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Dr Baasler Dézämber

Weihnachts-Schüüfeli Zutaten:
(für 4 Personen)

1 Quick-Schüüfeli 
(oder Quick-Schinggli)

2 Pâte Brisée-Fertigteige 
(Leisy)

grobkörniger Senf

gehackter Peterli

2 Eiweiss

2 Eigelb

Zubereitung: 
Sülze von «Quick-Schüüfeli» wegwaschen. Fleisch 
gut abtrocknen.
Brisée-Teige auf der Backtrennfolie aufs Blech 
geben und mit Gabel einstechen. Eiweiss auf 
dem Teig verteilen und den fein gehackten 
Peterli darüber streuen.
«Schüüfeli» mit Senf einbalsamieren und auf den 
Teig geben. Diesen darum herum packen. 
Aus dem Restteig Sterne oder Herzen ausstechen 
und diese mit etwas Eigelb auf dem Teigkleid 
fi xieren.
Alles mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten 
Ofen bei 180 Grad 35�–�40 Minuten ausbacken.
Herausnehmen. 
Etwas abkühlen lassen und servieren.
Dazu passt Karto� elsalat oder Rotkraut.

Ein gemütliches Festessen wünscht
-minu  
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-minu’s Kuchigschichte
Ein Weihnachtsessen muss nicht immer Stress bedeuten.
Das traditionelle «Schinggli» oder «Schüüfeli», das in Basel ja immer wieder 
am Heiligen Abend auf den Tisch kam, ist dank «Quick-Hilfe» überhaupt 
keine Hexerei mehr.
Damit das Ganze im festlichen Kleid erscheint, wickeln wir das «Schüüfeli» 
in einen Brisée-Teig. Ab in den Ofen! Und schon haben wir das köstlichste 
Weihnachtsessen. Zubereitung: 10 Minuten – Backzeit: 35 Minuten. 
P.S. Die Zubereitung kann morgens geschehen – abends dann das «Schüüfeli» 
nur noch in den vorgeheizten Ofen schieben. 


