: \
om i) Sk i o A My 150 g Butter 1. Butter, Zucker, Salz und

1009 Zucker .~ Eiin eine Schussel geben.:
QL Prise Salz ', - Mit dem Schwmgbesen des o S Ol
S Tfrischies i ' Handruhrgerats ca.3 Minuten:

rahren, bis die Masse cremig ist.

**

: 150 g Mehl . 2. Mehl und'Has-eInUsse mischen und beigeben Alles :
150 g gemahlene S einem Teig zusammenfugen etwas fesIdrucken und DAL
Haselnusse Sy 1 Sturide kiihl stellen. = ° R TR

3. Teig portionenweise auf wenig Mehl ) mm dick *
auswallen. Tannenbaume ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

4. Bei der Halfte der Baume mit
“einem Trinkhalm Loécher ausstechen
Blech ca. 15 Minuten-kiihl ste]len :
‘Dann ca. 15 Minuten backen, in der’
Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Heraus nehmen und auf
einem Gitter auskuhlen.

100 g 5. Guetzli ohne Locher so auf
Johannisbeergelee - die Arbeitsflache legen, dass die
ol SRR L e Bt A flache Seite oben ist. Geleein einer
" Pfanne warmen und glatt irihren.
Wenig Gelee mit einem Teeloffel
auf die Guetzli geben.

Puderzucker 6. Guetzli mit Locher so auf

‘das Gelee legen, dass die ﬂaché

. Seite unten ist. Puderzucker i in
ein Sieb geben und Guetzll ‘damit

bestauben.

D/eses Rezept durften Wir den. TR
X Rezeptkarten «Guetzli rund ums ¥y
*Jahr»:von-Betty Bossi‘'entnehmeh:_ 4"
Diesé Karten sind erhaltlict b r'..-,h_
: = g 2 : Betty Bossi, Die Ideenktche, - n"".;‘: 5T
Kinderkiich L , 6009 Luzern oder unter 2
bl s »www bettybossi.ch




