinationen mit 
Obst, Gemüse, Kartoffeln oder 
Getreideprodukten.

Randenburger mit knackigem Salat und Frischkäse
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Gesunde Ernährung

Drei Supertipps für gute Kombis

Wenn Ihnen das Superfood-Konzept gefällt, können Sie mit 
regionalen Produkten Frische, Farbe und Vitamine auf den 
Teller bringen, was allen schmeckt:

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

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 Erkältungen.

3. Geniessen statt ergänzen
Regelmässig und ausgewogen essen, dazu mit frischen 
Regionalprodukten selber kochen ist viel gesünder, als 
Fertig- oder Halbfertigprodukte mit exotischem Superfood 
aufzupeppen. Auch wenn diese vegetarisch oder vegan sind.

KoFKZerWig Xnd Zird VorgIälWig SrodX]ierW 
Xnd ZeiWerYerarEeiWeW.

*XWeV I×r die Kinder 
:enn Kinder �*eVXndeV� Zie %eeren� 
+aIerIloFNen� 1×VVe Xnd %roFFoli mÑgen� 
iVW daV aXI Meden )all gXW. 6ie EraXFKen 
MedoFK Neine VSe]iellen /eEenVmiWWel aXV 
aller :elW I×r iKre geiVWige Xnd NÑrSerli�
FKe (nWZiFNlXng. (lWern VollWen ViFK Yon 
&KiaVamen� &ranEerr\VaIW Xnd *oMiEee�
ren oKneKin niFKW ]X Yiel YerVSreFKen. (V 
Vind aXFK nXr /eEenVmiWWel. 'er %egriII 
6XSerIood VXggerierW� daVV die (rnäK�
rXng damiW inVgeVamW geV×nder Zird. 
'aV iVW MedoFK niFKW der )all. 'ie norma�
lerZeiVe NonVXmierWen Mengen Vind Yiel 
]X Nlein� Xm ×EerKaXSW einen (IIeNW ]X 
KaEen. 5egelmäVVige geVXnde MaKl]ei�
Wen miW einem gXWen Mi[ aXV SIlan]liFKen 
Xnd WieriVFKen 3rodXNWen lieIern alleV� 
ZaV Kinder EraXFKen. 

*eVXndeV aXV der 1äKe
=Xm WeXren Xnd ZeiW gereiVWen 6XSerIood 
giEW eV 6FKZei]er $lWernaWiYen. -ede -aK�
reV]eiW KaW die SaVVenden 3rodXNWe. Man 
mXVV im :inWer Neine 7raXEen aXV &Kile 
Xnd +eidelEeeren aXV MaroNNo eVVen� 
KoKlgem×Ve� 1×VVe Xnd (ingemaFKWeV 
Zie +olXnderVaIW Xnd +ageEXWWenmarN 
lieIern MeW]W eine ([WraSorWion 9iWamine� 
MineralVWoIIe Xnd $nWio[idanWien. 1oFK 
reiFKKalWiger Zird eV in KomEinaWion miW 
MilFK Xnd MilFKSrodXNWen. 6ie lieIern 
neEVW IaVW allen 9iWaminen Xnd Mineral�
VWoIIen noFK KoFKZerWigeV (iZeiVV Xnd 
geVXnde )eWWVäXren. 

Gewürz-Porridge mit Heidelbeeren

*eZ×r]�3orridge� 5andenEXrger Xnd ZeiWere 5e]eSWe mit 
einKeimiVFKem 6XSerIood Iinden 6ie Kier

Ò	ZZZ.VZiVVmilN.FK�re]eSWe ! 6aiVon�5e]eSWe ! 6XSerIood
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Kinderseiten

%aVWeln� EaFNen� deNorieren s der $dYenW iVW die =eiW� in der Kinder Zie (lWern aNWiY 

 Zerden. MiW XnVeren %aVWelideen geEen 6ie ,Krem +eim eine IeVWliFKe 1oWe.  

6SäWeVWenV Zenn die /iFKWerNeWWe ]Xm erVWen Mal daV :oKn]immer VFKm×FNW�  

leXFKWen aXFK die KinderaXgen� 

Ein Lichtlein brennt … 
/iFKWerNeWWe VelEVW geEaVWelW

Material
–  Bunte Quarkbecherli gemäss  

der Anzahl Lämpchen
–  Lichterkette mit Minilämpchen
–  Scharfes Messer
–  Evtl. Dekomaterial für die  

Lichterkette

Bastelanleitung
1.  Quarkbecherli reinigen, trocknen.
2.  Mit dem Messer ein Kreuz in jeden 

Becherboden einschneiden.
3.  Becherli über die Lämpchen stülpen. 

Bei bereits dekorierten Lichterketten 
sieht es schön aus, wenn nur jedes 
zweite Lämpchen mit einem Becher 
bedeckt ist. 
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Wettbewerb

Mitmachen und gewinnen 
)amilien�6NiZoFKenende in /aa[

1. Preis
'rei ·EernaFKWXngen im roFNV�
reVorW in /aa[ inNlXViYe 6NiSaVV I×r 
]Zei (rZaFKVene Xnd ]Zei Kinder 
im :erW Yon &+) ���5.s


2. und 3. Preis 
&ooS�*XWVFKein im :erW Yon &+) 500.s

4. bis 10. Preis 
&ooS�*XWVFKein im :erW Yon &+) �00.s 

11. bis 20. Preis 
&ooS�*XWVFKein im :erW Yon &+) 50.s

Wettbewerbsfrage
6XSerIoodV Vind in aller MXnde.
:elFKe regionalen 6XSerIoodV KaW die 6FKZei]  
]X EieWen" 

Antwort 1 
*oMiEeeren Xnd &KiaVamen

Antwort 2 
+eidelEeeren Xnd MilFKSrodXNWe

Antwort 3 
$FaiEeeren Xnd MaFa

Mitmachen und Teilnahmebedingungen:  
ZZZ.VZiVVmilN.FK�Iamil\
7eilnaKmeVFKlXVV�
�5. 'e]emEer �0��

 * Inklusive Frühstück im benachbarten signinahotel, Endreinigung, Bett- und Frottéewäsche, Steuern und Taxen.  

