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Zutaten

300 g Mehl

509 gemahlene HaselnUsse
5049 gemahlene Mandeln
100 g Zucker

1 Pakchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

200 g kalte Butter

Zum Bestiuben:
100 g Puderzucker
3 Pakchen Vanillezucker

Das Lieblingsrezept von Fabian Rist

»Meine absoluten Lieblingsplatzchen sind die Vanillekip-
ferl. Bei Weihnachtsplatzchen gibt es ja auch den Trend
immer ausgefallenere zu backen (das weiB ich, weil mei-
ne Frau leidenschaftlich jedes Jahr viele Sorten backt).
Aber manchmal will man einfach nur das klassische so
wie das mit Weihmachtsliedern ja auch funktioniert - ganz
nach dem Motto ,,never change a running system®.
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Zubereitung
Die Zutaten genau abwiegen und bereitstellen.

Das Mehl in eine Schissel sieben, die gemahlenen Haselniisse und Mandeln sowie den Zu-
cker, den Vanillezucker, das Salz und die Eigelbe hinzufligen. Dle Butter in Flockchen dazu-
geben und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 1-2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) Vorheizen.

Den Teig in Portionen teilen und diese zu bleistiftdicken Strangen rollen. Jeden Teigstrang in
ca. 5 cm lange Stlcke schneiden. Die Enden jeweils etwas dinner rollen, sodass sie spitz
zulaufen. Dann die Réllchen zu kleinen Hérnchen biegen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten backen.

Den Puderzucker auf einen Teller sieben, mit Vanillezucker mischen und die noch warmen
Kipferl vorsichtig darin wenden, bis sie vollstandig von der Zuckerschicht umhdillt sind. Wer
modchte, kann den Puderzucker auch mit einem Sieb Uber die noch warmen Platzchen streu-
en.




