Saft und Kraft aus Maja's Chriiterstiibli: Die anderen Weihnachts-Chromli

(ms) — Weihnachtsguetzli sind
beliebt, sehr sogar — ein Aben-
teuer kann es sein, siec mal an-
ders zu backen als iiblich. Zum
Geschmack der Maildnderli, um
nur eine Guetzli-Sorte zu nennen,
passt der Geschmack von Laven-
del beispielsweise sehr gut. Mai-
landerli neu interpretiert, sozusa-
gen. Lavendel beruhigt und klart
den Magen, warum also nicht di-
rekt in einen Guetzli-Teig einar-
beiten. Manchmal kann das genau
das Richtige sein, vor allem in der
ach so hektischen Weihnachtszeit.
Fiir die Zubereitung gilt: den {ib-
lichen Maildnderli-Teig zuberei-
ten und beim Kneten des Teigs
1Tasse voll Lavendelbliiten dazu-

geben und kriftig einarbeiten. &

Die Guetzli anschliessend wie
gewohnt backen — und schon
sind sie fertig, die Lavendel- %

Mailidnderli. Es muss aber nicht
bei den Mailidnderli bleiben. Zu
den Zimtsternen passen beispiels-
weise Rosenbliiten sehr gut, fin-
de ich. Auch die Zimtsterne sind
dazu nach gewohntem Rezept
zuzubereiten und zu backen. Da-
nach die Puderzu-
ckerglasur auf die
Sterne streichen

und mit stark duftenden klei-
nen Rosenbliiten bestreuen, an-
schliessend die Guetzli trocknen
lassen. Die Rose wirkt sehr har-
monisierend, auch das tut in der
Weihnachtszeit jedem gut.

Maja's Chriiterstibli
Fryberger Rosselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

Harztaler

Mit einer anderen Form von
pflanzlichem Produkt bekommt
es zu tun, wer die «Hirztaler»
backen will. Es sind Chrom-
li mit einem Schuss Schnaps,
das stdrkt das Herz. Fiir diese
Guetzli sind zuerst 175 g Butter
in einer Schiissel weich zu riih-
ren. Danach sind 125g Puder-
zucker und eine Prise Salz bei-
zugeben, die Masse ist dann zu
rithren bis sie hell ist. Nun folgt
das Entscheidende: In die Mas-
se sind 2% Essloffel «Haxehirz-
tropfli» zu giessen. «Héxehdrz-
tropfli» sind eine Art Schnaps,
der in Maja’s Chriiterstiibli er-
héltlich ist und einer Mischung
aus Kirsch, Weissdorn und Ha-

gebutten entspricht. Ausser die-
sem «Schnaps» sind auch zwei
bis drei Loffel Mandelpiiree
aus dem Glas und 350g Mehl
beizugeben, alles ist dann zu ei-
nem Teig zu kneten. Dieser ist
in der Folge zwei Stunden kiihl
zu stellen und danach mit etwas
Mehl auszuwallen. Aus dem zir-
ka 5 mm dicken Teig sind so-
dann Herzchen auszustechen.
Die Guetzli sind danach noch-
mals 15 Minuten kiihl zu stellen,
bevor sie mit dem Eigelb bestri-
chen werden konnen. Schliess-
lich sind sie bei guter Mittelhit-
ze 12 bis 15 Minuten zu backen.
Nach dem Abkiihlen kénnen die
Guetzli direkt gegessen werden.
«Schoni Wiehnachte» wiinscht
Ihnen Maja Stiirmer und Team.
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