Vanillekipferl

In  der deutschen Wikipedia werden

Vanillekipferl ~ beschrieben: , ... ein
traditionelles deutsch-osterreichisch-
b6hmisches Weihnachtsgeback in
Hoérnchenform.

Hergestellt werden sie aus einem Murbeteig
aus Mehl, Butter, Zucker, Eigelb und
geriebenen, oft auch (gerdsteten) Mandeln —
je nach Region aber Walniissen, Erdniissen
oder Haselniissen — der mit dem Mark von
Vanilleschoten aromatisiert ist. Er wird zu
etwa fingerlangen Spindeln geformt, zu :
Hérnchen gebogen, gebacken und anschlie3end mit Puderzucker bestreut.”

Vanillekipferl sind einer der Favoriten auf der Hitliste der deutschen Haushalte. Es gibt
unzahlige Rezepte. Mein seit ca. 20 Jahren regelmafig zu Weihnachten gebackenes und
geliebtes Rezept ist:

250 g Mehl

Y% TL Backpulver
125 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eigelb

200 g weiche Butter

125 g gemahlene, geschéalte Mandeln

Alle Zutaten mischen und zu einem Teig kneten.

Dann in daumendicke Rollen formen.

Jeweils 2 cm lange Stiicke davon abschneiden.

Diese wiederum zu 5 cm langen Rollen formen, die Ende etwas dinner.
Als Hornchen (also etwas gebogen) auf das Backpapier legen.

Bei 175 — 200 Grad ca. 10 Minuten backen.

50g Puderzucker und

1 Pk Vanillinzucker

mischen und die noch heif3en Kipferl darin wenden.

von Sabine Schmitgen
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