Schenkeli (gibt 2 grosse Becken)

10 Eier, 1,5 kg Zucker, 2 Tassen Rahm, 200 g Butter, 1/2 Teelöffel Natron, 1 Zitrone, 1 Gläschen Kirsch, ca. 2,7 kg Mehl

Rahm, Zucker und Eier schaumig rühren, Natron im Wasser auflösen, Butter zergehen lassen, rasch zu Teig machen. Im Fett backen.

Schenkeli (Frau Stocker Grünegg)

20 – 30 g frische Butter, 500 g Zucker, 5 Eier, 1 Tasse Rahm, 1 EL Essig, 1 TL Natron, 1 Backpulver, Zitrone und Krisch, 1 Prise Salz

Eier, Butter, Zucker und Rahm schaumig schlagen.

Küchlein „Chnöiblätze“  

4 Eier, 5 – 7 dl Rahm, 5 – 7 dl Milch, 2 Gläschen Kirsch, eine mittelgrosse Handvoll Salz, ca. 2 kg Mehl wird gut untereinander gemengt und gut geknetet. Im Fett backen.

Kneuplätze (Frau Stocker Art)

10 Eier, 10 EL Rahm, 8 EL Weisswein, 1 EL Salz zusammen verschwingen, Mehl bis der Teig fest genug ist. Der Teig muss ziemlich fest sein.

Ziegerkrapfen

Teig: 250 g Mehl, 15 g Hefe, ¾ dl Milch, 4 g Salz, 60 g Butter, 60 g Zucker, 1 ½ Ei zu einem Teig machen und aufgehen lassen

Füllung: 500 g Zieger, 2 Eigelb, 150 g Zucker, 1 TL Zimt, 125 g Mandeln, 70 g Rosinen, 1 dl Rahm alles gut miteinander vermischen.

Ziegerkrapfen können auch mit Kuchenteig gebacken werden. Schwimmend oder im Ofen

Bretzeli

500 g Butter,500 g Schmutz, 1 kg Zucker, 12 Eier, 1 Zitrone, ca. 3 kg Mehl

Butterbrötchen (Vogelnestli)

250 g schaumig gerührte Butter (180 g Astra 10), 3 Eigelb, 150 g Zucker und Zitronenrinde werden 15 Min. gerührt. Man mengt 300 g Mehl darunter. Von dieser Masse formt man Kugeln. Diese werden im verklopften Eiweiss gewendet und dann in geriebenen Haselnüssen oder man macht eine Vertiefung, gibt Gelee hinein und bäckt die Vogelnestli

Basler Leckerli

500 g Bienenhonig, 200 g Zucker aufkochen, 600 g Mehl in Kranz, 2 Löffel Zimt, etwas Nelkenpulver, Muskat, ½ Zitrone, 100 g gehakte Mandeln oder Nuss, 200 g Orangeat, ½ dl Kirsch, 1/2 dl Milch, 15 g Triebsalz das mit dem abgekühlten Honig zu einem ziemlich festen Teig kneten. Auf ein Block 1cm dick auswallen, ½ Tasse Wasser und Zucker zu Faden kochen, sofort ausstreichen wenn die Leckerli aus dem Ofen kommen. Nicht zu stark drücken. Zerschneiden wenn erkaltet

Honigleckerli

500 g Birnenhonig, 400 g Zucker, 1 Ei verklopft, 1 dl Milch, 1 Gläschen Kirsch, 10 g Zimt, 1 Msp. Nelkenpulver, 60 g Orangeat und Zitronat gehackt, 850 g Mehl, 10 g Triebsalz

Birnenhonig und Zucker zusammen aufkochen und erkalten lassen. Alle Zutaten darunter mischen und zu einem Teig wirken. Über Nacht ruhen lassen. Den Teig auswallen, auf ein befettetes Blech geben und in mässiger Hitze backen. Noch heiss glasieren und in Leckerli schneiden.

Kräbeli

5 Eier, 500 g Puderzucker oder Zucker  ½ Stunden rühren. 1 Löffel  Kirsch, 2 – 3 Löffel Änis, 2 – 3 Löffel Wasser, 1 Messerspitze Backpulver, 1 kg Mehl. Kräbeli über Nacht ruhen lassen.

Orangen-Schokolade-Guetzli

Ergibt ca. 50 Stück

100 g dunkle Schokolade, 200 g Mehl, 1 TL Backpulver, 1 Orange, abgeriebene Schale, 175 g Zucker, 1 Ei, 2 EL Milch, ein paar Tropfen Rum-Aroma, 100 g zimmerwarme Butter

Verzierung: 1 Beutel Schokoladen-Kuchenglasur, 30 g Orangeatwürfel

Schokolade fein hacken. Mehl mit dem Backpulver in einer Schüssel mischen. Alle Zutaten bis auf die Schokolade zufügen, zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Schokolade unter den Teig kneten. Teig in Klarsichtfolie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen. Den Teig ca. 8 mm dick zu einem Rechteck auswallen, daraus gleichmässig grosse Rohmben schneiden. Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Auskühlen lassen.

