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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

250 g Butter

100 g St�ubzucker

350 g Weizenmehl, gl�tt

1 Stk. Ei

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

10 g  Zitronensch�len

geschnitten

1 Prise  Speises�lz jodiert

Für die Füllung

100 g M�rillenm�rmel�de

Für d�s Dekor

200 g Kuvertüre, dunkel

Linzer Kipferl

40—50 Min

Zubereitung

1 Für den Teig die zimmerw�rme Butter mit St�ubzucker, dem M�rk der

V�nilleschote und Zitronensch�len sch�umig schl�gen, d�bei n�ch und

n�ch d�s Ei unterrühren.

2 D�s gesiebte Mehl und eine Prise S�lz unter die Butterm�sse heben.

3 Anschließend mit Dressiers�ck und Sterntülle �uf eib B�ckp�pier Kipferl

dressieren und bei 180 °C Umluft 10 Minuten goldbr�un b�cken.

4 Die Kipferl �uskühlen l�ssen und immer 2 Kipferlh�lften mit

M�rillenm�rmel�de zus�mmen kleben.

5 Zuletzt zwei Drittel der Kuvertüre schmelzen l�ssen, den Rest der Kuvertüre

in kleine Stücke schneiden und in die w�rme, flüssige Kuvertüre einrühren.

Die Kuvertüre so l�nge rühren, bis keine Stückchen mehr vorh�nden sind.

Die Spitzen der Kipferl in Kuvertüre t�uchen und �uf B�ckp�pier trocknen

l�ssen.

TIPP :  Die Teigm�sse ergibt in etw� 60 Kipferl.


