Vanillekipferl

Portionen Wartezeiten
ca. 2.5 Bleche 30 Minuten
Zutaten
e 250g Mehl e 1 Prise Salz

e 200g Butter (in Flockchen)

e 100g Haselnusse (gerieben) SRR

e 100g Puderzucker
e /0g Puderzucker

e 2 Packungen Vanillezucker
e 0.5 Teeloffel Vanillepulver

Zubereitung

1. Mehlin eine Schussel geben

2. Butter, Nusse, Vanillepulver, Puderzucker und Salz zugeben und alles erst
mit Knethaken, dann mit den Handen verkneten

. Teig in Frischhaltefolie ca. 30 Minuten kaltstellen

. Ofen auf 150°C vorheizen

. Teig aus Folie nehmen und in ca. Fingerdicke Teigrollen formen
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. Diese in ca. 3cm lange Stuckchen schneiden und in dunne Kipferl
(Halbmond) formen, da diese spater noch aufgehen

. Auf Blechen 20 Minuten goldbraun backen

8. Vanillezucker und Puderzucker gut vermischen
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9. Kipferl aus dem Ofen holen und noch heild die Zuckermischung
darubersieben
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