Villa Ninck . Im Zentrum das Kind.

Apfel Guetzli — Rezept und Vers

Zutaten
Flr 80 — 90 Stlck, Backpapier fir das Blech

Teig:

125 g Butter, weich

1 Messerspitze Salz, 225 g Zucker

1 Ei, 2 EL Milch

200 g Apfel, geschilt, fein gewiirfelt, 150 g Dérrapfel, fein gewiirfelt
1 Zitrone, abgeriebene Schale, 150 g gemahlene Haselnisse

225 g Mehl, 1 TL Backpulver, Puderzucker zum Bestdauben

Zubereitung

1. Teig: Butter rihren, bis sich Spitzen bilden. Salz, Zucker, Ei und Milch zugeben,
rithren, bis die Masse hell ist. Apfel, Dérrépfel, Zitronenschale und Niisse darunter riihren.
Mehl und Backpulver mischen, dazusieben, sorgfiltig daruntermischen.
In einer grossen Schissel das Mehl, den Zucker und das Salz zusammengeben und
mischen bis alles vollstandig eingearbeitet ist.

2. Mit 2 Teel6ffeln baumnussgrosse Haufchen formen, auf dem mit Backpapier belegten
Blech verteilen, 30 Minuten kuhl stellen.

3. In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 10 —12 Minuten backen.

4. Fertige Guetzli leicht ausgekiihlt mit Puderzucker bestdauben.

Vers

,Oepfel, Oepfelstickli

Alli Chind sind gluckli,

ali Chind sind froo,

und mached grad e s00.“

(Wé&hrend des Verses auf die Oberschenkel und in die Hande klatschen. Bei ,soo0” eine Bewegung vorzeigen, die alle nachahmen)
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