Gewinn einlösbar nach Verfügbarkeit bis Ende Wintersaison 2018/19.
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Die Appartements des Premium Swiss Family Hotels rocksresort in Graubünden bieten Wohnqualität auf höchstem Niveau sowie ein 
vielseitiges Angebot für Gross und Klein
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Wintergenüsse 
5e]eSWe I×r die  gan]e )amilie

Manche Gerichte schmecken in der kalten Jahreszeit einfach am besten. Besonders die saisonal 

geernteten Gemüse- und Obstsorten lassen sich jetzt ideal zu herbstlich-winterlichen Menüs 

verarbeiten. Traditionelle  Rezepte, auf die man sich freut, und neue Kreationen für altbekannte  

Zutaten haben wir hier für Sie zusammengestellt.
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Apfel-Nuss-Blechkuchen

)×r �� 6W×FN
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen
%aFNen� Fa. 50 MinXWen
� reFKWeFNigeV %aFNEleFK Yon �� ² �� Fm
%aFNSaSier I×r den %leFKEoden 

Zutaten
Teig
�50 g %XWWer� ZeiFK
�50 g =XFNer
� MVS. 6al]
� (ier
� =iWrone� aEgerieEene 6FKale
�50 g gemaKlene +aVeln×VVe
�50 g MeKl
� 7/ %aFNSXlYer

Belag
�00 g %XWWer� ZeiFK
��5 g =XFNer
� (ier
��0 g &rÃme IraÉFKe
�� 7/ =imWSXlYer
�00 g VäXerliFKe �SIel� geVFKälW
� VäXerliFKe �SIel� XngeVFKälW�
KerngeKäXVe aXVgeVWoFKen� in Fa. � mm
diFNe 5inge geVFKniWWen
� (/ =XFNer
� s � (/ 4XiWWengelee� erZärmW
3Xder]XFNer ]Xm %eVWäXEen
%XWWer I×r daV %raWgeVFKirr

Zubereitung
1 7eig� %XWWer r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. =XFNer Xnd 
6al] da]Xr×Kren. (ier EeiI×gen Xnd r×Kren� EiV die MaVVe 
Kell iVW. =iWronenVFKale Xnd 1×VVe darXnWermiVFKen. MeKl 
Xnd %aFNSXlYer miVFKen� da]XVieEen� darXnWerr×Kren.
2 7eig aXI dem miW %aFNSaSier EelegWen %leFK YerWeilen� 
daEei den 7eig am 5and � Fm KoFK]ieKen. 3 %elag� %XWWer 
r×Kren� EiV ViFK 6SiW]FKen Eilden. =XFNer� (ier� &rÃme IraÉFKe 
Xnd =imW da]Xr×Kren. �SIel an der 5ÑVWiraIIel direNW da]X�
reiEen� aXI dem 7eig YerWeilen. $SIelringe daraXI legen� 
=XFNer dar×EerVWreXen. 4 ,m XnWeren 7eil deV aXI �00 �& 
2Eer��8nWerKiW]e ���0 �& +eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]�
Wen 2IenV �0 s 50 MinXWen EaFNen. �SIel miW 4XiWWengelee 
EeVWreiFKen� 5and miW 3Xder]XFNer EeVWäXEen. 5 ,n 6W×FNe 
VFKneiden. /aXZarm oder aXVgeN×KlW VerYieren.

Hörnli mit Lauch-Hackfleisch-Sauce

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen

Zutaten
Lauch-Hackfleisch-Sauce
�00 g +aFNIleiVFK
%raWEXWWer oder %raWFrÃme
�00 g /aXFK� ger×VWeW� Iein geVFKniWWen
� roWe 3eSeronFini� enWNernW�  
in 5inge geVFKniWWen� naFK %elieEen
� dl :eiVVZein oder )leiVFKEoXillon
�� dl )leiVFKEoXillon
6al]

Teigwaren
�00 g +Ñrnli
%XWWer ]Xm 9erIeinern

Zubereitung
1 6aXFe� +aFNIleiVFK in der KeiVVen %raWEXWWer anEraWen. 
/aXFK Xnd 3eSeronFini miWdämSIen. MiW :ein oder %oXillon 
aElÑVFKen. )leiVFKEoXillon da]XgieVVen� aXINoFKen� 
5 s �0 MinXWen Eei Nleiner +iW]e NÑFKeln� Z×r]en. 2 7eig�
Zaren� +Ñrnli in Viedendem 6al]ZaVVer al denWe NoFKen. 
$EgieVVen� miW %XWWer YerIeinern. 3 +Ñrnli miW der 6aXFe in 
YorgeZärmWen WieIen 7ellern YerWeilen.

1aFK %elieEen miW gerieEenem KäVe VerYieren.

'ieVe Xnd ZeiWere :inWerre]eSWe Iinden 6ie in XnVerer 
2nline�5e]eSWdaWenEanN XnWer

Ò	ZZZ.VZiVVmilN.FK�re]eSWe 
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:inWergen×VVe

Zutaten
Kartoffelstock-Rüebli-Tätschli
�50 g KarWoIIelVWoFN �]. %. 5eVWen Yom 9orWag�
� (ier
� (/ MeKl
� 7/ %aFNSXlYer
�00 g 5×eEli� ger×VWeW� Iein gerieEen
� 7/ 6al]
3IeIIer
%raWEXWWer oder %raWFrÃme

Tomatensauce
� =ZieEel� Iein geKaFNW
%XWWer ]Xm 'ämSIen
� s � (/ 7omaWenS×ree
�00 g geKaFNWe 3elaWi� miW 6aIW
� 7/ 6al]
3IeIIer
� 3riVe =XFNer
� 7/ geKaFNWe 2reganoEläWWFKen
2regano ]Xm *arnieren

Zubereitung
1 7äWVFKli� $lle =XWaWen EiV Xnd miW 3IeIIer Yerr×Kren. 
MaVVe miW ]Zei /ÑIIeln ]X 7äWVFKli Iormen� in der KeiVVen 
%raWEXWWer EeidVeiWig inVgeVamW �0 s �5 MinXWen gold� 
gelE EraWen� Zarm VWellen. 2 6aXFe� =ZieEel in der %XWWer 
andämSIen. 7omaWenS×ree EeiI×gen� miWdämSIen.
3elaWi miW 6aIW da]XgeEen� Z×r]en� =XFNer Xnd 2regano 
EeiI×gen. =XgedeFNW Eei Nleiner +iW]e �5 s �0 MinXWen 
NÑFKeln. 3 7omaWenVaXFe aXI 7ellern YerWeilen� 7äWVFKli 
daraXI anriFKWen� garnieren.

7äWVFKli in ]Zei oder drei %raWSIannen Sarallel EraWen.

Zutaten
� 3oXleWEr×VWFKen� Me Fa. ��0 g� längV
KalEierW
� 7/ 6al]
� 7/ 3aSriNa
3IeIIer aXV der M×Kle
� 6alEeiEläWWer
� %raWVSeFNWranFKen� Fa. �00 g
500 g IeVWNoFKende KarWoIIeln� geVFKälW� in � s � mm  
diFNe 6FKeiEen geVFKniWWen
� s � Nleine 5anden� Fa. �00 g� geVFKälW� KalEierW� in � s � 
mm diFNe 6FKeiEen geVFKniWWen
� 6W×FN /aXFK� Fa. �50 g� ger×VWeW� in �� Fm  
diFNe 5inge geVFKniWWen
� (/ %raWFrÃme
� 7/ 6al]
3IeIIer aXV der M×Kle
�5 s �0 6alEeiEläWWer

Zubereitung
1 3oXleWEr×VWFKen Z×r]en� miW Me einem 6alEeiElaWW Eele�
gen� miW 6SeFN XmZiFNeln� ]XgedeFNW EeiVeiWe VWellen. 
2 5eVWliFKe =XWaWen miVFKen� aXI dem %leFK YerWeilen.  
,n der MiWWe deV aXI �00 �& 2Eer��8nWerKiW]e ���0 � & 
+eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV �5 s �0 MinXWen 
EraWen. 3 3oXleW daraXIlegen� �0 s �5 MinXWen IerWig Era�
Wen. 'ie 3oXleWEr×VWFKen m×VVen dXrFKgeEraWen Vein.

