pte fiird

MITTWOCH

LY

Klassische
Butterschnitten

Fiir 12 Stiick

1 Cakeform von 38 cm oder

2 Formen von ca. 20 cm Linge,
Backpapier fiir die Formen

3009 Mehl, 1EL Hartweizen oder
Maisgriess, 1 Prise Salz, 250 g Butter,
kalt, in Stiicke geschnitten, 1009 Zu-
cker, 2 Eigelb, 1EL Vollrahm

je ¥5EL Zucker und Puderzucker

zum Bestreuen

4 Mehl, Griess und Salz mischen,
mit Butter zu einer kriimeligen
Masse verreiben. Zucker darunter-
mischen, eine Mulde formen.
Eigelb und Rahm verriihren, hin-
eingiessen. Zu einem Teig zusam-
menfiigen, nicht kneten.

# Teig von Hand 1,5 bis 2cm dick
in die mit Backpapier ausgelegte/n
Form/en driicken.

EAln der Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens 40 bis 45 Mi-
nuten backen, leicht auskiihlen
lassen.

"MDas Gebick in 3cm breite

Schnitten schneiden. Mit Zucker

und Puderzucker bestreuen.

Tipp: Restliches Eiweiss fiir Japo-
nais-Tortchen verwenden.

Forrﬁaggihi mit
Lavendel-Tomaten

Fiir 4 Personen als Vorspeise oder
fiir 2 Personen als Hauptgericht

2 bis 4 ofenfeste Teller,

Butter fiir die Teller

2 Tomaten, halbiert, wenig Salz,

15 Knoblauchzehe, gepresst

Belag: 2 Formaggini, je ca. 709,

1 bis 2 TL Honig, 1 TL Weisswein oder
Bouillon, wenig Lavendelbliiten,
Pfeffer aus der Miihle

74 Tomaten in ausgebutterte Teller
stellen, wiirzen. Knoblauch darti-
berstreuen. In der oberen Hélfte
des auf 220Grad vorgeheizten
Ofens 5 bis 10 Minuten garen.
#AFiir den Belag Formaggini quer
halbieren, je eine Hilfte auf die
Tomaten legen. Honig mit
Weisswein oder Bouillon verriih-
ren, iiber den Kése traufeln. La-
vendel dariiberstreuen, wiirzen.
In der oberen Ofenhilfte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens oder
unter dem Grill kurz hellbraun
gratinieren.

Tipp: Dazu passen Brot oder gebra-
tene Kartoffeln.

ie ganze Woche

DONNERSTAG

FREITAG

Herbstlich
Apfel-Guezli

Fiir 80 bis go Stiick

Backpapier fiir das Blech

Teig: 125 g Butter, weich, 1 Msp. Salz,
2259 Zucker, 1 Ei, 2 EL Milch, ;
2009 Apfel, geschiilt, fein gewiirfelt,
150 g Dorrdpfel, fein gewiirfelt,

1 Zitrone, abgeriebene Schale,

150 g gemahlene Haselniisse,

2259 Mehl, 1 TL Backpulver
Puderzucker zum Bestiduben

#AFiir den Teig Butter riihren, bis
sich Spitzchen bilden. Salz, Zu-
cker, Ei und Milch zugeben, riih-
ren, bis die Masse hell ist. Apfel,
Dérréipfel, Zitronenschale und
Niisse darunterrithren. Mehl und
Backpulver mischen, dazusieben,
sorgfaltig daruntermischen.
FAMit 2 Teeloffeln baumnussgros-
se Haufchen formen, auf dem mit
Backpapier belegten Blech vertei-
len, 30 Minuten kiihl stellen.

BIn der Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens 10 bis 12 Mi-
nuten backen.

7 Hockli leicht ausgekiihlt mit
Puderzucker bestduben.

Tipps:

» Die Hockli schmecken lauwarm
oder ganz ausgekiihlt.

» Es ist ein weiches, feuchtes,
Geback.

» Ausgekiihlt gut verschlossen
in einer Dose aufbewahren. Halt-
barkeit: 1 Woche.

Verfiihrt
am Morgen

Die beliebte «Gott-
lieber Praliné Hiippen-
fllung» bildet die
Basis des cremigen
«Premium»-Brot-
aufstrichs. Von Hand
wird sie mit knusp-
rigen Hiippenstick-
chen und einem
Hauch Schweizer

Sel des Alpes ange-
reichert. Das schlichte
Design, veredelt mit
einzelnen Goldakzen-
ten — die den Start

in einen Gliickstag
symbolisieren — wird
durch den Fiillstand-
Barometer auf der
Seite spielerisch
abgerundet. Passend
dazu gibt es auch

das Geschenkset
PanoramaKnife mit
einem Messer «Boden-
see». Bestellungen:
www.gottlieber.ch

Klingendes
Geback

Weihnachtsgebdck
naschen mit musikali-
scher Begleitung! Die-
se hiibsch gestaltete
Dose hilt Guezli und
andere Backwaren
langer frisch und iiber-
rascht mit weihnacht-
lichen Melodien: Im
Boden der Guezlidose
versteckt sich eine
aufziehbare Spieluhr
mit der nostalgischen
Melodie «We Wish You
a Merry Christmas».
Erhiltlich solange
Vorrat fiir Fr. 22.95 bei
Tchibo. see/ & 5




