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VANILLE KIPFERL

Pour ~45 biscuits

35g sucre semoule - 1 gousse de vanille - 120g beurre pommade
- 1409 farine - 60g poudre d'amandes - 1/2 cac extrait de vanille
- 60g sucre glace - 2 cas sucre vanillé -

Préchauffer le four a 170° (th5-6).

Dans la cuve du robot muni du couteau hacher la gousse de
vanille avec le sucre semoule. Tamiser le sucre dans un saladier
ou cul de poule. Ajouter le beurre pommade, la farine, la poudre
d'amande et I'extrait de vanille. Mélanger a I'aide d'une cuillére
en bois jusqu'a ce que I'ensemble forme une boule (si besoin
s'aider des mains). La séparer en 4 morceaux. Sur le plan de
travail légerement fariné allonger les morceaux en boudins. Les
aligner et les couper en troncons réguliers de 2cm. Les placer sur
une plaque a patisserie légerement farinée.

Enfourner et cuire 15 minutes.

Pendant ce temps, mélanger le sucre glace et le sucre vanillé.
Sortir les biscuits du four, les laisser refroidir puis les rouler dans
le mélange aux sucres. A conserver dans une boite en fer.
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