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Raffinierte Gutsle: Pistazien Kipferl mit Basilikum-Tonkabohnen-

Limettenzucker

R

[caption id="attachment_11458" align="aligncenter" width="709" caption="Kdostliche Kipferl mit Pistazien,

Tonkabohne..."] [/caption]

Es ist wieder Zeit um Gutsle (Weihnachtsgeback) zu backen. So kommt man gleich in die richtige
Vorweihnachtsstimmung. Dazu habe ich einige neue Rezepte entwickelt und bereits probieren lassen. Eines
davon sticht besonders heraus und ist absolut empfehlenswert. Kaum gebacken, schon verzehrt. So soll" s
sein...

Hier das raffinierte Rezept fiir 'Pistazien Kipferl mit Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker":

Zutaten

flir ca. 45 Stiick

Fir die Kipferl
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100 g Pistazien

1 kleines Eigelb (GroRe M)

140 g Mehl (Typ 405)

35 g Starke

35 g Puderzucker

20 g Zucker

140 g Butter, klein gewiirfelt

Abrieb einer halben Tonkabohne oder Mark einer Vanillestange
1 Prise Salz

Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker

100 g Zucker

Abrieb einer unbehandelten Limette

8 Basilikumblatter

Eine Messerspitze Tonkabohne oder 1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

1.

Fiir den Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker den Zucker mit Tonkabohnenabrieb, Limettenabrieb
und Basilikumblatter in einem Morser fein zermahlen, bis sich der Zucker griin farbt. Den ,,nassen“
Zucker auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen und im Ofen bei 60°C ca. 30 Minuten trocknen.
AnschlieRend den griinen Zucker im Morser 2 Minuten zermahlen. Zucker beiseite stellen (wird erst zum
Schluss benétigt, wenn die Kipferl aus dem Ofen kommen).

Fiir die Kipferl die Pistazien im Ofen bei 80°C (Umluft) eine halbe Stunde trocknen.

Dann abkiihlen lassen. Die Pistazien im Blitzhacker oder mit dem Morser fein zermahlen.

Dann alle Zutaten (fiir die Kipferl, siehe oben) in einer Schiissel schnell zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig abgedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten kuhlen.

Den Kipferlteig anschlieflend in drei Rollen drehen. Mit einem Messer aus jeder Rolle 15 Teigstlicke
schneiden.

Jedes Teigstiick mit der Hand schnell zu Kugeln drehen. Die Kugeln zu Kipferl formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Kipferl bei 160°C (Umluft) ca. 15 Minuten backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die Kipferl 3 Minuten abkiihlen. Dann sogleich noch warm
vorsichtig im griinen Zucker walzen (Vorsicht: die warmen Kipferl sind noch zerbrechlich und werden
erst beim weiteren Abkiihlen fester).






