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MENGE: 40 Stuck

AUFWAND: YV U

KIPFERLTEIG

175 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln
75 g Puderzucker

1 Vanilleschoten

1 Prise Salz

2 Eigelb

150 g Butter (kalt!)

PUDERZUCKERKLEID

100 g Puderzucker
50 g Zucker
2 Vanilleschoten

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 min
WARTEZEIT: 1h
BACKZEIT: 12 min

Kratz fur den Kipferlteig und das Puderzuckerkleid die
Vanilleschoten aus und mische die Vanille jeweils

unter den Puderzucker. Gib den Kristallzucker zur Mischung
fur das Puderzuckerkleid hinzu.

Mische das Mehl mit dem Vanille-Puderzucker, den
gemahlenen Mandeln und dem Salz. Schneide die kalte (!)
Butter in kleine Wiirfel und gib sie zusammen mit den
Eigelben zur Mischung hinzu. Knete aus allen Zutaten

rasch einen Teig. Packe den Teig in Folie gewickelt fur 1 Std.
in den Kuhlschrank.

Heize den Backofen auf 140°C vor. Lege zwei Backbleche
mit Backpapier aus.

Unterteile den Teig in zwei Teile. Belasse einen Teil im
KUhlschrank und forme aus dem anderen Teil durch Rollen
und Biegen kleine Hornchen (Achtung: die Rander sollten
nicht zu dunn sein!). Wiederhole dies mit Teil 2 des Teiges.
Lege die Kipferl jeweils mit Abstand auf das Backblech.

Backe die Vanillekipferl fur ca. 12-15 min. Die Rander
sollten gerade braun werden.

Lass die Kipferl etwas abkuthlen () und walze sie noch
lauwarm (!) in der Vanille-Puderzucker-Zucker-Mischung.
Lass die kleinen fein-mUrben Schénheiten auf einem
Kuchengitter auskuhlen.

¥ Verwende fir den Teig kalte (!) Butter und halte
die Ruhepause ein, damit die Vanillekipferl
spdter nicht brechen.

¥ Forme den Rand nicht zu dinn , damit die Kipferl
gleichmaRig backen und die Rander spdter nicht
brechen.

¥ Backe die Kipferl nicht zu lange. Beim Rausholen
sind sie noch weich, harten beim AbkUhlen aber aus.

¥ Die Kipferl mlssen etwas abgekuhlt sein bevor
du sie in Puderzucker walzt, sonst sind sie zu weich.

v Wadlze die Kipferl noch leicht lauwarm in der
Puderzuckermischung, damit das weif3e Kleid
gut haften bleibt.

¥ Der Kristallzucker im Puderzuckerkleid gibt etwas
extra Crunch.



