HASELNUSSKIPFERL / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #88

- ANZEIGE -

Kipferl duirfen auf keinem Platzchenteller zu Weihnachten fehlen. Diese Version
wird mit HaselnUssen zubereitet und nach dem Backen mit Schokolade und
gehackten HaselnUssen Uberzogen. Die Haselnusskipferl schmecken wunderbar
aromatisch und versifRen euch die Adventszeit. Ihr bendtigt nur wenige Zutaten
und konnt so ganz schnell leckere Platzchen zaubern.

Allgemeiner Tipp fiir die Weihnachtsbéckerei: Falls du mehrere Sorten
Platzchen backen mdchtest. Stelle alle Teige vorab her und lagere sie beschriftet im
Kuhischrank. Mirbeteig halt sich gekihlt mehrere Tage. Bereite dann deine Sorten
Tag fur Tag zu und hebe Reste auf. Am Ende kannst du aus der Ubrigen Kuverttire
und schon gedffneten Lebensmitteln Rocky Roads herstellen.

@ g @ fooo] PORTIONSRECHNER:
D Stick: 16

Zubereitungszeit Kihlzeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
1 Stunden 1.5 Stunden 11 Minuten 160 °CH
MURBETEIG MURBETEIG:

Verknete alle Zutaten kurz mit einer Kiichenmaschine oder per Hand zu einem Teig.
Forme ihn zu einer Kugel oder dricke ihn flach auf einen Teller. Decke ihn ab und
stelle ihn fir mindestens 1-2 Stunden oder auch Uber Nacht in den Kihlschrank.

125 g Mehl

50 g HaselnUsse

(gemahlen)
100 g Butter
KIPFERL FORMEN
50 g Zucker
Knete den Teig kurz durch, forme ihn zu einer Rolle mit 4 cm Durchmesser und 1 Pr. Salz

schneide 2 cm dicke Scheiben ab. Rolle diesen Scheiben zu Kugeln und forme

daraus 10-12 cm lange Rollen - achte dabei darauf, dass die Mitte etwas dicker ist 1TL Tonkapaste

Oooon O

als die Enden, aber die Enden nicht zu diinn werden. Lege sie, zu Kipferln gebogen Y TL Zimt
und nicht zu eng aneinander, auf ein mit Dauerbackfolie belegtes Backblech und
kihle sie fiir weitere 30 Minuten im Kihlschrank oder 15 Minuten im Gefrierfach. DEKORATION:

[]  150g Zartbitterkuvertiire
OFEN VORHEIZEN )

] 1 TL Kokosol
Heize den Ofen auf 160°C Heil3luft vor. Ich bevorzuge diese Einstellung, da ich so ] 50 g Haselnisse
mehrere Bleche gleichzeitig backen kann. Du kannst die Bleche aber auch einzeln (gehackt)

bei 180°C O/U backen.

KIPFERL BACKEN

Backe die Bleche etwa 11-14 Minuten. Achte darauf, dass die Spitzen nicht zu
dunkel werden, an den Spitzen erkennst du, wann die Platzchen fertig sind. Nimm
die Bleche aus dem Ofen und lasse die Platzchen auf dem Blech vollstandig
abkuhlen, so zerbrechen sie nicht beim Bewegen.

DEKORATION

Hacke die Kuverttre fein und schmilz zwei Drittel davon Uber einem warmen
Wasserbad oder in der Mikrowelle. Nimm die Kuverttre vom Herd und rihre das
Ubrige Drittel gemeinsam mit dem Kokosol ein. Tauche die Kipferl nun bis zur Halfte
in die flussige Kuvertiire, lasse sie kurz abtropfe, streiche die Unterseite leicht ab
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und setze sie anschlieBend auf eine Dauerbackfolie. Streue die gehackten
HaselnUsse dariber und lasse die Kuverture fest werden. Viel Spal3 beim
Nachbacken, eure Sally!



