Rezept: mathildebackt

Vanillekipferl

Zeitlicher Aufwand: ca. 2 Stunden, sehr aufwandig,

Schwierigkeitsgrad: herausfordernd, Ubung und Geduld
erforderlich: Kipferl werden einzeln geformt

Menge: ca. 40 Vanille Kipferl

Zutaten

300g Weizenmehl (Typ 405)

2509 Butter (weich)

1259 Zucker

3 Eigelb

125g gemahlene blanchierte Mandeln

zum Walzen

Vanillezucker (Kristallzucker und gemahlene Vanille)

Zubereitung

1. Aus Mehl, Butter, Zucker, Mandeln und Eigelben einen Mirbeteig kneten.
Empfehlung: Mixer oder Knethaken und gegen Ende kurz mit den Handen
zusammenflgen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln, flach dricken (so kuhlt er
schneller) und fur 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Jetzt den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

3. Den Teig aus dem Kuihlschrank holen, nochmal durchkneten und zu einem langen
Strang formen (ca. 2cm dick). Mit einer Teigkarte oder einem Messer kleine Portionen
von etwa 4cm abtrennen. Diese nun zuerst zu einer Kugel und dann zu einem 8 cm
langen Strang formen (je nach GroRRe der Kipferl). AnschlieRend zu einem Kipferl
legen. Die Enden knete ich nicht diinner, da diese schnell verbrennen und der Rest
des Kipferls dann noch nicht durch ist.

4. Die Kipferl mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei
180 °C (Umluft) etwa 10-12 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

5. Diese sind dann noch sehr weich, lasse sie 3-5 Minuten abkihlen, dann kannst du
sie vorsichtig anheben. Wenn diese dabei brechen, waren sie zu kurz drin, einfach
nochmal in den Ofen schieben. Da ist etwas Gefiihl und Ubung gefragt, aber sie
schmecken auch, wenn sie nicht die typische Vanille Kipferl form haben. Walze jetzt
die noch warmen/ fast heiflen Kipferl in deinem gemischten Vanille Zucker. Der
Zucker haftet nur in heil3/ warmen Zustand der Kipfer!.

Mein personlicher Tipp:

Nutze echte Vanille, diese gibt es gemahlen als Pulver zu kaufen. Der Preis lohnt sich.

Viel Spal} beim Nachbacken — Eure mathildebackt ¥
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