1aFK %elieEen miW KräXWerTXarN VerYieren.

)×r � 3erVonen ��� s �� 6W×FN�
=XEereiWXng� Fa. �5 MinXWen

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen
%raWen im 2Ien� Fa. �0 MinXWen

Kartoffelstock-Rüebli-Tätschli

Poulet-Kartoffel-Blech
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Wintergenüsse

Zutaten
Teig
�00 g MeKl
� 7/ 6al]
�5 g +eIe
�� dl MilFK
� (/ %XWWer� Il×VVig� aXVgeN×KlW
�oder )erWig�3i]]aWeig�

Belag
��0 g &rÃme IraÉFKe
�50 g 5×eEli� ger×VWeW� gerieEen
�50 g =XFFKeWWi� ger×VWeW� geraIIelW
�0 g /aXFK� ger×VWeW� in Nleine� Ieine 6W×FNe geVFKniWWen
� s � (/ glaWWe 3eWerVilie� groE geKaFNW
� 7/ 6al]
3IeIIer

Zubereitung
1 7eig� MeKl Xnd 6al] miVFKen� eine MXlde Iormen. +eIe  
in Zenig MilFK aXIlÑVen� miW reVWliFKer MilFK Xnd %XWWer in 
die MXlde gieVVen. =X einem geVFKmeidigen 7eig NneWen. 
=XgedeFNW Eei 5aXmWemSeraWXr � s � 6WXnden aXIV 'oSSelWe 
aXIgeKen laVVen. 2 7eig aXI Zenig MeKl ]X einem � Fm 
diFNen )laden aXVZallen. $XI daV miW %aFNSaSier EelegWe 
%leFK legen. &rÃme IraÉFKe gleiFKmäVVig daraXIVWreiFKen. 
*em×Ve Xnd 3eWerVilie daraXI YerWeilen� Z×r]en. 3 ,m 
XnWeren 7eil deV aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e ��00 �& 
+eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV �5 s �5 MinXWen 
EaFNen. 

*em×Ve EelieEig erVeW]en dXrFK andereV 6aiVongem×Ve� 
]. %. KoKlraEi� K×rEiV� 6ellerie.

Zutaten
� /aXFK� ger×VWeW� in 5inge geVFKniWWen
�00 g 5×eEli� ger×VWeW� in d×nne 6FKeiEen geKoEelW
%XWWer ]Xm 'ämSIen
�50 g EiV � Ng )erWig�6SäW]li
� 6alVi]� geVFKälW� in 6FKeiEen geVFKniWWen
� dl +alEraKm
� 7/ 6al]
3IeIIer
�5 g %ergNäVe� geraIIelW

Zubereitung
1 /aXFK Xnd 5×eEli in der %XWWer andämSIen. MiW Zenig 
:aVVer aElÑVFKen� ]XgedeFNW Eei Nleiner +iW]e 5 MinXWen 
dämSIen. 3Ianne EeiVeiWe VWellen. 2 5eVWliFKe =XWaWen  
EiV Xnd miW 3IeIIer ]Xm *em×Ve geEen� miVFKen Xnd in  
die aXVgeEXWWerWe )orm geEen. KäVe dar×EerVWreXen.  
3 ,m oEeren 7eil deV aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e ��00 �& 
+eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV �0 s �5 MinXWen 
×EerEaFNen.

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �5 MinXWen
%aFNen� Fa. �5 MinXWen
$XIgeKen laVVen� Fa. � 6WXnden

%aFNSaSier I×r daV %leFK

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �5 MinXWen
%aFNen� Fa. �5 MinXWen

*raWinIorm Yon �� l ,nKalW
%XWWer I×r die )orm

Bunter Herbstfladen

Überbackene Spätzli
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«Traditionen sind uns wichtig» 
$dYenWVgeVSräFK am 5ÑVWigraEen

'eXWVFKVFKZei]erin $nMa 5oKrEaFK Xnd :eVWVFKZei]erin $Xde +enWVFK VSreFKen  

]Zar niFKW die gleiFKe 6SraFKe� Zenn eV Xm :eiKnaFKWVWradiWionen Xnd daV groVVe  

)eVWeVVen geKW� YerVWeKen Vie ViFK MedoFK VoIorW. %ei einer KeiVVen 6FKoggi Xnd  

den erVWen *XeW]li XnWerKielWen ViFK die %äXerinnen ×Eer iKre *eSIlogenKeiWen in  

der EeVinnliFKen =eiW deV -aKreV.
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MiW einer KeiVVen 6FKoggi KaEen eV ViFK 
$nMa 5oKrEaFK Xnd $Xde +enWVFK im 
+ol]VW×EFKen deV +oIeV der +enWVFKV in 
*ollion gem×WliFK gemaFKW. %eide leEen 
aXI einem %aXernKoI miW KaXVeigenem 
+oIladen s Vie KaEen alVo Yiel *eVSräFKV�
VWoII. 'a die :eiKnaFKWV]eiW Yor der 7×r 
VWeKW� dreKW ViFK KeXWe alleV Xm die ZeiK�
naFKWliFKen 7radiWionen der Eeiden )ami�
lien Xnd VomiW aXI den Eeiden 6eiWen deV 
5ÑVWigraEenV.

6oZoKl $nMa alV aXFK $Xde EaFNen I×r iKr 
/eEen gerne s EeVonderV in der 9orZeiK�
naFKWV]eiW läXIW der %aFNoIen aXI +oFK�
WoXren. 'ann Vind eV Yor allem :eiK�
naFKWVgXeW]li. ,n dieVem 3XnNW Vind ViFK 
die Eeiden einig� 6elEVW gemaFKW VFKme�
FNen *XeW]li immer noFK am EeVWen.

�9or :eiKnaFKWen erKalWen alle KXndin�
nen Xnd KXnden VFKÑn Yer]ierWe $niV�
ErÑWli alV NleineV :eiKnaFKWVgeVFKenN�� 
er]äKlW $Xde Xnd nimmW einen 6FKlXFN 
Yon iKrer KeiVVen 6FKoggi.

