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Mehl

Hefe

Zucker

Milch

Butter

Salz

Ei

Mandeln gehackt
Sultaninen
Rosinen

Orangeat

500 g

1 Wurfel
50 g

200 ml
1259+ 50 g [y e
0,25 TL

1

50 g
1259
1259
40 g

Zitronat (Sukkade) 40 g

Zimt
Puderzucker
Vanillezucker

0,5TL

etwas
1 Packchen

Zubereitung

50 g vom Mehl in eine Schussel geben, die Hefe reinbroseln,
1% EL Zucker dazugeben und mit 100 ml lauwarmer Milch
zu einem Vorteig verrthren. AnschlieBend 30 Minuten gehen
lassen.

Nach der Gehzeit das restliche Mehl, den restlichen Zucker,
die restliche Milch, Salz, das Ei und 125 g weiche Butter mit
dem Vorteig verkneten. Die Mandeln, das Orangeat und
Zitronat, den Zimt und Rosinen + Sultaninen unterkneten und
2 Stunden gehen lassen.

Den Teig nochmal griindlich durchkneten und dann einen
Stollen formen. Den Stollen auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und nochmals 30 Minuten gehen lassen.
Den Stollen im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 60 min
goldbraun backen.

Den noch heiBen Stollen groBzlgig mit zerlassener Butter
bestreichen und nach dem Abkuhlen zunachst den Vanille-
zucker driberstreuen und anschlieBend je nach Geschmack
dick mit Puderzucker bestduben. Vor dem Verzehr sollte der
Stollen eine Woche trocken lagern.

Experimentieren Sie gern noch mit anderen Gewiirze und wer mag kann
auch etwas Marzipan in den Teig einarbeiten! Viel Spal3 beim Nachbacken
und eine schéne Adventszeit!



