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Kirbiskern-Kipferl

Diese steirischen Kurbiskern-Kipferl mit zartem, nussigem Murbteig und Schokoladenglasur sind ein
ideales Kekse-Rezept im Advent und zu Weihnachten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

250 g Weizenmehl
200 g Burtter kalt
100 g Kirbiskerne
75 g Staubzucker (Puderzucker)
1 Prise Salz
2 EL Kirbiskerndl
100 g Zartbitterschokolade (zum Tunken)

Nach Belieben Kiurbiskerne (fein gerieben fir die Deko)

Zubereitung

1. Fur das typische Aroma dieser steirischen Kirbiskern-Kipferl werden die Kiirbiskerne
zunachst in einer fettfreien Pfanne leicht angerdstet, damit sich ihr nussiger Geschmack
intensiv entfalten kann. Nach dem Abkuhlen werden sie fein vermahlen. Die kalte Butter wird
in kleine Wrfel geschnitten und mit dem Mehl vermischt, bis eine kriimelige Masse entsteht.
Anschliel3end kommen Staubzucker, eine Prise Salz, das Kurbiskernmehl und ein Schuss
steirisches Kurbiskerndl dazu. Alles rasch zu einem geschmeidigen Muirbteig verkneten.

2. Der Teig sollte zirka 30 Minuten kihl ruhen — jedoch nicht im Kiihlschrank, damit er beim
Formen nicht brichig wird.

3. Danach Stuck fur Stick vom Teig abnehmen, zu diinnen Rollen formen und daraus kleine,
gleichmafiige Kipferl drehen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze zirka 10 Minuten backen, danach
vollstandig auskuhlen.
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4. Fir das Finish wird Vollmilchschokolade oder Zartbitter-Kuvertire im heil3en Wasserbad
geschmolzen. Die Spitzen der Kurbiskern-Kipferl eintauchen und auf einem Gitter trocknen
lassen. Die Enden konnen mit fein gehackten oder geriebenen Kirbiskernen bestreut werden
— das sorgt fur zusatzlichen fur und ein schénes, dekoratives Ergebnis.

Tipp
Anstelle der Schokoladenglasur die steirischen Kirbiskern-Kipferl in Vanillezucker wélzen und in
Kirbiskern-Vanillekipferl verwandeln!
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