$XFK KeXWe KaW $Xde I×r $nMa geEaFNen� 
/äEFK×eFKli� 6aElÄV Xnd $niVErÑWli. 8nd 
aXFK die EelieEWen 5aKmWäIeli giEW eV. 
$nMa SroEierW ViFK gen×VVliFK dXrFK� VWeKen 
Eei iKr ]XKaXVe doFK eKer 6SiW]EXEen Xnd 
Mailänderli aXI der +iWliVWe. $Xde er]äKlW� 
daVV Vie ]Xm %aFNen dreimal ZÑFKenWliFK 
Xm � 8Kr aXIVWeKW s ]Zar niFKW I×r :eiK�
naFKWVgXeW]li� daI×r aEer I×r oIenIriVFKeV 
%roW I×r den 9erNaXI im +oIladen. $nMa iVW 
EegeiVWerW Xnd mÑFKWe VoIorW meKr dar×�
Eer erIaKren. $XFK Vie EaFNW regelmäVVig 
=oSI I×r den 9erNaXI in iKrem +oIladen. 
'ie Eeiden %äXerinnen WaXVFKen gleiFK 
die 5e]eSWe aXV s I×r den =oSI VoZie die 
$niVErÑWli.

$niVErÑWli Vind� VoZoKl in der :eVW� alV 
aXFK in der 'eXWVFKVFKZei]� VeKr EelieEW 
Xnd EeVWeKen� äKnliFK Zie die EeNannWen 
&KräEeli� ledigliFK aXV (iern� MeKl� 3Xder�
]XFNer Xnd $niV. $Xde er]äKlW� daVV daV 
%aFNen eineV iKrer groVVen +oEE\V iVW. %ei 
$XdeV KXndinnen Xnd KXnden Nommen 
dieVe *XeW]li immer gXW an. *enaXVo Zie 
Eei iKren Kindern� :enn $Xde EaFNW� KelIen 
MaWKilde ��� Xnd -eanne ��� VFKon IleiVVig 
miW. $XFK die 'eXWVFKVFKZei]erin $nMa 
EaFNW gerne Xnd Yiel. 6ie er]äKlW� daVV Vie 
iKre *XeW]li ]Zeimal in der $dYenWV]eiW 
aXI dem :eiKnaFKWVmarNW YerNaXIW.

�1eEen den gängigen +oISrodXNWen VoZie 
den :eiKnaFKWVgXeW]li� die iFK ]Zei 7age 
lang e[Wra daI×r EaFNe� EieWe iFK aXI den 
:eiKnaFKWVmärNWen aXFK andere VelEVW 
gemaFKWe 3rodXNWe� Zie EeiVSielVZeiVe 
daV l6FKoggiSXlYer delX[ex� an.�

'aV iVW eine 6Se]ialmiVFKXng I×r eine 
 KeiVVe 6FKoggi Xnd Zar leW]WeV -aKr der 

groVVe 5enner. $nMa 5oKrEaFK iVW VFKon 
gan] geVSannW� oE eV ViFK aXFK dieVeV -aKr 
Zieder Vo gXW YerNaXIW.

$Xde erNlärW� daVV TXaVi alle /eEenVmiW�
Wel� die die )amilie EraXFKW� Yom eigenen 

+oI VWammen. 'aV iVW aXFK $nMaV (in�
VWellXng. $XFK Vie er]äKlW� daVV ViFK iKre 

«Traditionen sind uns wichtig» 
$dYenWVgeVSräFK am 5ÑVWigraEen

'eXWVFKVFKZei]erin $nMa 5oKrEaFK Xnd :eVWVFKZei]erin $Xde +enWVFK VSreFKen  

]Zar niFKW die gleiFKe 6SraFKe� Zenn eV Xm :eiKnaFKWVWradiWionen Xnd daV groVVe  

)eVWeVVen geKW� YerVWeKen Vie ViFK MedoFK VoIorW. %ei einer KeiVVen 6FKoggi Xnd  

den erVWen *XeW]li XnWerKielWen ViFK die %äXerinnen ×Eer iKre *eSIlogenKeiWen in  

der EeVinnliFKen =eiW deV -aKreV.

�9or :eiKnaFKWen erKalWen alle KXndinnen 
Xnd KXnden ein VFKÑn Yer]ierWeV $niVErÑWli alV 

NleineV :eiKnaFKWVgeVFKenN.�

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

'aV 6FKoggiSXlYer delX[e 5e]eSW Iinden 6ie in XnVerer 
2nline�5e]eSWdaWenEanN XnWer

Ò	ZZZ.VZiVVmilN.FK�re]eSWe 
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)amilie grÑVVWenWeilV Yon den eigenen 
 3rodXNWen� oder denen Yon Xmliegenden 
+ÑIen� ernäKrW. 1Xr Zenige 3rodXNWe NaXIW 
Vie Eeim 'eWailKändler� Yiel lieEer MedoFK 
aXI dem MarNW. 'oFK Zo aXFK immer die 

Eeiden )raXen iKre /eEenVmiWWel Ee]ieKen� 
$XI die 5egionaliWäW Xnd 6aiVonaliWäW der 
3rodXNWe legen Eeide VeKr groVVen :erW. 
*enaXVo Zie aXI 7radiWionen.

%ei einer ]ZeiWen 7aVVe KeiVVer 6FKoggi 
er]äKlW $nMa Yon iKren ZeiKnaFKWliFKen 
7radiWionen. -eZeilV am 6amVWag Yor :eiK�

naFKWen Zird Eei )amilie 5oKrEaFK der 
&KriVWEaXm geKolW Xnd anVFKlieVVend 
gemeinVam geVFKm×FNW. 'araXI IreXen 
ViFK die 6ÑKne 'ominiN ��� Xnd MaWKiaV �5� 
immer EeVonderV. 

%ei $Xde Kingegen giEW eV Neinen &KriVW�
EaXm im +aXV. 6WaWWdeVVen VFKm×FNen 
$Xde Xnd iKr Mann $nWoine eine 7anne 
aXI dem *rXndVW×FN miW Ker]en.

�'aV erVSarW XnV die Yielen 7annennadeln 
im :oKn]immer� Xnd noFK Yiel ZiFKWiger� 
(V läVVW die %äXme am /eEen.�

$XI $nMaV )rage� oE denn die Kinder da 
niFKWV dagegen KäWWen� anWZorWeW $Xde 
gan] gelaVVen� �'ie Kinder Z×rden Ma 
]XKaXVe oKneKin aXFK niFKW Eeim &KriVW�
EaXm ViW]en s denn an +eiligaEend Ieiern 
Zir� Zie MedeV -aKr� miW meiner geVamWen 
)amilie.�

*an] naFK /XVW Xnd /aXne Zird enWZeder 
miW der )amilie ]XVammen geNoFKW� oder 
Mede Xnd Meder EringW eWZaV miW. *emein�
Vam Zird geVFKlemmW Xnd geIeierW.

