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Vanillekipferl
Von Ulla Scholz
Zutaten (2 — 3 Backbleche)

500 g Weizenmehl Type 405
160 g Zucker

400 g Butter (zimmerwarm)

200 g Haselniisse (ganze Nuss)
Prise Salz

AulRerdem
100 g Zucker
50 g Bourbon-Vanillezucker

Zubereitung

Butter, Zucker und eine kleine Prise Salz in eine Kliichenmaschine geben. Auf mittlerer Stufe
3 — 4 Minuten verrihren. Wahrenddessen die Haselnilisse in einem Food-Prozessor fein
mabhlen.

Zunachst die gemahlenen Nisse zur Butter-Zucker-Mischung geben und auf kleinster Stufe
unterrihren. Nun nach und nach das Mehl einfiillen. So lange rihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Den Teig zu 3 — 4 Rollen formen.

Die Backbleche mit Backpapier auslegen. Halbzentimetergrof3e Stlicke abschneiden und
Kipferl formen. Die Kipferl kurz kaltstellen.

Auf mittlerem Einschub bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten backen und vollstandig
abkunhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Zucker mit dem Vanillezucker vermischen. Die Kipferl im
Zuckergemisch vorsichtig wenden und in Dosen schichten. Zwischen jede Lage ein Stlick
Pergamentpapier legen, damit die empfindlichen Platzchen nicht zerbrechen. Mit einem
Deckel verschlieRen, so bleiben Vanillekipferl schdn knusprig.

Ullas Klchentipps
Butter — eiskalt oder zimmerwarm?

Bei Mirbeteig gibt es oft widerspriichliche Angaben, was die Temperatur der Butter betrifft.
Verwendet man in einem Platzchenteig von Anfang an weiche oder zimmerwarme Butter,
muss dieser Mirbeteig vor dem Backen noch einmal kurz kaltgestellt werden.

Wenn wir den Teig mit kalten Butterstiickchen anrtihren, wird sofort nach dem Formen oder
Ausstechen gebacken — der Teig ist insgesamt kihler. Allerdings lasst sich das Geback
besser formen, wenn die Butter am Anfang weich ist. Kalte Butter muss zudem tlichtig
geknetet werden. Das bekommt einem Mirbeteig nicht gut, da er durch zu langes Kneten
nicht knusprig wird.
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Vanillekipferl
Von Ulla Scholz

Vanille- oder Vanillinzucker
Unbedingt darauf achten, dass fur Vanillekipferl echter Bourbon-Vanillezucker zum Einsatz
kommt. Bei Vanillin handelt es sich um einen preiswerten Aroma-Ersatz, der an echten

Vanillegeschmack einfach nicht herankommt.

Nlsse
Die Haselnlsse kdnnen durch Mandeln ausgetauscht werden. Ich kaufe immer ganze Nusse
und mabhle sie erst kurz vor dem Backen. So kann ich mich von der Qualitat der Niisse

Uberzeugen und schadhafte Exemplare aussortieren.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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