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Vanillekipferl v
26 dkg Mehl, 10 dkg Haselnilisse, 10 dkg Zucker,
20 dkg Butter am Brett verarbeiten, Rollen
formen, Stiicke schneiden, Kipferl wuzeln.

Noch heifBl in Zucker- Vanillezuckermischung
tauchen,

~— Vanilletorte

Biskuit: 3 Klar, 3 EB16ffel Wasser

12 dag Zucker, 1 Pkt. Vanillezucker
3 Dotter

4 dag Maizena
4 dag Mehl

Fille: 3/8 Milch, 4,5 dag Maizena, 10 dag Zucker
15 dag Butter, 1 Dotter, Vanillezucker.

Biskuit backen (nur Boden fetten!) ,fiir die Fiille
Milch, Maizena, Zucker kurz aufkochen, auskihlen

lassen, 16ffelweise in ab?etriebene Butter
mischen . Dotter und Vani lezucker dazu.




Weihnachtsstollen

Zutaten:

2 kg Mehl

1 Backpulver

250g Topfen

250g Fett

2 ganze Eier

150g Zucker

| Vanillezucker

100g grob gehackte Niisse
100g grob gehackte Mandeln
100g grob gehackte Schokolade

Zubereitung;

Mehl, Backpulver, Niisse, Mandeln, Schokolade
mischen;

Eier, Zucker, Vanillezucker, Fett und Topfen
schaumig riihren;

alles vermengen, Stollen formen

vorgeheiztes Rohr: 30-45 min 180°

noch heif}: mit zerlassener Margarine bestreichen und

Staubzucker dariiberstreuen;



