Dreierlei - Kipferl

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 70 Stuck

275 G amm Mehl

50 Gramm Mandel (n), genmahl en

50 Gramm Hasel nisse, gemnahl en

50 Gramm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

1 Prise Salz

2 Eigel b
200 Gramm Butter

Evtl. Zitronenschal e, unbehandelt,

Abgeri eben oder

Aroma (Zitronenarona)

Evtl. Kakaopul ver

Evtl. Lebkuchengewirz

Evtl. O angenschal e, unbehandelt, abgerieben
Qder

Aroma (Orangenar omm)

Evtl. Kaffeepul ver, instant

Anleitung:

Die Zutaten Mehl bis Butter zu einem Teig verkneten. Den Teig in 3
gleiche Teile teilen und nach Geschnmack aronatisieren. Chne Aroma

hat man normal e Vanill ekipferl. Dann die Teige 1 Stunde kihl stellen.

Nun di e Pl & zchen nach Belieben fornmen (z. B. Kugeln formen und mt
ei ner Gabel flach dricken, Kipferl fornen, |&angliche Platzchen ...).
Bei 200°C 10 mi n. backen.

Danach direkt in passenden Zuckerm schungen wal zen. Z. B. Zucker mt
Lebkuchengewir z m schen, oder Cappucci nopul ver fur die

Kaf f eevari ante. Fur die Zitronen- oder O angenvariante schmeckt eine
d asur aus Saft und Puderzucker super! Fur di e Kakaokipferl nehne
ich Kuvertdure.

Wer Erdnisse nag: Statt der Nisse gemahl ene Erdnisse nehmnen, i st
auch sehr |ecker! Aus di esem Rezept bekommt man insgesant ca. 70

Pl &t zchen.

I ch mache inmer direkt die doppelte Menge.

Zuber ei tungszeit: 35 M n.

Ruhezeit: 1 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor nal

Brennwert p. P.: keine Angabe



