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Der Teig

Die Butter mit einem Messer in kleine Sticke
schneiden und gleichmdaRig auf dem Mehl
verteilen. Gemahlene Mandeln, eine Prise Salz
und den Staubzucker hinzufligen.

Alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig
verkneten und anschlieRend zu einer Kugel
formen.

Hinweis
Ist der Teig zwischendurch zu weich oder warm geworden, deckt ihn einfach ab und stellt
ihn far eine Weile in den Kuhlschrank. Sobald der Teig gut gekdhlt und formbar ist,

schneidet ihr jeweils ein Stick ab und formt daraus direkt ein Kipferl.
Der restliche Teig bleibt wadhrenddessen im Kuhlschrank.,

Lv Kipferl formen

Far schén gleichmafige Kipferl rollt ihr den Teig zuerst zu einer etwa 2 cm dicken Rolle.
Davon schneidet ihr rund 3 cm lange Stucke ab und formt sie zigig auf der Arbeitsfldche
oder direkt mit den Hadnden zu Kipferl.

Racken

Anschliefend im vorgeheizten Backofen bei 170 °C HeilRluft etwa 10-12 Minuten backen.
Achtung! Nicht zu lange, die Kipferl fdrben nach dem Herausnehmen noch leicht nach

[ucker & Vanille

Sind die Kipferl kurz ausgekuhlt und noch lauwarm, vermischt ihr Staubzucker mit
reichlich Vanillezucker und wendet die Kipferl vorsichtig darin.

[eit zum VVernaschen

Sind die Kipferl vollstdndig ausgekuhlt, kédnnt ihr sie vorsichtig in eine Keksdose legen
oder direkt auf den Kuchentisch stellen.



