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Linzer Augen

140 g kiihle Butter 1. Fiir den Teig die kiihle Butter in kleine Stiickchen schneiden
und mit Mehl, Zucker, Vanillezucker sowie einer Prise Salz in
einer Schiissel oder auf einer Arbeitsfliche mit den Hédnden ver-
mischen und rasch zu einem Teig kneten.

200 g glattes Weizen- oder
Jeines Dinkelmehl

100 g Feinkristall-, Gelb- oder

fein gesiebter Puderzucker 2. Nur bei Bedarf mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank

1-2 Stunden rasten lassen.

P .
0 g Vanillezucker 3. Den Backofen auf 165-175 °C HeiBluft vorheizen.

Pri
rise Salz 4. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche oder zwischen

zwei Backmatten mit einem Rollholz ca. 2 mm dick gleich-

Ca. 100 g Johannisbeer- oder méBig ausrollen.

Preiselbeergelee bzw. 5. Den Teig vor dem Ausstechen (am besten mit einer diinnen
-marmelade zum Bestreichen Palette oder Winkelpalette) von der Arbeitsflache 16sen. Scheiben
mit 2-3 cm Durchmesser ausstechen und bei der Hélfte der

Beli P
Nach Belieben Puderzucker Kekse in der Mitte ein kleines Loch ausstechen.

zum Bestreuen oder Schoko-
ladeglasur zum Verzieren 6. Kekse auf ein vorbereitetes Backblech setzen.

7. Im vorgeheizten Backofen ca. 8-10 Min. hellbraun backen.
Noch heifl vom Blech 16sen und etwas tiberkiihlt die Kekse ohne
Loch auf einer Seite mit Marmelade bestreichen. Kekse mit

Loch daraufsetzen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen
oder mit etwas Schokoladeglasur verzieren.

8. Gut ausgekiihlt in Dosen schichten und lagern.

Den Teig zusétzlich mit Orangen- oder Zitronenschale
aromatisieren oder einen Teil des Zuckers durch Orangen- bzw.
Zitronenzucker ersetzen.
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Der aus Bischofshofen stammende Dich-

ter Josef Leitgeb (1897-1952), Haupt-
schullehrer in Innsbruck und nach dem
Zweiten Weltkrieg Stadtschulinspektor in

der Tiroler Kapitale, setzte in seiner Autobio-
grafie Das unversehrte Jahr dem traditionellen
Thomasmarkt in Salzburg ein beriihrendes
Denkmal.

»,50 kam es auch, daf3 wir uns mehr als frither
in der Stadt herumtrieben, und was héitte uns
starker verlocken konnen als die Markte, die

in die Stille des Dezembers Leben brachten?
Knapp vor Weihnachten hielt man auf dem Platz
vor der Johanneskirche den Thomasmarkt ab.
Sein ldndliches Treiben war vom Gequietsche
der Schweine und Schweinchen begleitet und
gemahnte auch im tiefsten Winter daran, daf
die Stadt noch mitten im Bauernlande lag. Den
ganzen Innrain hinauf roch es wie auf einem
Waldschlag: An Seilen, die man zwischen den
Alleebdumen gespannt hatte, lehnten Tausende
von jungen Tannen; Aste wurden herausgesigt
und an schiitteren Stellen wieder eingesetzt,
Krénze gewunden und taglich kamen neue Fuh-
ren mit Christbdumen.

