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fur 2 Bleche Klpferl

Zutaten

250g Weizenmehl
200g Butter

100g gemahlene
Walnusse

3-4 El Kamptaler
Bio-Blutenhonig

1 Prise Salz

Mark einer halben
Vanilleschote

Zum Walzen
200g Puderzucker
Mark einer ganzen
Vanilleschote
1 Pkg. echter
Vanillezucker

Fur mehr Inspirationen folgt uns gerne
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch!
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-Vanillekipferl

FUr die Honigkipferl die nicht ganz kalte Butter in kleine
Stucke schneiden, und die restlichen Zutaten fur den Teig
zugeben. Die Zutaten mit einer Palette abbréseln und zuletzt
handisch fertig verkneten bis der Teig geschmeidig ist.

Den Teig zu einer Kugel formen und in einem
Bienenwachstuch (oder Frischhaltefolie) einwickeln und 2
Stunden im Kuhlschrank rasten lassen.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und aus der ersten
Halfte eine Rolle formen. Nun wird die gewunschte
Kipferlgrolie runter gestochen. Daraus werden schone Kipferl
gerollt. Das passiert nachher auch mit der zweiten Teighalfte.
Die Honigkipferl werden bei 180 Grad Ober-Unterhitze fur ca.
10-12 Minuten im Backofen gebacken.

Wahrend die Kipferl im Rohr sind wird der Vanillezucker in
einer Wanne gemischt, die Kipferl werden dann noch heifd in
dem Zucker gewalzt und dann zum auskUhlen auf ein
Auskihlblech gesetzt. Und dann kann auch schon genascht
werden! Oder in die Keksdose sortiert ...
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