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Vanille-
Ripferl
fUr die
Kipferlform

Zutaten

fiir ca. 32 Stuich:

+ 150 g Weizenmehl

«50 g gemahlene Mandeln

+ 60 g gesiebter Puderzucker
« 1Prise Salz

+ 1Péchchen Venillezucker

- 110 g Ralte Butter

- 2 Eigelbe (GroRe S oder M)

- 1 Packehen Bourben Vanillezucker

« 1EL ZucRer oder nach
Geschmach Puderzucher

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Bachzeit:
15-20 Minuten

Zubereitung

Mehl, Mandeln, Puderzucker, Vanillezucker und Salz in einer Schissel
mischen. Die halte Butter in Rleinen Stickchen und die Eigelbe hinzufiigen. Mit
den Handen oder den Knethaken einer KUchenmaschine alle Zutaten zu
einem Mirbeteig verkneten.

Stellen Sie die Coolinato Kipferiform auf ein Backblech und fetten Sie die Form
mit sehr wenig Ol ein. Nun kénnen Sie den Teig portionsweise in die
Platzchenmulden driicken. Mit Hilfe des Teigschabers gelingt dies sehr ein-
fach und Sie kiinnen den Uberschissigen Teig leicht entfernen.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umiluft vorheizen und die
Kipferl je nach Bachofen 15-20 Minuten backen. Die Platzchen sind fertig,
wenn sich die Spitzen leicht bréunen.

Das Bachblech mit der Kipferlform nun aus dem Ofen nehmen und die Kipferl
ca. 5 Minuten abhiihlen lassen. Inzwischen auf einem tiefen Teller den Bour-
bon Vanillezucker mit dem Zucker oder Puderzucher vermischen. Die Kipferl
vorsichtig aus den Backmulden lgsen und noch heiRR in der Zuckermischung
wenden.

AnschlieRend den Giberschissigen Zucher kurz abschitteln und die Platzchen
auf einem BacRgitter vollsténdig aushihlen lassen.

Folgt uns auf o o

00

Zimt-
Ripferl
fir die
Kipferlform

AT ) ()

fiir ca. 32 Stuch:

+ 150 g Weizenmehl

«50 g gemahlene Mandeln

+ 60 g gesiebter Puderzucker

« 1Prise Salz

- 1/2 - 1EL Zimt (nach Vorliebe)

- 110'g Ralte Butter

- 2 Eigelbe (GroRe S oder M)

« TELZimt

« 1EL Zucker oder nach
Geschmach Puderzucher

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Bachzeit:
15-20 Minuten

Zubereitung

Mehl, Mandeln, Puderzucher, Zimt und Salz in einer Schilssel mischen. Die
Rhalte Butter in Rleinen Stiickchen und die Eigelbe hinzufigen. Mit den Handen
oder den KKnethaken einer Kiichenmaschine alle Zutaten zu einem Miirbeteig
verhneten.

Stellen Sie die Coolinato Kipferiform auf ein Bachblech und fetten Sie die Form
mit sehr wenig OI ein. Nun kénnen Sie den Teig portionsweise in die
Platzchenmulden driicken. Mit Hilfe des Teigschabers gelingt dies sehr ein-
fach und Sie kiinnen den Uberschissigen Teig leicht entfernen.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umiuft vorheizen und die
Kipferl je nach Bachofen 15-20 Minuten backen. Die Platzchen sind fertig,
wenn sich die Spitzen leicht bréunen.

Das Bachblech mit der Kipferlform nun aus dem Ofen nehmen und die Kipferl
ca. 5 Minuten abhihlen lassen. Inzwischen auf einem tiefen Teller den Zimt
mit dem Zucker oder Puderzucker vermischen. Die Kipferl vorsichtig aus den
Bachmulden |6sen und noch heif? in der Zuckermischung wenden.

AnschlieRend den Uberschissigen Zucker kurz abschitteln und die Platzchen
auf einem Backgitter vollstandig auskihlen lassen.

