Mailanderli

ergibt ca. 80 Sttick, je nach Kihl stellen: Teig ca. 2 Std. / Guetzli ca. 15 Min.
Grosse der Ausstecher Backen: ca. 10 Min.
2509 Butter oder Margarine in einer Schussel weich riihren
2259 Zucker
1 Prise Salz
3 Eier alles beigeben, rithren, bis die Masse hell ist
1 Zitrone Schale abreiben, beigeben
500g Mehl beigeben, zu einem Teig zusammenfiigen,
zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen
1 Eigelb, verdiinnt zum Bestreichen

Formen: Teig portionenweise auf wenig Mehl 5 mm dick auswallen.
Verschiedene Férmchen ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, ca. 15 Min. kihl stellen, mit Eigelb bestreichen. Vor dem Backen nach
.Belieben Gabel mit leichtem Druck schrig tiber die mit Eigelb bestrichenen
Guetzli ziehen, oder vor dem Bestreichen mit dem Messerriicken Kerben
anbringen (S. 91, Guetzli verzieren).

Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Tip
Bleiben beim Guetzle Eigelb (ibrig, lassen sich diese wie folgt fur die
Mailénderli verwenden: 3 Eigelb, 1 Ei und 3-4 Essléffel Milch.

o

Varianten

mit Hagelzucker .
Maildnderli statt mit Eigelb mit leicht verklopftem Eiweiss bestreichen
und mit Hagelzucker bestreuen.

Backen: Siehe oben.

Lebkuchen-Bérchen .
1 Portion Teig vor der Mehlzugabe 1" Teeléffel Lebkuchengewiirz mit
der abgeriebenen Zitronenschale beifligen.

Formen: Siehe oben. Barchen ausstechen. ]

Backen: Siehe oben. Nach dem Auskiihlen Barchen mit farbiger Masche
verzieren.




Mailédnderli-Tannen

1 Portion Teig statt der abgeriebenen
Schale von 1 Zitrone die abgeriebene
Schale 1 Orange und 100 g sehr fein
gehacktes Orangeat beifiigen.

Formen: Siehe S. 6. Verschieden grosse
Ténnchen ausstechen, nicht mit Eigelb
bestreichen.

Backen: Siehe S. 6.

Verzieren; mit Puderzuckerglasur (S. 24),
gehackten kandierten Friichten, Silber-
kigeli und Dekor-Zucker.

Tip: Da die glasierten Guetzli sehr stiss
werden, dem Teig nur 200g Zucker
beiftigen.

Péackli-Anhanger

und Baumschmuck

Aus 1 Portion Teig beliebige Férmchen
ausstechen.

Zum Aufhingen: Mit Holzspiesschen kleine
Lécher anbringen. Spiesschen wahrend
des Backens darin stecken lassen.

Krénzchen formen: Aus dem Teig diinne

Rollen drehen, Zopfchen flechten, diese zu
Kranzchen oder Herzen formen.

Fertig zubereiten und backen; Siehe S. 6.
Tip: Statt mit Eigelb nach dem Backen

mit Puderzuckerglasur (S. 24) bestreichen,
nach Belieben verzieren.
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