ZUTATEN

Fwie fabelhaft

VanilleRipferl

ZUBEREITUNG

Mehl und Puderzucker in eine Schissel sieben. Die restlichen Zutaten
zugeben (die Butter stiickchenweise) und alles zligig zu einem Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 h, noch besser tber
Nacht, kalt stellen.

Den Backofen vorheizen, Ober- und Unterhitze 180°.

Aus dem Teig Kipferl formen. Dafiir kleine Teigstlicke abzupfen, daraus
zwischen den Handflachen Kiigelchen drehen und diese auf der Arbeitsflache
zu etwa 6 cm langen Rollen formen. Die Rollen zu Kipferl biegen und mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Im Ofen 7-10 min backen. Die Vanillekipferl sind fertig, wenn die Enden leicht
braun werden.

Puderzucker mit Vanillezucker mischen und auf einen flachen Teller sieben,
sodass der Teller mit Zucker bedeckt ist. Die gebackenen Kipferl 2-3 min
abkulhlen lassen, auf den Teller legen und Puderzucker dariibersieben.
Alternativ die noch heiBen Vanillekipferl im Puderzucker wélzen. Dabei
vorsichtig arbeiten, da die Kipferl sehr leicht brechen.

Die Vanillekipferl vollstandig auskiihlen lassen. In Keksdosen verschlossen
aufbewahren.

NOTIZEN

Wichtig ist, dass der Teig gut gekiihlt ist. Am besten immer nur
portionsweise aus dem Kiihlschrank nehmen. Ist der Teig zu weich, zerlaufen
die Kipferl beim Backen.