Nach vier Uhr flammten bereits die Lampen auf
und entriickten die funkelnden Herrlichkeiten
hinter den Auslagescheiben ins Unerreich-
bare. Aber es war schon ein echtes Gliick, ins
Geglitzer zu starren und die Wiinsche wéhlen
zu lassen, was immer sie freute; unsere Augen
brauchten kein Geld, sie besaf3en das Heil3be-
gehrte instdndiger als die Erwachsenen, die es
bloB kauften.
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Wunderbarer noch waren die Nachmit-
tage, an denen die Mutter das Zeltenzeug
herrichtete und die Vorbereitungen fiir
das Weihnachtsgebéack traf. Jeden Schritt
aus der Kiiche empfand man als Versaumnis,
wir gingen ihr nicht von der Schiirze, bis nicht
das erste Blech voll aus dem Backrohr kam.
Dann war es am schonsten, wenn es drauflen
schneite, der Zeiger der Uhr sich gutmiitig Zeit
lie3, vom Ofen daunenweiche Warme herzog
und auf dem Tisch die riesige Schiissel stand,
in der nun alles Gute sich hdufte: halbierte
Niisse und Mandeln, zerstiickelte Kranzfeigen
und Zwetschken, verzuckerte Orangenschalen,
Pignoli und Haselniisse. Das gab ein weithin
duftendes Gemisch, dem die Mutter zur Wiirze
noch zwei, drei Loffel Jamaikarum beimengte.
Den Grundstock aber bildeten die aufgewiegten
Kloatzen, wie die gedorrten Birnen hiefen.

Das Gemengsel blieb iiber Nacht zugedeckt
stehen, damit sich alles gegenseitig durchfeuchte
und durchdufte; dann wurde es in den roggenen
Zeltenteig geknetet, mit Frauenklee und Korian-
der gewiirzt, zu Wecken geformt und gebacken.
Bei der GroBe der Verwandtschaft musste in
gewaltigem Maf3stab angetragen werden; die
neue Mutter, gewohnt, ohne Spur von Geiz aus
dem Vollen zu wirtschaften, war hier ganz in
ihrem Element. Es kam ihr auch nicht darauf
an, wenn wir beim Helfen mitunter die Schliissel
verfehlten und in den eigenen Mund gerieten.
Sie tiberlieB es gern unserem Schmucksinn, mit
geschilten Mandeln die Wecken zu bekreuzen,
auch wenn es sie den einen und andern der



Zu Beginn des 20. Jahrhunderts
traten die weihnachtlichen

. Tagesfresser* ihren Siegeszug
an: Adventkalender, um 1950.
Osterreichisches Museum

fiir Volkskunde
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Maronistangerl

120 g weiche Butter

80 g Feinkristall-, Gelb- oder
Jein gesiebter Puderzucker

Prise Salz

40 g Vanillezucker (am besten
selbst hergestellt)

1 Eigelb

250 g Maronipiiree aus der
Dose oder tiefgekiihlt

130 g glattes Weizen- oder
Jeines Dinkelmehl

Helle oder dunkle Schoko-
ladeglasur zum Tunken nach
Belieben

1. Die weiche Butter mit Zucker, einer Prise Salz und Vanille-
zucker schaumig rithren. Eigelb zugeben und das Maronipiiree
unterrithren. Zuletzt das Mehl unterheben.

2. Den Backofen auf 165-175 °C HeiBluft vorheizen.

3. Nun die Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tiille fiillen
und kleine Stangerl oder Kringerl nicht zu knapp nebeneinander
auf ein vorbereitetes Backblech auftragen.

4. Im vorgeheizten Backofen 10-12 Min. auf Sicht, d. h. unter
Beobachtung, backen.

5. Nach Belieben die Enden in helle oder dunkle Schokolade-
glasur tunken und beliebig verzieren.

VARIATIONEN
— Fiir einen intensiveren Vanillegeschmack evtl. noch etwas
Mark einer Vanilleschote zugeben.

— Die Masse zusitzlich mit Muskatnuss, Nelkenpulver oder Zimt
aromatisieren oder mit etwas Kakaopulver einfirben.

VERFEINERN
— Evtl. jeweils 2 Stangerl mit Preiselbeermarmelade zusammen-
setzen.

— Kleine Busserl aufspritzen und eine geviertelte oder halbierte,
gut abgetropfte Amarenakirsche in die Mitte eindriicken und erst
dann backen.

Wenn Sie die Stangen etwas linger formen, haben Sie eine ausge-
zeichnete Beigabe fiir Desserts und Eisspezialititen, wie etwa Vanilleeis

mit Amarenakirschen.
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