�%ei XnV giEW eV +eiligaEend MedeV -aKr 
eWZaV andereV ]X eVVen. $XI )ondXe &Ki�
noiVe an den )eierWagen IreXW ViFK MedoFK 
die gan]e )amilie.�

,m Yergangenen -aKr gaE eV alV 9or�
VSeiVe eine 3laWWe miW 7roFNenIleiVFK� 
6FKinNen Xnd *em×Ve Xnd anVFKlieV�
Vend )ondXe FKinoiVe s miW 6alaW� 
1Xdeln Xnd dem )leiVFK der KoIeigenen 
7iere. 'aV 'eVVerW Zar ein Ieiner 5aKm�
NXFKen. (in VeKr EelieEWeV 'eVVerW Eei 
$XdeV )amilie iVW MedoFK aXFK eine 
MaroniFreme. 'aV NlaVViVFKe :eiK�
naFKWVgeriFKW Yieler 6FKZei]er )amilien 
giEW eV s WradiWionellerZeiVe  s aXFK Eei 
$nMa. 6ie IeierW +eiligaEend eEenIallV 
immer gemeinVam miW iKrer geVamWen 
)amilie� am erVWen :eiKnaFKWVIeierWag 
WreIIen ViFK dann alle Eei der )amilie 
iKreV ManneV. $XI daV )ondXe FKinoiVe 
MedenIallV IreXW ViFK die gan]e )amilie 
EereiWV im +erEVW. $n +eiligaEend iVW eV 
der +ÑKeSXnNW der )eierliFKNeiWen Xnd 
geKÑrW I×r $nMa einIaFK da]X.

�=XerVW Zird gegeVVen s meiVW Yiel ]X Yiel. 
�laFKW� 'anaFK IolgW die %eVFKerXng I×r 
die Kinder Xnd dann Zird geSlaXderW  
Xnd ein Saar %reWWVSiele Zerden geVSielW s 
ein gan] NlaVViVFKer gem×WliFKer +eilig�
aEend eEen.�

$XI der 6XFKe naFK neXen 'eVVerW�,deen 
IragW $Xde geVSannW naFK� oE eV denn 
aXFK eine 9or� Xnd eine 1aFKVSeiVe geEe. 
*an] VelEVWYerVWändliFK IängW $nMa an� 

Aude Hentsch

Aude lebt mit ihrem Mann Antoine und den Töchtern Mathilde (3) und 
Jeanne (1) in Gollion bei Lausanne. Neben verschiedenen Tieren sowie 
  Obst- und Gemüsesorten 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.

�$XI daV )ondXe FKinoiVe an  
+eiligaEend IreXW ViFK die gan]e 

)amilie EereiWV im +erEVW.�
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aXI]X]äKlen. $lV 9orVSeiVe VerYierW die 
)amilie gan] gerne einen 1×VVliValaW  
miW 6SeFN Xnd (i. ,m $nVFKlXVV an daV 
)ondXe FKinoiVe giEW eV meiVW ein =imW�
glaFe miW KeiVVem =ZeWVFKgenNomSoWW. 
,m *eVSräFK VWellen die Eeiden )raXen 
IeVW� daVV eV aXFK ZXnderEare $EZand�
lXngen deV )ondXe�KlaVViNerV giEW Xnd 
daVV Eeide� gan] einVWimmig� daV )leiVFK 
lieEer in :×rIel VWaWW in 6FKeiEen VFKnei�
den. $lV 9arianWe KaEen Vie daV 3oXleW 
Yor dem *aren im )ondXeWoSI in (i Xnd 

3aniermeKl geZendeW oder I×r die Kinder 
1Xdeln miWgeNoFKW. $Xde er]äKlW $nMa 
aXVVerdem� daVV Vie Kin Xnd Zieder s 
gan] Iran]ÑViVFK s einen 6FKlXFN 5oW�
Zein in die %oXillon giEW. (rlaXEW iVW 
eigenWliFK alleV� ZaV VFKmeFNW. *enaXVo 
Zie Eeim 'eVVerW. 'enn daV iVW I×r die 
Kleinen VoZieVo meiVW die KrÑnXng deV 
(VVenV.

:ir KaEen XnV Yon $nMa Xnd $Xde inVSi�
rieren laVVen Xnd aXI den Iolgenden  6eiWen 

,deen I×r ,Kr :eiKnaFKWVmen× ]XVam�
mengeVWellW. 6ie laVVen ViFK EelieEig miW�
einander NomEinieren Xnd YerVSreFKen 
ein IeierliFKeV )eVWmaKl.

Anja Rohrbach 

Mit ihren beiden Söhnen Dominik (8) und Mathias (5) sowie ihrem Mann Michael 
lebt Anja Rohrbach in einem Bauernhaus in Ostermundigen bei Bern.  
Ob Gemüse, Eier, Honig oder Fleisch: Ihre Produkte sowie ein paar Produkte  
von benachbarten Bauern und Imkern verkauft sie direkt vor dem Haus –  
in einer hübsch hergerichteten Ecke des Grundstücks. Mehr über Familie 
Rohrbach und ihren Betrieb erfahren Sie auf  buehlhof-ostermundigen.ch.

Anja Rohrbach kauft noch ein paar Sachen bei Antoine Hentsch im Hofladen
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Zutaten
Brioche-Teig
�50 g MeKl
� 7/ 6al]
� %rieIFKen 6aIran
�0 g %XWWer� NalW� in Nleine 6W×FNe geVFKniWWen
�0 g +eIe
� dl MilFK
� (i� YerNloSIW
� (igelE ]Xm %eVWreiFKen

Mousse
�00 g 6FKinNenWranFKen
50 g 5aKmTXarN� aEgeWroSIW
� dl 5aKm� geVFKlagen
6al]� ZeiVVer 3IeIIer
glaWWEläWWrige 3eWerVilie I×r die *arniWXr

%XWWer I×r die )ÑrmFKen

Zubereitung
1 )×r den 7eig MeKl� 6al] Xnd 6aIran miVFKen� 
eine MXlde Iormen. 'ie %XWWerVW×FNe aXI den 
MeKlNran] geEen. 'ie +eIe miW der MilFK aXI�
lÑVen Xnd in die MXlde gieVVen. MiW Zenig MeKl 
Yom 5and ]X einem diFNIl×VVigen %rei anr×Kren� 
�5 MinXWen VWeKen laVVen. 2 (i da]X gieVVen. 
$lleV miVFKen Xnd ]X einem geVFKmeidigen 
7eig YerNneWen. =XgedeFNW Eei =immerWemSe�
raWXr aXIV 'oSSelWe aXIgeKen laVVen. 3 KXgeln 
Yon Fa. � Fm 'XrFKmeVVer Iormen� in die Yor�
EereiWeWen )ÑrmFKen geEen. MiW dem 'aXmen 
in der MiWWe 9erWieIXngen eindr×FNen� anIeXFK�
Wen. $XV dem reVWliFKen 7eig Nleine KXgeln 
Iormen Xnd in die 9erWieIXngen VeW]en. =Xge�
deFNW Fa. � 6WXnde aXIgeKen laVVen. 4 )×r die 
MoXVVe den 6FKinNen im &XWWer Iein KaFNen. 
4XarN EeimiVFKen� den 6FKlagraKm darXn�
Wer]ieKen� aEVFKmeFNen� N×Kl VWellen. 5 'ie 
%rioFKeV miW (igelE EeVWreiFKen� in der MiWWe 
deV aXI �00 �& 2Eer��8nWerKiW]e ���0 �& 
+eiVVlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV Fa. 
�0 MinXWen EaFNen. 6 $XV den )ÑrmFKen 
neKmen� aEN×Klen. *×SIFKen aEdreKen� 
 %rioFKeV miW 6FKinNenmoXVVe I×llen. *×SI�
FKen aXIVeW]en� garnieren.

