Vanillekipferl

Zutaten:

50g gemahlene Mandein

50g gemahlene HaselnlUsse

300g Weizenmehl Typ 405 bzw Weissmehl
100g Zucker

200g Butter

2 Eigelbe

1Prise Salz

5 Packchen guten Vanillezucker (oder 50g selbstgemachten)
> Tasse gesiebten Puderzucker

Zubereitung:

Mandeln, Haselniisse, Mehl, Zucker und Salz mischen

Butter in kleine Wurfel schreiben und mit den Eigelben zu der
Mehlmischung geben

mit den Handen oder der Kichenmaschine zligig zu einem Teig
verkneten, nur so lange, dass die Zutaten gut zusammen halten (nicht
Uberkneten, sonst werden die Vanillekipferl nicht miirbe)

den Teig gut eingepackt (mit Folie oder in einer Tupperdose) far
mindestens 2Stunden in den Kihlschrank ruhen lassen

in der Zwischenzeit Vanillezucker und Puderzucker mischen

je nachdem wie gross die Vanillekipferl werden sollen ein Teigstlick von
der Grésse zwischen einer grossen Haselnuss und Walnuss nehmen
das Teigstluck kurz in der Hand kneten, zur Kugel formen und aus
dieser dann zwischen den Handen zu einer Rolle mit spitzen Enden
formen

Teigrolle wie einen Halbmond biegen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen

unbedingt darauf achten, dass in dem geformten Teig keine Risse sind
sonst brechen die gebackenen Vanillekipferl sehr schnell

Vanillekipferl bei 190°C/Umluft 170°C 10-12 Minuten backen
Vanillekipferl noch etwas auskuhlen lassen und die noch warmen
Vanillekipferl vorsichtig in der Zuckermischung wenden. Der
schwierigste Teil ist den Zeitpunkt zu erkennen, wo die Vanillekipferl
noch warm genug sind damit der Zucker gut an ihm haften bleibt, und
kalt genug damit der Vanillekipferl beim Wenden nicht zerbricht. Ich
habe nie auf die Uhr geguckt, aber ich denke, das man die Vanillekipferl
mindesten 10min abkuhlen lassen sollte.



