Pistazien - Kipferl

Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Margarine (Sanella) oder Butter
75 G anm Zucker
1 Vani | | ezucker (hell)
1 Prise Salz
100 Gramm Pi stazien (grine, ungesal zene Kerne),
Kei nesfal | s gesal zene
50 Gramm Geschal te, gemahl ene Mandel n
200 G anm Mehl
ZUM WALZEN
75 G anm Puder zucker
25 G anmm GCenahl ene Pi stazien

2 Tit chen Bour bon-Vani | | ezucker

Anleitung:

Fir die Mandeln keine nmt Schal e verwenden oder diese mt hei Bem
Wasser Uberbrihen und di e Schal e abdricken am besten ni mt man
Mandel splitter und nmahlt diese in der Mulinette selbst, so erzielt
man das beste Aroma.

G Une Pistazien-Kerne gibt es bei den Trockenfrichten, nicht im
nor mal en Super mar kt - Angebot kei nesfall s gesal zene verwenden und
versuchen, diese zu waschen Kerne in der Mulinette sel bst mahl en
O en auf 190°C Ober-und Unterhitze vorhei zen, kei ne Ur uft (trocknet
aus) | &sst sich vorzugsweise in der Kichenmaschi ne rihren, da viel
Kraft erforderlich Margarine stickchenweise nmt Zucker und Mehl und
Ubri gen Zutaten zugeben, so dass nicht eine Zutat jeweils auf einer
Stelle ist auf hoéchster Stufe ridhren |assen zw schendurch stoppen
und mt einemPlastik-Schaber den Teig von den Wanden | 8sen

wei terrihren, bis gut verm scht ergibt einen festen Teig, den man
zur Kugel fornt.

Den Teig in Alufolie einw ckelt und Uber Nacht i m Kihl schrank

auf bewahrt (m ndestens 2 h) Teig dann mit einem groflen Messer in
Schei ben schnei den, diese in Streifen, umsich das Portionieren zu
erleichtern mt einer genauen Kichenwaage jeweils 12 g abw egen,
damt alle gleichnmilBi g backen zunachst klei ne Kugeln rollen, diese
[ &nglich rollen und zu Hornchen formen jeweils mt 3 cm Abstand auf
ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech | egen bei 190°C Ober - und
Unterhitze 12 - 14 min. hellgelb - nicht braun backen. Es enpfielt
sich gut durch Sichtfenster beobachten (bis erste Ecken Ieicht

gol dgel b sind) weni ge M nuten auf dem Backbl ech abkiihl en | assen,
weil sie unmttel bar nach dem Backen sehr brichig sind (werden aber
nach weiteren M nuten schnell fest) Puderzucker unbedi ngt sieben.

Nun mt den Ubrigen Zutaten m schen noch warne Kipferl darin wal zen
krei sform g anstei gend auf einen groflen runden Teller schichten mt
einem | ei chten Geschirrtuch bedecken und in einen kihlen Raum stellen
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