Apéro: 
Safran-Brioches mit
Schinkenmousse

)×r �� %rioFKe�)ÑrmFKen Yon � dl ,nKalW
=XEereiWXng� �� 6WXnden
$XIgeKen laVVen� � 6WXnden
%aFNen� �0 MinXWen
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Zutaten
Salatsauce
6al]
3IeIIer
� 7/ 6enI
� (/ :eiVVZeineVVig
� (/ 7r×IIelÑl
� (/ 5aKm

Getrüffelte Champignons
�00 g EraXne &KamSignonV� in 6FKeiEen geVFKniWWen
%raWEXWWer
7r×IIelÑl
6al]
3IeIIer
� s �� 6FKeiEen 7oaVWEroW� YerVFKieden groVVe  
6Werne aXVgeVWoFKen
�00 s ��0 g 1×VVliValaW

Zubereitung
1 )×r die 6aXFe alle =XWaWen Yerr×Kren. 2 )×r die &KamSi�
gnonV 3il]e in %raWEXWWer anEraWen� miW 6al] Xnd 3IeIIer 
Z×r]en Xnd miW 7r×IIelÑl aEVFKmeFNen. 3 %roWVWerne in 
einer KeiVVen %raWSIanne oKne )eWW aXI Eeiden 6eiWen NXr] 
anWoaVWen� EiV Vie goldgelE Xnd NnXVSrig Vind. 4 1×VVliValaW 
miW der 6aXFe YermiVFKen Xnd aXI 7ellern anriFKWen� 
&KamSignonV daraXI anriFKWen. 6alaW oder 7ellerrand miW 
den %roWVWernen garnieren.

Tipp
7r×IIelÑl IindeW man im 'eliNaWeVVengeVFKäIW oder in 
grÑVVeren )ilialen eineV *roVVYerWeilerV.

Vorspeise: 
Nüsslisalat mit getrüffelten Champignons und Brotsternen

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen 

9erVFKiedene VWernIÑrmige  
$XVVWeFKIormen

Zutaten
�00 g 5×eEli� ger×VWeW� in 6W×FNe geVFKniWWen
� 6FKaloWWe� geKaFNW
%XWWer ]Xm 'ämSIen
� 9anilleVWängel� längV aXIgeVFKniWWen
� dl %oXillon
Zenig 6al]
3IeIIer aXV der M×Kle
� 7/ 9anille]XFNer
� dl 5aKm� IlaXmig geVFKlagen
Zenig 9anille]XFNer oder 9anilleVWängel ]Xm *arnieren

Zubereitung
1 5×eEli Xnd 6FKaloWWe in %XWWer andämSIen. 9anille Eei�
I×gen� miW %oXillon aElÑVFKen. =XgedeFNW Eei Nleiner +iW]e 
�5 s �0 MinXWen ZeiFK NoFKen. 6XSSe S×rieren� Z×r]en�
9anille]XFNer EeiI×gen. 2 6XSSe in *läVer oder 7aVVen I×llen� 
miW 5aKm Xnd 9anille]XFNer oder �VWängel garnieren.

Tipp
5×eEliVXSSe alV +aXSWmaKl]eiW I×r � 3erVonen VerYieren.

Vorspeise: 
Rüeblisuppe

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen
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Vorspeise: 
Kürbisravioli

)×r � 3erVonen 
=XEereiWXng� Fa. �5 MinXWen
� 6Wern�$XVVWeFKIorm Yon Fa. �� Fm ³
� Nleine 6Wern�$XVVWeFKIorm

Zutaten
Füllung
�00 g K×rEiVIleiVFK� ]. %. %XWWernXVV� in 6W×FNe geVFKniWWen
� (/ 5iFoWWa oder aEgeWroSIWer +alEIeWWTXarN
�0 g 6Erin] $23� gerieEen
� =iWrone� Zenig aEgerieEene 6FKale Xnd � 7/ 6aIW
6al]
3IeIIer aXV der M×Kle
� 3aVWa�7eig� �50 g� Fa. 5� ² �� Fm

Kürbiskernbutter
50 g %XWWer
� (/ K×rEiVNerne� geKaFNW
� (/ geKaFNWe 3eWerVilie
6Erin] $23� gerieEen� ]Xm %eVWreXen

Zubereitung
1 )×llXng� K×rEiV im 'ämSINÑrEFKen �� s �5 MinXWen ZeiFK 
dämSIen� KeraXVneKmen� miW einer *aEel ]erdr×FNen. MiW 
5iFoWWa oder 4XarN miVFKen� S×rieren. 6Erin] Xnd =iWronen�
VFKale VoZie �VaIW EeiI×gen� Z×r]en. 2 $XV dem 3aVWa�7eig 
�� groVVe 6Werne aXVVWeFKen. $XI die +älIWe der 6Werne Me  
� 7/ )×llXng geEen. 5änder miW :aVVer EeVWreiFKen� ]ZeiWen 
6Wern daraXIlegen� 5änder VeKr gXW andr×FNen. $XI einem 
EemeKlWen K×FKenWXFK aXVEreiWen. $XV reVWliFKem 7eig 
Nleine 6Werne aXVVWeFKen. 3 K×rEiVNernEXWWer� %XWWer er�
Zärmen� K×rEiVNerne da]XgeEen� leiFKW rÑVWen. 3eWerVilie 
EeiI×gen� 3Ianne Yon der 3laWWe neKmen. 4 5aYioli Xnd 
Nleine 6Werne in NnaSS Viedendem 6al]ZaVVer ]ieKen laVVen� 
EiV Vie an die 2EerIläFKe VWeigen. +eraXVneKmen� aEWroSIen 
laVVen. 5 -e � groVVen Xnd einige Nleine 6Werne aXI Yorge�
ZärmWen 7ellern anriFKWen. K×rEiVNernEXWWer dar×Eer� 
WräXIeln. MiW 6Erin] EeVWreXen. 

Tipp
'ie 6Werne laVVen ViFK � 7ag im 9oraXV aXVVWeFKen Xnd 
I×llen. /agenZeiVe� miW EemeKlWem %aFNSaSier aEgeWrennW� 
in eine KXnVWVWoII�%o[ oder 6FKaFKWel I×llen. =XgedeFNW im 
K×KlVFKranN aXIEeZaKren. 2der 6Werne WieIN×Klen� +alWEar�
NeiW� � MonaWe. 6WaWW groVVe 6Werne rXnde 5aYioli aXVVWeFKen. 
'ann ���mal die Menge der )×llXng ]XEereiWen.

