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Frohe Festtage,
harmonische Stunden

mit der Familie,

Gesundheit!!!
und einen guten Start : §
ins neue Jahr 2021 ;

wiinscht lhnen

von Herzen

Ihre SPO-Fraktion
Haslau-Maria Ellend

Ein grof3es Dankeschon!

an alle, die am 12. und 13. Dezember am kostenlosen
Corona-Test in Haslau-Maria Ellend teilgenommen
bzw. sich dartiber hinaus als freiwillige HelferInnen
zur Verfiigung gestellt haben.

Sie alle retten Leben!

indem Sie aktiv mithelfen, diese historische Pande-
mie einzugrenzen.

Jede/r einzelne von uns kann vieles tun (Maske
tragen, Abstand halten — Sie kennen das), aber fiir
manche braucht es auch die Hilfe von Organisatio-
nen. Zum Beispiel dafiir, Armut zu bekampfen. Ein
hdssliches Wort - und leider trotzdem gerade wie-
der wachsende Realitdt. Wir haben daher beschlos-
sen, der

Hainburger Tafel 300,- Euro Spende

zukommen zu lassen. Die ,, Tafel“ ist ein Gsterreich-
weites Projekt von Rotem Kreuz (Hainburg ist fiir
unsere Gemeinde hier zustdndig) und 03, bei dem
Lebensmittel und Hygieneartikel an Menschen mit

geringem Einkom-
men oder kleinen
Pensionen aus-
gegeben  werden.
Dass wir spenden
kénnen, haben wir
den Besucherlnnen
unseres  Oktober-
festes 2019 zu ver-
danken. Danke fiir
Ihre Treue!

Wir hoffen alle,
dass wir einander
2021 gesund wieder
treffen und sorglos in Gemeinschaft feiern kénnen.
Bis dahin stehe ich Ihnen fiir Ihre Anliegen wie ge-
habt jederzeit unter w.fritz@outlook.at zur Verfii-

gung.

Frohe Feiertage & bleiben Sie gesund!
Mit freundschaftlichen Griifien
Willibald Fritz
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Siifer Tipp fiir die Feststage

Wie viele bei uns im Ort, ist auch Gemeinderitin Ruth Moser nicht ,von
hier®. Sie ist vor {iber 40 Jahren aus der Schweiz, aus dem Kanton Appenzell
hergezogen und hat etwas von ,ihrer Kultur” mitgebracht. Fiir die gebiirtige
Schweizerin gehdren ,,Mailanderli“ genau so sehr zu Weihnachten dazu, wie

die sterreichischen Vanillekipferln.

Von ihrer Mutter hat sie das klassische Rezept tibernommen:

MAILANDERLI

Die traditionellen Butterpldtzchen aus der Schweiz

250 g Butter (nicht Margarine) zimmerwarm

250 g Zucker
2 Eier
1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Biozitrone

500 g Mehl
1Eigelb zum Bestreichen
1 EL Milch

1. Butter, Zucker und Salz schaumig
rihren. Eier nach und nachzuge-
ben und solange weiterriihren, bis
die Masse heller wird.Von der Zitro-
ne Schale abreiben, ebenfalls kurz
unterrihren.

2. Mehl untermengen und alles
gut verkneten — ab hier am besten
handisch. Teigkugel formen, etwas
flach driicken und zugedeckt mind.
2 Stunden kiihl stellen.

3. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

4. Teig portionsweise auf wenig
Mehl oder zwischen Klarsichtfolie
ca. 7mm dick auswalken. Verschie-
dene Formen ausstechen, auf mit
Backpapier belegte Bleche legen.
Kekse ca.15 Min. kiihl stellen.

5. Eigelb und Milch verriihren, Kek-
se damit bestreichen. Ca.10 Min. in
der Mitte des Ofens backen bis sie
ganz leicht hellbraun sind. Mailan-
derli auf einem Gitter auskihlen
lassen.

Woher haben die
Mailénderli
ihren Namen?

Es heil3t, das Mailanderli sei
das beliebteste Schweizer
Weihnachtsgeback. Aber ha-
ben die Murbteigkekse mit
Italien Giberhaupt etwas zu
tun?

Da gibt es nur Vermutun-
gen: 600 Jahre zuriick, im
15. Jahrhundert, reiste einst
eine eidgendssische Ge-
folgschaft nach Mailand,
um mit Ludovico Sforza di
Milano Verhandlungen zu
flihren und brachten ihm als
Geschenk Geback mit. Die-
ser sei davon so begeistert
gewesen, dass er das Rezept
unbedingt haben wollte.

Von ltalien kam es dann mit
Katharina von Medici an den
franzosischen Kénigshof
und bekam dort wohl den
franzésischen Namen Ga-
teau de Milan (ausgespro-
chen: Gaatoo do Milan), also
Kuchen aus Mailand.

In Basel werden die Mailan-
derli auch heute noch Gaa-
toodomilangli genannt!
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