Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Pistazien Kipferl mit Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker

Zutaten:
flir ca. 45 Stiick

Fir die Kipferl

¢ 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 gewdrfelt

Abrieb einer halben Tonkabohne oder Mark einer
Vanillestange

e 1Prise Salz

Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker

100 g Zucker

Abrieb einer unbehandelten Limette

8 Basilikumblatter

Eine Messerspitze Tonkabohne oder 1 Packchen
Vanillezucker

Zubereitung

. Fiir den Basilikum-Tonkabohnen-Limettenzucker den Zucker mit Tonkabohnenabrieb, Limettenabrieb und
Basilikumblatter in einem Morser fein zermabhlen, 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. Anschlielend 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 Marser fein zermabhlen.

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



. 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).