Hauptgang: 
Safranrisotto mit Morcheln

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen

Zutaten
�50 g 5iVoWWoreiV� ]. %. &arnaroli
%XWWer ]Xm '×nVWen
� /aXFK� Fa. �50 g� ger×VWeW� in 5ÑllFKen geVFKniWWen
� s � %rieIFKen 6aIran
Fa. � dl KeiVVe %oXillon
�0 g geWroFNneWe MorFKeln� eingeZeiFKW� gXW aEgeWroSIW
50 g 6Erin] $23� gerieEen

Zubereitung
1 5eiV in der %XWWer and×nVWen. /aXFK Xnd 6aIran EeiI×�
gen� miWd×nVWen. MiW Zenig %oXillon aElÑVFKen� 5eVW naFK 
Xnd naFK XnWer gelegenWliFKem 5×Kren EeiI×gen. 2 Mor�
FKeln in den leW]Wen �0 MinXWen miWNÑFKeln. 3 5iVoWWo in 
WieIen 7ellern anriFKWen� miW 6Erin] EeVWreXen.

'ieVe Xnd ZeiWere 5e]eSWe I×rV :eiKnaFKWV�
men× Iinden 6ie in XnVerer 2nline�5e]eSW�
daWenEanN XnWer

Ò	ZZZ.VZiVVmilN.FK�re]eSWe 
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Zutaten
Teig
�50 g MeKl
� 7/ 6al]
� %rieIFKen 6aIran
� =iWrone� aEgerieEene 6FKale
�5 g %XWWer� NalW� in 6W×FNen
�50 g 4XarN
�oder )erWig�%XWWerNXFKenWeig�

Filet
� KalEVIileW� Fa. �00 g
%raWEXWWer oder %raWFrÃme
6al]� 3IeIIer

Füllung
�00 g KalEVEräW
� s � (/ KaSern� NalW aEgeVS×lW
� %Xnd 6FKniWWlaXFK� Iein geVFKniWWen
� (igelE miW � (/ MilFK Yerr×KrW

Zubereitung
1 7eig� MeKl� 6al]� 6aIran Xnd =iWronenVFKale 
miVFKen� %XWWer EeiI×gen� ]X einer Nr×meligen 
MaVVe YerreiEen� eine MXlde Iormen. 4XarN 
KineingeEen� ]X einem 7eig ]XVammenI×gen� 
Zenn nÑWig Zenig :aVVer EeiI×gen� niFKW 
 NneWen. ,n )olie geZiFNelW �0  MinXWen N×Kl VWel�
len. 2 )leiVFK in der %raWEXWWer rXndXm anEra�
Wen� KeraXVneKmen� Z×r]en. 3 7eig ]X einem 
5eFKWeFN aXVZallen� VodaVV EeidVeiWig deV 
)ileWV Fa. �0 Fm YorVWeKen Xnd daV )leiVFK gXW 
eingeZiFNelW Zerden Nann. 4 )×llXng� $lleV 
miVFKen� Ƃ daYon in der /änge deV )ileWV in der 
7eigmiWWe glaWW VWreiFKen. )ileW daraXIlegen� miW 
der reVWliFKen )×llXng EeVWreiFKen. )ileW miW 
dem 7eig einZiFNeln. ·Erigen 7eig ZegVFKnei�
den� I×r die *arniWXr EeiVeiWelegen. )ileW aXI 
daV YorEereiWeWe %leFK legen. 5 $XV den 7eig�
reVWen 6Werne aXVVWeFKen� daraXIlegen� alleV 
miW (igelE EeVWreiFKen. ,n der XnWeren +älIWe 
deV aXI �00 �& 2Eer��8nWerKiW]e ���0 �& +eiV�
VlXIW�8mlXIW� YorgeKei]Wen 2IenV 5 s �0 MinX�
Wen EaFNen. )ileW KeraXVneKmen� NXr] naFK]ie�
Ken laVVen� am 7iVFK WranFKieren.

Hauptgang: 
Filet im Teig

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. 50 MinXWen
%aFNen� Fa. �0 MinXWen
%aFNSaSier I×r daV %leFK
6Wern�$XVVWeFKIÑrmFKen
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Dessert: 
Bûche de Noël / Baumstamm

)×r �� s �� 6W×FN
=XEereiWXng� Fa. �0 MinXWen
%aFNSaSier

Zutaten
Biskuitroulade
� (igelE
�0 g =XFNer
� 3riVe 6al]
� (/ ZarmeV :aVVer
� 2range� aEgerieEene 6FKale
� (iZeiVV� VWeiI geVFKlagen
�0 g MeKl

Füllung
�00 g dXnNle 6FKoNolade� ]erEroFKen
�00 g ZeiFKe %XWWer
�00 g 3Xder]XFNer
�� dl 9ollraKm� VWeiI geVFKlagen

Zubereitung
1 5oXlade� (igelE� =XFNer� 6al] Xnd :aVVer Fa. � MinXWen 
r×Kren� EiV die MaVVe Kell Xnd VFKaXmig iVW. 2rangenVFKale 
da]XgeEen� (iVFKnee Xnd MeKl VorgIälWig darXnWer]ieKen. 
2 7eig aXI daV miW %aFNSaSier EelegWe %leFK geEen. =X 
einem � Fm diFNen 5eFKWeFN aXVVWreiFKen. ,n der MiWWe deV 
aXI ��0 �& 2Eer��8nWerKiW]e ��00 �& +eiVVlXIW�8mlXIW� Yor�
geKei]Wen 2IenV Fa. � MinXWen EaFNen. 3 %iVNXiW enWZeder 
VoIorW aXI ein %aFNSaSier  VW×r]en Xnd miW dem XmgedreK�
Wen KeiVVen %leFK ]X deFNen oder miW dem %aFNSaSier aXI�
rollen Xnd aXVN×Klen  laVVen. 4 )×llXng� 6FKoNolade in eine 
MeWallVFK×VVel geEen� ×Eer dem leiFKW Viedenden :aVVer�
Ead VFKmel]en Xnd glaWW r×Kren. 'ie 6FK×VVel VollWe daV 
:aVVer niFKW Eer×Kren. 5 %XWWer miW dem +andr×KrgeräW Fa. 
� MinXWen r×Kren� 3Xder]XFNer darXnWerr×Kren� dann 
6FKoNolade darXnWerr×Kren. 5aKm darXnWer]ieKen. 6 %iV�
NXiW miW gXW der +älIWe der 6FKoNoladenmaVVe EeVWreiFKen� 
daEei ringVXm einen 5and Yon Fa. � Fm Irei  laVVen� Yon der 
/ängVVeiWe Ker VaWW aXIrollen. MiW der reVWliFKen MaVVe die 
2EerIläFKe rXndXm EeVWreiFKen. MaVVe miW einer *aEel 
XngleiFKmäVVig  einNerEen� VodaVV die 5olle Zie ein %aXm�
VWamm aXVVieKW. &a. �  6WXnden N×Kl VWellen.

