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Zubereitung °
Zutaten

Flir die Masse Butter mit Staubzucker, Vanillin Zucker, Salz und
Zitronenschale mit dem Handmixer (Riihrstébe) cremig riihren. Die Eier
einriihren. Das Mehl dariiber sieben und mit der Milch mit dem
Kochloffel ziigig unterriihren.

Die Masse sofort in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (5 mm @) fiillen.
Kipferln auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen.

Ein Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres (Ober-/Unterhitze: 180
°C, HeiB8luft: 160 °C) schieben und ca. 16 Minuten backen. Den
Backvorgang mit den {ibrigen Kipferln wiederholen. Die erkalteten
Kipferln mit Marmelade zusammensetzen. Die Glasur erwdrmen, mit
Kuvertiire verriihren und die Spitzen der Kipferln darin tunken.

Tipps: Bei Spritzteig muss das Mehl zligig mit dem Kochloffel eingeriihrt
(keinen Mixer verwenden) und schnell verarbeitet werden, sonst zieht
der Teig an und ist nicht mehr dressierfahig.

Fir die Kekspresse wird der Spritzteig zusétzlich mit 3 - 4 EL Milch
verrihrt. Ein Spritzteig mit Niissen kann nicht fir die Kekspresse
verwendet werden.

In einer gut schlieBenden Dose an einem kiihlen Ort sind die Linzer
Kipferln ca. 6 Tage haltbar.

Linzer Spritzmasse:
220 g weiche Butter
100 g gesiebter Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin
Zucker

1 Prise Salz

172 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene

Zitronenschale

2 Eier (Gr6R3e M)
300 g glattes Mehl
5 EL Milch

Zum Fiillen:

100 g passierte
Ribiselmarmelade

Zum Tunken:

100 g Dr. Oetker Kuchen
Glasur Kakao

50 g fliissige
Vollmilchkuvertiire (29 °C)
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