= THE VANILLA

Die erste Vanille Manufaktur der Schweiz &

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Menge: 1Kg Teig

Zutaten
275g Butter
125g Zucker
70g Eigelb

2 Stiick Vanille Schoten Planifolia von «THE FINE ART OF VANILLA Manufaktur”
Bestellung: www.shop.the-vanilla.ch

135g gemahlene Mandeln geschalt

385g Weissmehl

Weitere Zutaten
150g Puderzucker
1 Vanille Schoten

Zubereitung
2 Stick Vanille Schoten auskratzen

Butter (Zimmertemperatur) und Zucker im Rihrwerk aufschlagen, ausgekratzte Vanille
und Eigelb beigeben.

Gemahlene Mandeln und Weissmehl langsam beigeben und zu einem Teig
zusammenwirken.

Teig in ca. 2cm Stangen rollen und gleichgrosse Stlicke von ca. 15g schneiden.
Teigstiicke zu Gipfel rollen (ohne Spitzige Enden) und auf die vorbereiteten Backbleche
mit Backpapier geben.

Im Backofen bei 160°C-170°C 12-15 min backen.

Sie sollten fast keine Farbe erhalten.

1 Stick Vanilleschote auskratzen und mit den handen im Puderzucker vermahlen das die
Vanillekdrner sich schon verteilen.
Nach dem Backen die Vanille Hornli mit diesem Vanille-Puderzucker bestrueuen

Hinweis: 1Kg Teigmasse ergibt ca. 90 Stlick Vanillegipfel

The Vanilla GmbH Manufaktur Zircherstrasse 118, 8952 Schlieren: T 0787579079: info@the-vanilla.ch : www.the-vanilla.ch
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THE VANILLA

Die erste Vanille Manufaktur der Schweiz £

Folgen Sie «The Vanilla Manufaktur»

Einkaufsliste Vanille-Hornli ca. 1Kg

275g Butter

125g Zucker

709 Eigelb

2 Stiick Vanille Schoten Planifolia von «THE FINE ART OF VANILLA Manufaktur”
Bestellung: www.shop.the-vanilla.ch

135g gemahlene Mandeln geschalt

385g Weissmehl

Weitere Zutaten

150g Puderzucker
1 Vanille Schoten
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