Folgt uns auf 0 o
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Schoko-
Ripferl
fir die
Kipferlform

Zutaten

fiir ca. 32 Stiick:

+ 150 g Weizenmehl

« 50 g gemahlene Haselniisse

«60 g gesiebter Puderzucher

« 1Prise Salz

+ 1/2 - 1EL Backkakao (nach Vorliebe)
- 110 g Ralte Butter

» 1 ELRum ader 3 Tropfen Rumaroma
- 2 Eigelbe (GroRe $ oder M)

« 1 EL BackRahkao

» 1EL Zucher oder nach

Geschmach Puderzucher

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Bachzeit:
15-20 Minuten

Zubereitung

Mehl, Haselniisse, Puderzucker, Bachkakao und Salz in einer Schissel
mischen. Die kalte Butter in Rleinen Stiichchen, Rum (oder Aroma) und die Ei-
gelbe hinzufiigen. Mit den Hénden oder den Knethaken einer Kichen-
maschine alle Zutaten zu einem Mirbeteig verkneten.

Stellen Sie die Coolinato Kipferiform auf ein Backblech und fetten Sie die Form
mit sehr wenig Ol ein. Nun kénnen Sie den Teig portionsweise in die
Platzchenmulden driicken. Mit Hilfe des Teigschabers gelingt dies sehr ein-
fach und Sie kinnen den Uberschiissigen Teig leicht entfernen. Den Backofen
auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umluft vorheizen und die Kipferl je nach
Bachofen 15-20 Minuten bachen. Die Platzchen sind fertig, wenn sich die
Spitzen leicht bréunen.

Das Bachblech mit der Kipferlform nun aus dem Ofen nehmen und die Kipferl
ca. 5 Minuten abkihlen lassen. Inzwischen auf einem tiefen Teller den Kahao
mit dem Zucker oder Puderzucker vermischen. Die Kipferl vorsichtig aus den
Backmulden lGsen und noch heil? in der Zuckermischung wenden.
AnschlieRend den (berschissigen Zucher kurz abschitteln und die Platzchen
auf einem BacRkgitter vollstdndig auskiihlen lassen.

Tipp: Wenn Sie es etwas herber mdgen, kénnen Sie die Kipferl auch nur mit

Backhakao bestauben und fir die, die es siR lieben, bestreichen Sie die Kip-
ferl mit warmer SchoRoladenkuvertire.

Folgt uns auf 0 o

00

Himbeer-
Ripferl
fir die
Kipferlform

AT ) ()

fiir ca. 32 Stuch:

+ 150 g Weizenmehl

«50 g gemahlene Mandeln

+ 60 g gesiebter Puderzucker

« 1Prise Salz

+ 1Péchchen Venillezucker

- 1 EL fein gemahlene getrochnete Himbeeren

» 110 g kalte Butter

- 2 Eigelbe (GroRe $ oder M)

« 1EL fein gemahlene,
getrochnete Himbeeren

« 1EL Zucker oder nach
Geschmach Puderzucker

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Bachzeit:
15-20 Minuten

Zubereitung

Mehl, Mandeln, Puderzucker, Vanillezucker, gemahlene Himbeeren und Salzin
einer Schissel mischen. Die kalte Butter in Rleinen Stiickchen und die Eigelbe
hinzufiigen. Mit den Handen oder den Knethaken einer Kichenmaschine alle
Zutaten zu einem Mirbeteig verkneten.

Stellen Sie die Coolinato Kipferiform auf ein Bachblech und fetten Sie die Form
mit sehr wenig OI ein. Nun kénnen Sie den Teig portionsweise in die
Platzchenmulden driicken. Mit Hilfe des Teigschabers gelingt dies sehr ein-
fach und Sie knnen den Uberschissigen Teig leicht entfernen. Den Backofen
auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umluft vorheizen und die Kipferl je nach
Bachkofen 15-20 Minuten bachen. Die Platzchen sind fertig, wenn sich die
Spitzen leicht brdunen.

Das Bachblech mit der Kipferlform nun aus dem Ofen nehmen und die Kipferl
ca. 5 Minuten abkihlen lassen. Inzwischen auf einem tiefen Teller die ge-
mahlenen Himbeeren mit dem Zucker oder Puderzucker vermischen. Die Kip-
ferl vorsichtig aus den Backmulden I&sen und noch heil? in der Zuchermis-
chung wenden. AnschlieRend den Uberschiissigen Zucker kurz abschiitteln
und die Pl&tzchen auf einem Bachagitter vollstandig auskihlen lassen.

Tipp: Durch den fruchtigen Himbeergeschmach sind diese I{ipferl das ganze

Jahr ein Hochgenuss, nicht nur an Weihnachten. Probieren Sie auch andere
getrocknete Obstsorten z.B. Kirschen oder Erdbeeren.

Folgt uns auf . 0 o




