Vanillekipferl




Zutaten

Fiir ca. 100 Stiick

Fiir dew Teig

280 g Weizenmehl
(Typ 405)

100 g Mandeln
(geschalt und

gemahlen)

709 Zucker

210g Butter

1 Vanilleschote
(Mark)

Buw Watzen

200 g Zucker

1 Vanilleschote
(Mark)

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

u Elnzelhandel erhdittich.

Vanillekipferl

Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Mehl, Vanillemark, Man-
deln, Zucker und Butter zlgig zu einem glatten
Teig kneten. Wichtig bei der Zubereitung des
Teiges ist, dass er nicht zu warm werden darf.
Den fertigen Teig in 3 Portionen teilen, jeweils
eine Rolle mit 2—3 cm Durchmesser formen,
einzeln in Frischhaltefolie wickeln und mindes-
tens 12 h im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Teigrollen in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den, halbieren und zu Kipferl formen (falls der
Teig dabei brechen sollte, lasst man ihn ein-
fach kurze Zeit auf der Arbeitsflache liegen,
bis er etwas warmer — aber nicht zu warm —
und weicher ist). Anschliefend auf ein Back-
blech mit Backpapier legen und im vorgeheiz-
ten Ofen bei 160 °C Umluft fir 12—14 min
hell backen.

Fir den Vanillezucker das Vanillemark aus der
Schote kratzen und gut mit dem Zucker ver-
mischen. (Am aromatischsten schmeckt der
Vanillezucker, wenn man den gemischten Zu-
cker mit der Schote in einem Glas mindestens
fir eine Woche ziehen lasst und gelegentlich
schuttelt.) Die gebackenen heifRen Kipferl sehr
vorsichtig im Vanillezucker wenden, anschlie-
3end auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Top

Jetzt lagert man die Platzchen am besten flr
mind. 3 Tage in einer Blechdose, so werden
sie noch murber und entfalten das Vanillearo-
ma. In der Blechdose kénnen sie an einem
kihlen Ort fir 2 Wochen aufbewahrt werden.




