Eierlikdrkipferl mit Verpoorten Original

Zutaten

fur 60 Eierlikorkipferl mit Verpoorten Original

Fir den Teig:

300 g Mehl

200 g kalte Butter

100 g Puderzucker

100 g blanchierte, gemahlene Mandeln
60 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
1 Vanilleschote

Fir die Puderzuckermischung:
120 g Puderzucker
2 Pck. Bourbon-Vanillezucker

Zubereitung

Mehl, Puderzucker und Mandeln vermengen. Butter in kleine Wirfel schneiden. Das Mark der Vanilleschote rauskratzen
und zusammen mit den Butterwirfeln und dem Verpoorten Original Eierlikor zur Mehlmischung geben. Ziigig zu einem Teig
verkneten und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens zwei Stunden kaltstellen.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen. Den Teig portionsweise aus dem Kiihlschrank holen, wallnussgrofRe
Stuckchen abteilen, zu Kipferln formen und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Hierbei etwas Abstand
zwischen den Kipferln lassen, da sie beim Backen noch etwas aufgehen. Jedes Blech nacheinander im vorgeheizten Ofen ca.
10 — 12 Minuten backen. Wéahrend die Kipferl im Ofen sind, den Bourbon-Vanillezucker mit dem Puderzucker mischen. Die
Eierlikdrkipferl direkt nach dem Backen vorsichtig in der Zuckermischung wenden und auf einem Gitter vollstandig auskihlen
lassen.

Link zum Rezept: Eierlikorkipferl mit Verpoorten Original
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