Weihnachtsduft liegt in der Luft
Guetzli mit Medjooldatteln aus Palästina
[bookmark: _Hlk213578471]Zutaten:
100g		Butter oder vegane Alternative
  75g		Vollrohrzucker oder Mascobadozucker claro
100 g		Dinkelmehl
  25g 		Foniomehl claro
1Prise		Salz
1 Teelöffel	Backpulver
6 grosse	Medjooldatteln claro
1.	Die Datteln grob hacken und bereitstellen.
2. 	Butter / vegane Alternative, Salz und Zucker schaumig rühren.
3.	Mehl und Backpulver dazu sieben und alles vermischen.
4.	Die Dattelstückchen darunter mengen
5.	Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und knapp 1cm dick auswallen.
6.	Bei 180° C für 25- 30 min in der Ofenmitte backen.
7.	Danach nur kurz etwas abkühlen lassen, in Vierecke schneiden und auf dem Blech ganz 
	erkalten lassen.

Guetzli mit Brooks Mangos
Zutaten:
100g		Butter oder vegane Alternative
  75g		Vollrohrzucker oder Mascobadozucker claro
100 g		Dinkelmehl
  25g 		Foniomehl claro
1Prise		Salz
¼ Teelöffel	Ingwerpulver claro
1 Teelöffel	Backpulver
100g		Brooks Mangos claro
1 Esslöffel	Frischer Zitronensaft
3 Esslöffel	Orangensaft claro
1.	Die Mangos mit einer Schere in Stückchen schneiden und 
           mindestens während 3 Stunden in 4 Esslöffel Zitronen-Orangensaft einlegen. 
2. 	Butter / vegane Alternative, Salz, Ingwerpulver und Zucker schaumig rühren.
3.	Mehl und Backpulver dazu sieben und alles vermischen.
4.	Die Mangostückchen darunter mengen.
5.	Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und knapp 1cm dick auswallen.
6.	Bei 180° C für 25- 30 min in der Ofenmitte backen.
7.	Kurz etwas abkühlen lassen, in Vierecke schneiden, auf dem Blech ganz erkalten lassen.
                              
                       Rezepte mit claro-Zutaten von Dorothea Eggmann Zopfi, Glarus

