Mokkakipferl

Zutaten fur: 80 Stiick

200 Gramm Dunkl e Kuvertire
150 Gramm Butter
2 Essl . I nstantkaf f eepul ver

50 G amm  Mehl
200 Gramm Puder zucker
220 Gramm Mandel n; fein geriehen

CGeschal t
50 Gramm Dunkl e Kuchengl asur

Anleitung:

1. Von der Kuvertire 150 g grob hacken und i m Wasserbad schnel zen.
Di e Butter nach und nach hineinridhren, bis sie mt der Kuvertire
verschnmol zen und ei ne honbgene Masse entstanden ist. Das

I nst ant kaf f eepul ver hi nzuf tgen.

2. Das Mehl mt Puderzucker sieben und mt den Mandel n m schen.

3. Die Mehl mischung auf die Kuvertire-Butter-M schung geben und mt
den Knet haken des Handr dhrgerats verr thren.

4. Den Teig mt den Handen zu ei nem fl achen Ziegel formen, in
Kl arsichtfolie wi ckeln und i m Kiihl schrank 1 Stunde kihl en | assen.

5. Den Backofen auf 160 G adC vor hei zen.

6. Den Teig vor dem Verarbeiten nochmal s kurz durchkneten. Etwa
wal nussgrofRe St icke abnehnmen und zu ROl | chen nmit spitzen Enden
fornmen. Zu Hornchen biegen und i m Abstand von 2 cmauf mt
Backpapi er bel egte Bl eche setzen.

7. Imvorgehei zten Ofen etwa 12 M nut en backen.
8. Di e Kuchengl asur und die restliche Kuvertire i mWsser bad

auf | 6sen, di e abgekihlten Kipferl mt den Spitzen kurz hineintauchen
und zum Trocknen auf Backpapi er setzen.

Quédle:
*RK* 25.02. 2004 von Konrad Hei zmann



