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Es ist immer alles eine Frage der Perspektive 

Für gewöhnlich schätze 
ich es, morgens ins 
nahe Dorf zu spazieren, 

die frische Winterluft tief in 
meine Lungen einzuatmen 
und meinen Gedanken  
nachzuhängen. So bin ich 
wach und bereit für einen 
langen Sitzungstag. Der 
abendliche Spaziergang 
zurück auf den Hof dient 
dem Verarbeiten der  
Ereignisse und dem  
Durchlüften des Hirns.

Ja, für gewöhnlich schätze 
ich das sehr. Nicht so an 
diesem Dienstag, am Tag 
des Sturmes, der ungezü-
gelt und heftig am Postauto 
riss und den Regen gegen 
dessen Scheiben peitschte. 
Nein, die Vorstellung, in 

diesem Hundewetter den 
Heimweg unter die Füsse zu 
nehmen, graute mir. Kurz-
entschlossen rief ich mei-
nen Mann an und fragte ihn, 
ob er nicht die Güte hätte, 
sich als Taxichauffeur zu 
betätigen. Angekommen  
im Dorf, fuhr «Harry» auch 
schon den Wagen vor.

Ich stieg ein und roch, bevor 
ich sah. Sollte ich? Nein, 
dachte ich, er ist so nett, 
dich abzuholen, du hältst 
den Mund. Also sagte ich 
nichts, konnte mir aber 
einen scheelen Blick, der 
vom Chauffeur natürlich 
sofort bemerkt wurde, nicht 
verkneifen. «Was guckst 
du?», fragte er argwöhnisch. 
«Ähm, deine Kleider, das 

sind die Stallkleider oder? 
Hättest du nicht …?» 

Und dann war’s um mich 
geschehen. All meine guten 
Vorsätze schmolzen wie  
der Schnee in der Sonne 
und ich doppelte nach: 
«Hättest du nicht wenigs-
tens den Sitz mit einem 
alten Leintuch schützen 
können? Weisst du, es gibt 
noch andere Menschen,  
die dieses Auto benutzen 
(also ich) und es ausser- 
ordentlich schätzen, wenn 
sie sich auf einen sauberen 
Sitz setzen könnten.»

Ich konnte nicht begreifen, 
wieso das so schwierig 
sein sollte. «Das ist ein 
Bauernauto», erwiderte 

mein Mann in aller Seelen-
ruhe. Das brachte mich 
noch mehr in Rage, und  
ich konterte, dass er nicht 
die einzige Person wäre, 
die dieses Fahrzeug be- 
nutzen würde. Wir haben ja 
nur eines, und wenn ich mit 
meinen schönen Kleidern 
zu einem Anlass fahre, will 
ich sie nicht verschmutzen. 
Und schon gar nicht will  
ich stinken wie ein Kalb! 

Der Angesprochene drehte 
sich gemächlich zu mir um, 
musterte mich von unten 
bis oben und meinte dann: 
«Du könntest ja den Sitz 
mit einem sauberen Lein-
tuch abdecken.» Verdutzt 
schaute ich ihn an und 
dann brach ich in schallen-

des Gelächter aus. Ich 
musste richtig losprusten. 
Schlussendlich lachten wir 
beide aus vollem Halse. 

Ja, es ist immer alles  
eine Frage der Perspektive. 
In diesem Sinne wünsche 
ich euch allen einen guten 
Start ins neue Jahr und 
viele wunderbare, lustige 
und abenteuerliche Momen-
te im 2020. Möge es viele 
sonnige Stunden für euch 
bereit halten! Und wenn ihr 
euch mal über jemanden 
oder etwas ärgert, haltet 
kurz inne und versucht, die 
Sache aus einem anderen 
Blickwinkel anzuschauen! 
Ich für meinen Teil werde 
mir dies als Neujahrsvor-
satz nehmen.
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Kugelrund ins neue Jahr
Kochen und backen / Die süssen und salzigen runden Häppchen haben es teilweise in sich: kalorienmässig oder mit etwas Alkohol.

BERN Wer all die Texte zu Ab-
nehmen oder Übergewicht nach 
den Festtagen, die alle Jahre wie-
der erscheinen, nicht mehr se-
hen kann und lesen will, jedoch 
Lust verspürt, Zeit in der Küche 
zu verbringen, sollte nachfolgen-
de Rezepte ausprobieren. So 
ganz nach dem Motto «kugel-
rund ins neue Jahr» kann man 
sich und seine Gäste noch etwas 
mit diesen süssen oder salzigen 
Kugeln verwöhnen, bevor es wie-
der richtig losgeht draussen.

Wer das Grundprinzip begrif-
fen hat, kann ganz nach seinem 
eigenen Geschmack die Rezepte 
etwas abändern, ergänzen oder 
sogar neue Kreationen erfinden. 
Nur vor schmutzigen Fingern 
darf man sich nicht fürchten, 
denn diese bleiben garantiert 
nicht sauber. 

