VA N I L L E K I P F E R L

Zutaten für 60 Stück:

100g
ungeschälte Mandeln

300 g
Mehl

2
Eigelb

100 g
Zucker

1 Prise
Salz

Mark von 1 Vanilleschote

abgeriebene Schale von ¼ unbehandelten Zitrone

200 g
kalte Butter

Zum Bestreuen:   100 g  Puderzucker



     3 – 4   Päckchen Vanillinzucker 

Für das Backblech:   Butter

Die Mandeln mit Schale oder abgezogen in der Mandelmühle feinmahlen.

Das Mehl auf der Arbeitsfläche sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Das Eigelb, den Zucker, das Salz, das Vanillemark und die Zitronenschale in die Vertiefung geben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei rühren. Die Mandeln und die Butter in Flöckchen darüber verteilen. Alles mit einem Messer durchhacken und dann mit kühlen Händen schnell zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in eine Schüssel geben und zugedeckt 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Vom Teig etwa walnussgroße Stücke abteilen. Aus diesen auf der Arbeitsfläche etwa 6 cm lange Rollen formen und dann zu Hörnchen biegen. Die Kipferl auf das Blech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten backen.

Den Puderzucker mit dem Vanillinzucker mischen und die Hälfte auf eine große Platte sieben. Die noch warmen Kipferl behutsam auf die Platte legen, mit der restlichen Zuckermischung bedecken und darin auskühlen lassen.

K O K O S M A K R O N E N

Zutaten für 60 Stück:

4
Eiweiß

1 Prise
Salz

200 g
Zucker

2 Tropfen   Bittermandelöl

1 Messerspitze   Zimt

200 g
Kokosraspel

60 kleine runde   Oblaten

Das Eiweiß mit dem Salz zu sehr steifem Schnee schlagen. Nach und nach den Zucker einrieseln lassen und alles weiterschlagen, bis eine cremige Masse entsteht.

Das Bittermandelöl und den Zimt einrühren, die Kokosraspel untermischen.

Den Backofen auf 120 bis 140 Grad vorheizen.

Mit zwei nassen Teelöffel kleine Teighäufchen auf Oblaten setzen. Die Makrönchen auf dem Backblech auf der mittleren Schiene des Ofens in etwa 30 Minuten mehr trocknen als backen.

