Lielse AY\%L :

Ergibt ca. 2 Bleche

ZUTATEN:

Fiir den Teig:

300 g Mehl

200 g weiche Butter

100 g Zucker Ags Wabe fon go

100 g gemahlene Mandeln, Genoim gs\
vorzugsweise blanchiert

1 Eigelb.

1 Piackchen Vanillezucker

Zudem:
Puderzucker zum Wilzen oder
alternativ zum Bestiuben
1 Pickchen Vanille-
a_zjxj;cker zum Wilzen

Frohe Weinach fen und.
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ZUBEREITUNG:
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Alle Zut i : .
Tei s:daten .fm' d'en Teig zu einem geschmeidigen Kipferlteig verkneten. Den
€ sodann in Frischhaltefolie packen und ca. 30 Minuten kaltstellen.

Den Backofen auf 160°C Umluft (180°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

AnschlieBend den Teig zu einer Rolle formen und diese in gleichgroBe, mund
gerechte Stiicke schneiden. Bei Bedarf die Rollen auf leicht bemehlter Arbeit
fliche herstellen. Jedes Stiick mit der Hand zu Kipferl/Halbmonden formen v
auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.

Die Vanillekipfer] nun ca. 10-12 Minuten backen. Die Backzeit variiert ein
wenig je nach GroBe der Plitzchen. Ich selbst vermeide, dass'die Vanillekiy
briunen, sondern hole sie recht hell aus dem Ofen.

Die Vanillekipfer] nach dem Backen erst mal komplett auf dem Blech ausk
lassen, damit sie fest und stabil werden. Direkt nach dem Backen sind sie

lich noch sehr weich und zerbrechlich,

AnschlieBend etwas Puderzucker mit dem Vanillezucker mischen und di
Vanillekipfer vorsichtig darin wilzen oder alternativ die Kipferl einfach

Puderzucker bestiuben.

Die Vanillekipferl in geeigneten Dosen kithl aufbewahren.