Esther Thalmann

Weitere kugelrunde Rezepte:  

www.bauernzeitung.ch/rezepte

Dreikönigskuchen

Zubereiten:  zirka 30 Minuten
Backen: zirka 25 Minuten
Gehen lassen: 2 Stunden
Für 8 Stück

1 Königsfigur
Backpapier

Teig
100 g Sultaninen
500 g Mehl
3 EL Zucker
1 TL Salz
30 g Hefe, zerbröckelt
2,5 bis 3 dl Milch, lauwarm
75 g Butter, flüssig, abgekühlt

Garnitur
1 Eigelb, mit
1 EL Milch verrührt
2 EL Mandelblättchen
wenig Hagelzucker

1. Die Sultaninen mit heissem
Wasser übergiessen.

2. Teig: Mehl, Zucker und
Salz mischen, eine Mulde
formen. Hefe in wenig
Milch auflösen, mit restli-
cher Milch und Butter hin-
eingiessen. Zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt bei Raum- 

temperatur aufs Doppelte 
aufgehen lassen.

3. Sultaninen abgiessen,
unter den Teig kneten. Teig
nochmals zugedeckt aufs
Doppelte aufgehen lassen.

4. Aus einem Viertel Teig eine
Kugel formen, auf das mit
Backpapier belegte Blech
setzen. Restlichen Teig in
8 Teile schneiden, Kugeln
formen, dabei den König
in einer Kugel verstecken.
Teigkugeln mit wenig Ab-
stand rund um die Mitte an- 
ordnen. Mit einem feuchten
Tuch bedeckt 15 Minuten
aufgehen lassen.

5. Kuchen mit Eigelb bestrei-
chen, mit Mandelblättchen
und Hagelzucker bestreuen.
Im unteren Teil des auf
200°C vorgeheizten Ofens
25 bis 30 Minuten backen.

Tipp: Königsfiguren sind beim 
Bäcker erhältlich. Als Ersatz 
kann man auch eine Bohne  
nehmen.  et

Rezept:  

www.swissmilk.ch/rezept

Cakepops 
Zubereiten:  zirka 40 Minuten
Kaltstellen:  zirka 2 Stunden
Für ungefähr 20 Stück

(Grill-)Holzstäbchen 
1 Styroporblock 

Ungefähr 300 g Kuchenresten 
(Biskuit oder Rührkuchen)
60 g weiche Butter
125 g Mascarpone, Quark 
oder anderen Frischkäse
100 g Puderzucker
100 g dunkle Schokolade  
oder Schokoladenkuvertüre
Verschiedene Verzierungen

1. Kuchenresten zerbröseln.
2. Butter, Mascarpone und

Puderzucker zusammen- 
mixen. Der Mischung die
Kuchenbrösel beigeben.

3. Aus der Masse 20 zirka
nussgrosse Kugeln formen
und diese dann für mindes-
tens zwei  Stunden im Kühl-
schrank kaltstellen.

4. Schokolade klein hacken
und über dem Wasserbad
schmelzen oder einfach
die Kuvertüre erwärmen.

5. Die Teigkugeln auf die
Holzstäbchen spiessen
und in der Schokolade
drehen. Zum Trocken ins
Styropor stecken.

6. Kurz bevor die Schokolade
richtig anzieht, in beliebiger
Verzierung drehen.

7. Bis zum Servieren
nochmals kühl stellen.

Tipp: Wer mag, gibt einen 
Schuss Alkohol, passend 
zum Kuchen, dazu. Dann 
jedoch den Mascarpone  
etwas reduzieren, damit  
die Masse nicht zu flüssig 
wird.

Hinweis: Wer keinen Styropor-
block hat, kann auch Steck-
moos für Schnittblumen  
verwenden. Das Steckmoos  
in eine Schüssel einpassen. 
Für mehr Gewicht Wasser dazu 
geben. Mit einer Alufolie ab- 
decken, wegen der Hygiene.  et

Rezeptidee etwas angepasst: 
www.sixx.ch

Käse-Pops mit Paprika 
Zubereiten:  zirka 40 Minuten
Kaltstellen: zirka 1 Stunde
Für ungefähr 20 Stück

Salzstängeli 
Salzbretzeli1

Schalotte (oder 1 kleine Zwie-
bel und ½ Bund Schnittlauch)
1 reifer Camembert,  
zirka 125 g
125 g Mascarpone
100 g Ziegenfrischkäse
1 Prise Salz
etwas Pfeffer aus der Mühle
2 TL Paprika edelsüss
1 TL Kümmelsamen

1. Schalotte mit dem Schaft
(oder die Zwiebel und
Schnittlauch) fein schnei-
den.

2. Camembert mit einer
Gabel zerdrücken
und mit Mascarpone,
Ziegenfrischkäse

und Schalotte ver- 
mengen.

3. Käsemasse mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver
und Kümmel würzen.
1 Stunde kühl stellen.

4. Mit angefeuchteten
Händen Kugeln formen.
Nochmals kühlstellen.

5. Kugeln auf ein Salzbretzeli
geben und mit einem Salz-
stängeli aufspiessen. Vor
dem Servieren mit etwas
Paprikapulver bestreuen.

Tipp: Statt Salzbrezeli und 
-stängeli Cracker und Zahn- 
stocher verwenden. Also die
Kugeln auf einen Cracker
geben, mit einem Zahnstocher
aufspiessen und mit Paprika-
pulver garnieren.  et

Rezeptidee etwas angepasst: 
www.teegut.com
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