WALNUSSKIPFERL

200g Mehl

200g Butter (kalt)
4 EL Zucker

1 Pck Vanill ezucker
6 Eigelb

1 Prise Salz

Di ese Zutaten schnell zu einem Mirbteig kneten,

2 gleich grofRe Kugeln fornen, ca 45 Mn in den Kuhl schrank

| egen.

Aus bei den Kugel n eine |l angliche Rolle fornen,

je in ca 20-25 gleich grofRe Sticke teilen und zu Kugeln rollen

dann 3 Std kalt stell en.

135¢g frisch gemahl ene Wl nisse
135 g Zucker
3 Eiwei 3

Fur die Fullung Eiwei Be steif schlagen, Zucker einrieseln
| assen
und di e WAl nisse unt er heben.

Auf ei ner benehlten Arbeitsflache di e Kugel n handfl achengrol
rund ausrollen (schnell arbeiten, damt der Teig nicht warm
und zu weich wird) - ausreichend

Mehl verwenden!

Jeweils 1 TL Fullung darauf setzen, zwei Seiten in der Mtte
zusamendr tcken

und so zu Kipferl fornen.

Auf einem mt Backpapi er ausgel egt em Backbl ech setzen.

Ca 3-4 Mn bei groBer Hitze (225 Grad) backen, dann ca 6-7 Mn
bei reduzierter Hitze gol dgel b backen.

Noch lauwarm mt reichlich Puderzucker bestauben.