Dessert: 
Zimtstern-Parfait mit Zwetschgenkompott

)×r � 3erVonen
=XEereiWXng� Fa. � 6WXnde
7ieIN×Klen� Fa. 5 6WXnden
� reFKWeFNigeV %aFNEleFK oder %aFNIorm Yon Fa. �0 ² �� Fm
%aFNSaSier I×r daV %leFK
� 6Wern�$XVVWeFKIorm Yon Fa. � Fm ³

Zutaten 
Parfait
� (igelE
� dl :aVVer
��5 g =XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� (/ =imWSXlYer
�00 g MaVFarSone� Fremig ger×KrW
�� dl 5aKm� VWeiI geVFKlagen

Überzug
�00 g MaVFarSone� Fremig ger×KrW
� (/ =XFNer
� 3äFNFKen 9anille]XFNer
� dl 5aKm� VWeiI geVFKlagen

Kompott
� 7/ MaiVVWärNe
� dl $SIelVaIW
� =iWrone� � 6W×FN 6FKale Xnd � (/ 6aIW
� s � (/ =XFNer
�00 g WieIgeN×KlWe =ZeWVFKgen� KalEierW
=imWSXlYer ]Xm *arnieren

Zubereitung
1 3arIaiW� (igelE ]X einer Kellen Xnd Fremigen MaVVe 
 VFKlagen. :aVVer� =XFNer� 9anille]XFNer Xnd =imW aXI�
NoFKen. +eiVVe )l×VVigNeiW XnWer VWändigem 5×Kren miW den 
6FKZingEeVen deV +andr×KrgeräWeV ]Xm (igelE geEen Xnd 
� MinXWen ZeiWerVFKlagen. MaVFarSone da]Xr×Kren� 5aKm 
VorgIälWig darXnWer]ieKen. 2 MaVVe in daV miW %aFNSaSier 
EelegWe %leFK oder die )orm gieVVen. � s � 6WXnden WieIN×K�
len. 3 ·Eer]Xg� MaVFarSone� =XFNer Xnd 9anille]XFNer glaWW 
r×Kren� 5aKm darXnWer]ieKen. $XI dem 3arIaiW YerWeilen� 
glaWW VWreiFKen� mindeVWenV � 6WXnden WieIN×Klen. 4 Kom�
SoWW� MaiVVWärNe miW $SIelVaIW anr×Kren. 8nWer 5×Kren aXI�
NoFKen. 5eVWliFKe =XWaWen da]XgeEen� NnaSS XnWer dem 
 6iedeSXnNW � s 5 MinXWen ]ieKen laVVen� aXVN×Klen laVVen� 
=iWronenVFKale enWIernen. 5 $XV dem 3arIaiW � 6Werne aXV�
VWeFKen� miW dem KomSoWW aXI 'eVVerWWellern anriFKWen� 
 garnieren.
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Lovelys Briefkasten

Lovelys Briefkasten
=eiFKnen� VFKreiEen� EaVWeln

'eine %rieI IreXndin miW +er]�
-edeV Mal� Zenn der %rieIWräger miW Veinem 9elo an der :eide 
YorEeiIäKrW� IreXW ViFK /oYel\ ×Eer die Yiele 3oVW� die Vie Yon eXFK 
EeNommW. 1iFKW nXr lieVW Vie eXre %rieIe gerne s /oYel\ VFKreiEW 
]Xr×FN Xnd ]eigW die VFKÑnVWen (inVendXngen Kier aXI der 6eiWe� 

'X mÑFKWeVW /oYel\ eine =eiFKnXng oder eine %aVWelarEeiW 
VFKenNen oder iKr einen %rieI VFKreiEen" 'ann VFKiFNe deine 
3oVW an Iolgende $dreVVe�

6FKZei]er MilFKSrodX]enWen 6M3 
/oYel\V %rieINaVWen
3oVWIaFK �00�
�000 %ern �

Chloé, 10, Vuisternens-devant-Romont

Naomi, 11, Aadorf

Tim, 8, Bürglen

Ella, 6, Teufen

Luana, 5, Rebstein
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Swissmilk Shop

Exklusiv für Sie
/eVerangeEoWe 

Moulinex Küchenmaschine 
Masterchef Gourmet Plus

(delVWaKlVFK×VVel� � /iWer )aVVXngVYermÑgen
KneWKaNen� 6FKneeEeVen� 5×KrKaNen
Mi[aXIVaW] aXV KXnVWVWoII� ��5 /iWer
7rommel�6FKniW]elZerN 
/eiVWXng� �00 :aWW
MaVVe �+ ² % ² /�� �� ² �� ² �� Fm

$rWiNel�1r. ������

Nur CHF 260.– statt CHF 329.–

Silikomart FreeBake Backform

MiW einem 6iliNonEand� daV ViFK ,Krer )ormgeEXng 
anSaVVW� Zie 6ie eV ViFK Z×nVFKen.
MaVVe� �0�0 ² 55 mm

$rWiNel�1r. ���0�5

Nur CHF 55.– statt CHF 68.90

Stronghold Butterdose

MaWerial� 3or]ellan ZeiVV
*rÑVVe� �5 ² ��5 Fm �&+�1orm�

$rWiNel�1r. ���0�5

Nur CHF 9.90 statt CHF 15.90

ADE Küchenwaage Ladina

(delVWaKl�K×FKenZaage miW �5 Ng +ÑFKVWlaVW
MaVVe �% ² 7 ² +�� �� ² ���5 ² ��5 Fm

$rWiNel�1r. ���0��

Nur CHF 45.– statt CHF 59.–

Trisa Bretzeleisen Bricelet classique

)×r Yier KaXFKd×nne� goldEraXn geEaFNene %reW]eli 
aXI einmal
,nNl. � %reW]el�5e]eSWe
MaVVe �+ ² % ² 7�� ��5 ² �� ² ���5 Fm

$rWiNel�1r. ������

Nur CHF 59.– statt CHF 79.–
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Muuhmory Spiel

12 Pärchen, Anleitung (Deutsch, Französisch, 
Italienisch und Rätoromanisch)
Kartenformat: 49 × 49 mm

Artikel-Nr. 114415

CHF 7.–

Kinder-Badeponcho Grittibänz

Material: 100% Baumwolle
Grösse (B × H): 75 × 90 cm
Für Kinder zwischen 2 und 4 Jahren

Artikel-Nr. 114811

CHF 29.–

Schaukelkuh

Aus weichem Plüschmaterial, auf Holzkufen
Ab 2 Jahren
Masse: ca. 75 × 58 cm
Sitzhöhe: ca. 45 cm

Artikel-Nr. 114211

CHF 69.–

Plüschkuh mit Decke

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

Artikel-Nr. 114556

CHF 39.–

Ibili Lebkuchenhaus-Förmchen

Set, bestehend aus 7 Formen (2 Wände, 1 Dach,
1 Kamin, 2 Fenster und 1 Tanne)
Haus wird ca. 19 × 22 cm gross

Artikel-Nr. 121314

Nur CHF 29.90 statt CHF 39.–

So können Sie bestellen
> per Telefon: 031 359 57 66 
> online: www.swissmilk.ch/shop

Alle Geräte haben mindestens 2 Jahre  Herstellergarantie. 
Die Angebote sind gültig bis zum 15.12.2017 oder solange 
der Vorrat reicht.

>>  Alle Produktinformationen finden Sie unter: 
www.swissmilk.ch/shop
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