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fur ca. 80 Stlick

50 g weille Kuvertlre

70 g Marzipan

150 g Mandeln (gerieben)
200 g Mehl glatt

150 g Butter

40 g (Rohr-)Zucker

3 Dotter

1/2 TL Zimt
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Far die Schoko-Kipferl zuerst Kuvertire und Marzipan reiben. Super dafur geeignet ist die
Trommelraffel fir die Kenwood Chef Kiichenmaschinen. Dazu die grobe Reibe verwenden. Wer

ganze Mandeln zuhause hat: die kdnnen mit der feinen Reibe gerieben werden.

Alle Zutaten (auch Marzipan und Schokolade) in die Riuhrschiissel der Kenwood Kiichenmaschine
geben und mit dem K-Haken zu einem festen Teig kneten. Sollte der Teig zu warm sein, lieber
noch fur eine halbe Stunde in den Kuhlschrank geben. Ansonsten kann er gleich zu den Kipferl
geformt werden. Dazu mit einem Messer kleine Stlicke abschneiden und daraus gleich grofie
Kipferl formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Fir die Mandelsplitter-Kipferl die Kipferl nun mit Eiweifl} bestreichen und mit zerkleinerten
Mandelsplitter bestreuen (diesen Schritt auslassen, wenn die Kipferl nur mit Schokolade verziert
werden).

Im 180 °C vorgeheizten Ofen (HeiRluft) fir ca. 8-9 Minuten backen. Die Kipferl auskihlen lassen.

Zum Verzieren die dunkle Kuvertire im Topf bei geringer Hitze schmelzen lassen. Mit einer Gabel
die Schokolade schnell tiber die Mandel-Kipferl verteilen. Trocknen lassen.

Fir die Schoko-Kipferl die Kipferl auf der Oberseite in der Kuvertire tunken und auf einem Blech
trocknen lassen. Wer mag, kann die Kipferl noch mit zerkleinerten Mandel-Blattchen bestreuen.

Fir die marmorierten Kekse etwas weilte Kuvertire schmelzen lassen. Einen Loffel voll weilde
Kuvertlre in den Topf mit der dunklen Kuvertire geben, ein paar Kekse eintunken und auf ein
Blech geben. Vorgang immer wieder wiederholen, damit eine schéne Marmorierung entsteht.

Die Kekse in eine luftdichte Keksdose geben, dann halten sie 3-4 Wochen.



