Linzer - Kipferl

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Butter oder Margarine
150 G anmm St aubzucker

3 Ei dotter (Eigelb)

1 Prise Salz

1 Pack. Vanill ezucker

Zitronensaft (von 1/2 Zitrone)

350 Gramm Mehl (griffig oder universal)
200 Gramm Mari | | enmar mel ade (Apri kosenkonfitidre)
100 Gramm Schokogl asur

Anleitung:
Die weiche Butter (Margarine) mt dem Staubzucker, Eidotter, Salz
und Vanil |l ezucker schaum g rihren.

Zitronensaft unterrihren. Das Mehl | angsam unter die Schaunmasse

r uhren. Backbl ech mit Backpapi er bel egen oder mt Butter (Margarine)
einfetten. Den Teig in einen Spritzsack fallen und Kipferln

vorsi chtig auf das Backbl ech spritzen (nicht zu eng bei sanmen). Je
nach Gr6Re ca. 10 - 15 M n. imvorgehei zt em Backrohr bei ca. 180°C
(Gas: Stufe 2 - 3) gol dbraun backen. Ki pferl n auskihl en | assen.
Jeweils ein Kipferl mt Mrnelade (Konfitlire) bestreichen und ein
zwei tes darauf | egen. Beide Enden des Kipferls in Schokogl asur
tunken. Naturlich kann fiur die Linzerkipferl auch andere Marnel ade
(Konfiture) verwendet werden z.B. Erdbeer-Marnel ade. Das Zubereiten
der Linzerkipferln ist sicher auch fir Kinder ein spassiges

Backer | ebni s.