Schokoladenglasur schmelzen, wie auf der Packung beschrieben, in ein kleines Gefäss giessen. Guetzli bis zur Hälfte in die Glasur tauchen, auf ein Backpapier legen und sogleich mit je einem Stückchen Orangeat garnieren.

Süsse Schoggikugeln

200 g geriebene Schoggi oder Schoggipulver, 120 g gemahlene Mandeln, 1 Eiweiss zu Schnee schlagen, 1 ½ Gläslein Kirsch oder Zitronensaft. Alles zusammen mischen. Kugeln formen und in Hagelzucker wenden.

Mocca-Schümli

Für ca. 25 Mocca-Schümli oder ca. 12 Mocca-S

2 Eiweiss, 1 Prise Salz, 50 g Zucker, 2 EL löslicher Kaffee, 1 EL Wasser, 50 g Puderzucker

Eiweiss und Salz im Küchenblitz cremig schlagen, Zucker beigeben, rühren, bis das Eiweiss fest und glänzend ist. Kaffee im Wasser auflösen, zusammen mit dem Puderzucker sorgfältig unter die Masse ziehen. Die Masse in einen Spritzsack mit grosser gezackter Tülle füllen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech Schümli oder S spritzen. Ca. 15 Min. in der Mitte des auf 100 Grad vorgeheizten Ofens backen. Anschliessend bei leicht geöffneter Backofentür ca. 90  Min. bei 50 Grad trockenen.

Bossli

160 g Astra 10, 200 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Messerspitze Zimt, ½ Zitronenschale, 1 Ei, 50 g kandierte Früchte, 80 g grob gehackte Mandeln oder Haselnüsse, 250 g Mehl

Astra 10, Zucker, Salz, Zimt, Zitronenschale und das Ei zusammen schaumig rühren. Mehl, Früchte und Nüsse beigeben. Teig in 4 – 5 cm dicke Rollen drehen, an einem kühlen Ort 1 Std. stehen lassen. Mit einem scharfen Messer 4 – 5 mm dicke Plätzlein schneiden und bei mässiger Hitze hellgelb backen.

Mailänderli

50 g Mehl, 125 g Zucker, 80 g Astra 10, 1 ganzes Ei, 1 Eigelb, ½ TL Backpulver, 1/2 Eierschale Wasser

Zucker und Eier schaumig rühren, Astra 10 flüssig machen

Haselnuss-Stängeli

4 Eier, 300 g Zucker, 200 g Astra 10 schaumig rühren, 450 g gemahlene Haselnüsse, etwas Zitronenschale, 1 Messerspitze Backpulver, 500 g Mehl, Alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Zuckerglasur: 3 EL Puderzucker mit etwas Kirsch anteigen. Die noch warmen Haselnuss-Stängeli bepinseln.

Zimtsterne

3 Eiweiss mit 250 g Zucker steif schlagen, 250 g gemahlene Mandeln oder Haselnüsse, 2 – 3 EL geriebene Schokolade, 1 Messerspitze Triebsalz, 1 EL Zimt und Saft von ½ Zitrone vermischen.

Nidlezältli   hart

2 ½ dl Milch, 40 g Butter, 250 g Zucker, ½ Päckli Vanillezucker in eine weite Pfanne geben, ca. 25 – 30 Min. unter rühren kochen lassen, bis die Masse hellbraun und dicklich wird. Masse auf ein gefettetes Bleck ausstreichen, halb erstarren lassen, in 2 cm grosse Zältli schneiden. Auskühlen lassen, auseinanderbrechen.

Nidlezältli   weich

2 ½ dl Rahm, 1 dl Milch, 300 g Zucker in eine weite Pfanne geben, ca. 25 – 30 min. unter rühren kochen lassen, bis die Masse hellbraun und dicklich wird. 1 – 2 EL Wasser beigeben. Masse auf ein gefettetes Blech ausstreichen, halb erstarren lassen, in 2 cm grosse Zältli schneiden, Auskühlen lassen, auseinanderbrechen.

Quittenkrapfen

500 g Mehl, 200 g Butter, 1 KL Backpulver, 1 KL Salz, 150 g Zucker aufgelöst in einem kleinen Glas Weisswein, Quittenmus, Ei zum Bestreichen

Mehl, Butter, Backpulver, Salz, Zucker und Weisswein zu einem Teig verarbeiten. Teig dünn auswallen mit einer Tasse runde Plätzchen ausstechen. In die Mitte eines jeden Plätzchens etwas Quittenmus füllen. Die Ränder mit kaltem Wasser netzen, überschlagen und gut andrücken. Die Krapfen mit Ei bepinseln und bei guter Hitze backen.

