Kokos-Vanille-Kipferl

Bis Weihnachten ist es nicht mehr lang, und ich habe gestern
mit der Weihnachtsbackerei angefangen. Gestartet wurde mit
feinen Kokos-Vanille-Kipferl, die meiner Meinung nach auf
keinem Weihnachtsteller fehlen diurfen. Das Formen der Kipferl
stellte mich auf eine harte Geduldsprobe, denn es wollte
einfach nicht so recht klappen. Zum Schluss sind die Kipferl
aber ganz schon geworden, wie ich meine.


https://damofoodworld.de/2023/11/25/kokos-vanille-kipferl/







Die Kokos-Vanille-Kipferl sind eine etwas abgewandelte Version
der klassischen Vanille-Kipferl. Statt der 100 g Mandeln habe
ich nur 80 g verwendet und den Rest mit Kokosraspeln
aufgefillt. Nach dem Backen wurden die Kokos-Vanille-Kipferl
mit Puderzucker bestreut und die eine Halfte der Platzchen mit
Schokolade 1Uberzogen. Ein ganz wunderbarer, leichter
Kokosgeschmack entfaltet sich, wenn man die Platzchen auf der
Zunge zergehen lasst. Nicht nur an Weihnachten ein Genuss.
Aber warum lange rumreden, hier kommt das Rezept fur Euch:












Das Rezept fiir die Kokos-Vanille-Kipferl:

Zutaten fiir den Teig:

300 g Mehl

1 Eigelb

100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker
200 g weiche Butter

80 g gemahlene Mandeln
20 g Kokosraspeln

Zutaten fiir das Topping:

1 Pck. Vanillinzucker
50 g Puderzucker

100 g dunkle Kuverture
Kokosraspeln

Zubereitung Teig:

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
. Alle Zutaten fur den Teig verkneten und anschlieBend fur

30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

. Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen und diese zu

ca. 4 cm lange Stucke schneiden. Jedes Stuck mit der
Hand zu Kipferl formen und auf ein Backblech legen.

. Die Kokos-Vanille-Kipferl im vorgeheizten Backofen bei

160°C Umluft, ca. 10 Minuten backen.

. Die Kipferl auskuhlen lassen.
. Puderzucker und Vanillezucker mischen und damit die

erkalteten Kipferl bestreuen.

. Die Kuvertiure schmelzen und die Kokos-Vanille-Kipferl

mit der einen Seite in die Schokolade tauchen und mit
Kokosraspeln verzieren.



Viel SpaB wiinsche ich Euch!

wlirde ich mich

Wenn Du mein Rezept ausprobiert hast,
oder nutze

@damofoodworld Uber eine Verlinkung sehr freuen,
den Hashtag #damofoodworld












Weitere leckere Weihnachtsrezepte:

= Schoko Knusper Crossies

= Vanillekipferl Mandarinen-Kuchen

= Schokomousse mit Kirschen und Punschsauce
 Bratapfel-Birnen-Weihnachtsmarmelade

= Himbeer Pfirsich Creme

= Weihnachtliche Preiselbeer Frischkasetorte
= Spekulatius-Schokokuchen

= Haselnuss Toffifee Makronen



https://damofoodworld.de/2021/12/20/schoko-knusper-crossies/
https://damofoodworld.de/2021/11/30/vanillekipferl-mandarinen-kuchen/
https://damofoodworld.de/2022/12/11/schokomousse-mit-kirschen-und-punschsauce/
https://damofoodworld.de/2022/11/27/bratapfel-birnen-weihnachtsmarmelade/
https://damofoodworld.de/2022/01/02/himbeer-pfirsich-creme/
https://damofoodworld.de/2021/12/07/weihnachtliche-preiselbeer-frischkaesetorte/
https://damofoodworld.de/2022/12/06/spekulatius-schokokuchen/
https://damofoodworld.de/2021/12/02/haselnuss-toffifee-makronen/

