Steirische Kurbiskern-Murbteig-Kipferl

Zutaten: (fUr ca. 60 Stiick)

140 g glattes Mehl

100 g Butter

30 g Staubzucker

Y2 Pkg. Vanillezucker

Prise Salz

50 g Kirbiskerne, fein geschrotet
15 g Kirbiskerndl

Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter (nicht zu kalt) in kleinere Wirfel schneiden und mit den anderen Zutaten in einer
Schissel oder auf der Arbeitsflache zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig
mit Frischhaltefolie einpacken und im Kuhlschrank eine Stunde rasten lassen.

Aus dem Teig eine 2 cm dicke lange Rolle formen und diese in rund 60 gleich groBe
Stlcke teilen. Die kleinen Teigstlcke zu Kipferl formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben. Das Rohr auf 170°C vorheizen und die Kipferl 12 Minuten
backen. Die fertigen Kipferl herausnehmen, auskihlen lassen und mit Stabzucker
bestreuen.
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Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at
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