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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbteig

150 g M�ndeln gerieben

60 g H�selnüsse geh�ckt

270 g Butter

2 Eidotter

300 g Mehl gl�tt

80 g St�ubzucker

2 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den Dekorzucker

100 g St�ubzucker

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

V�nillekipferl mit Bourbon V�nille

90—120 Min

Zubereitung

1 Zun�chst M�ndeln, H�selnüsse, Mehl, St�ubzucker, V�nillezucker und S�lz

mit der zimmerw�rmen Butter und den beiden Dottern zu einem gl�tten

Teig verkneten.

2 Teig zu einer Rolle formen und 1 Stunde im Kühlschr�nk r�sten l�ssen.

3 Anschließend von der Teigrolle gleichm�ßig etw� 1-2 cm dicke Stückchen

�bschneiden und zu Kipferl formen.

4 Auf ein B�ckblech mit B�ckp�pier legen und bei 180 °C Umluft im B�ckrohr

10 Minuten goldbr�un b�cken.

5 In der Zwischenzeit St�ubzucker mit V�nillezucker und dem V�nillem�rk der

Schote zu Dekorzucker mischen.

6 Gleich n�ch dem B�cken, wenn die Kipferln noch w�rm sind, mit dem

Dekorzucker bestreuen.

7 1 kg Teigm�sse ergeben in etw� 80 Stück.


