WEIHNACHTSGEBACK

ca. 50 Stiick « ca. 45 Minuten + Kiihlzeit.

Zart, buttrig und herrlich
aromatisch: Vanillekipferl
gehoren einfach auf den
Plitzchenteller. Mit Mandeln, =
echter Vanille und einer dicken /Za=
Schicht Puderzucker schmecken 58
sie nach Advent pur. ot

i T
Zutaten Zubereitung

Fiir ca. 50 Stiick o Teig kneten
Mehl, Mandeln, Zucker, Mark der
280 g Mehl Vanilleschote, Salz, Eigelb und Butter
100 g gemahlene Mandeln rasch zu einem glatten Teig verkneten.
80¢g Zucker 9 Kiihlen
Den Teig in Folie wickeln und
200g kalte Butter mindestens 30 Minuten kalt stellen.
2 Eigelb e Kipferl formen
1 Vanilleschote Aus dem Teig kleine Rollen formen,
oder 2 TL Vanillepaste in Stlicke schneiden und zu Kipferln
biegen. Auf ein Blech legen.
1 Prise Salz
o Backen
& Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C
Zum Walzen: Ober-/Unterhitze etwa 10-12 Minuten
80 g Puderzucker backen, bis die Spitzen leicht Farbe
bekommen.
2 Pck. Vanillezucker

6 Bestiduben
Puderzucker und Vanillezucker
mischen. Die noch warmen Kipferl

vorsichtig darin walzen und auskuhlen
lassen.

nordseekrimiwelt.de



