Weihnachtsduft liegt in der Luft 
Schokoladeguetzli - Brunsli 
[bookmark: _Hlk213578471][bookmark: _Hlk213749471]Zutaten:
125g		frisch gemahlene Mandeln claro
  75g		Vollrohrzucker oder Mascobadozucker claro
 2 Esslöffel 	Dinkelmehl oder Foniomehl claro
1Prise		Salz
½ Teelöffel	Zimt claro
80g		Dunkle Schokolade, fairafric oder Masccao claro
1		Eiweiss	
1.	Alle Zutaten bis und mit Zimt mischen.
2. 	Eiweiss steif schlagen und daruntermischen.
3.	Schokolade im Wasserbad schmelzen und glattrühren.
4.	Mandelmasse und Schokolade zu einem Teig zusammenfügen.
5.	Den Teig auf etwas Zucker knapp 1cm dick auswallen.
6.	Formen ausstechen und Guetzli ca. 5 Stunden trocknen lassen.
7.	5 min bei 250° C in der Mitte des Ofens backen.


Schokoladechips-Guetzli (Rezept mit nur Eigelb)
Zutaten:
  60g		Butter oder vegane Alternative
  70g		Vollrohrzucker oder Mascobadozucker claro
 1Prise		Salz
½ Esslöffel 	Ingwerpulver claro
1		Eigelb
100 g		Dinkelmehl oder Foniomehl claro
  60g		Dunkle Schokolade, fairafric oder Masccao claro 

1.	Schokolade in feine Stückchen schneiden.
2. 	Butter / vegane Alternative schaumig rühren.
3.	Salz, Ingwer, Eigelb und Zucker dazu rühren.
4.	Schokolade und Mehl mischen und alles zu einem Teig zusammenfügen.
5.	Nussgrosse Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen  
            und etwas flach drücken
6.	Bei 180° C für 10 min in der Ofenmitte backen.


                               Rezepte mit claro-Zutaten von Dorothea Eggmann Zopfi, Glarus

