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Sultaninen und Cranberries waschen, abtupfen und in einer ver-
schlieBbaren Schiissel mit Rum tranken. Uber Nacht tiehen las-
sen, dabei gelegentlich durchmengen.

Eine Tonkabohne in 250 ml Milch legen und die Milch ca. 10 min
kochen. Uber Nacht kalt stellen und dirchziehen lassen.

2 cl Rum in ein Glas geben und schliickchenweise verteilt auf den
Abend in den Backer oder die Backerin fillen.

Alle Zutatn warm stellen und auf Zimmertemperatur bringen.

Die Tonkabohne aus derr Milch nehmen, waschen und trocken tup-
fen. Sie kann spater flir andere Gerichte weiterverwendet werden.

Die Milch erhitzen, bis Sie lauwarm ist.

Mehl in eine Rihrschissel geben und in der Mite eine gro3e Mulde
formen. In diese Mulde die Hefe broseln. Einen Essloffel Zuckar daru-
ber streuen und vorsichtig mit ca. 175 ml Milch tGbergieBen. Die Hefe
mit einem Teil des Mehls umd der Milch zu einem Vorteig verkneten.
Etwas Mehl dariiber streuen und zugedeckt an einem warnen Ort
30 min gehen lassen.

Wahrend der Gehzeit die Mandeln hauten und ufteilen. Etwa 50 g der
Mandeln mahlen und 75 g der Mandeln hacken. Die Bittermandeln ha-

cken. Die gehackten Mandeln und Bittermandeln mit Wasser tGberbri-
hen und 5 min ziehen lassen. AnschlieBend abtupfen.



Den Zucker, den Vanillezucker, den Zimtzucker, das Salz,
das Zitronat, das Orangeat und die Zitronenschale ver-
mengen. Die zimmerwarme Butter zum Teig geben und

verkneten. Das Zuckergemisch hinzufiigen und un-

terkneten, bis alles gut vermengt ist. Sollte der Teig zu -

trocken sein und nicht alles Mehl binden, etwas der rest- - = Den Stollen aus dem Ofen nehmen. Die restliche Butter schmel-

lichen Milch zugeben, ansonsten die Milch austrinken. zen und den Stollen mit etwas mehr als der Hilfte der Butter

Den Teig an einem warmen Ort 30 min gehen lassen. ' : einstreichen. Wahrend der Stollen etwas abkiihlt, kann die But-
: ter einziehen. Nach ca. 10-

15 min die Butter noch-

mals erwarmen und auf

den Stollen streichen. Den Stollen zuckern. Butter und Zucker

kurz einziehen lassen. Puderzucker mit der Starke mischen und

auf den Stollen stauben. Den Stollen komplett abkiihlen lassen.

€ Behutsam die gehackten Mandeln golden
rosten und zusammen mit den gemahlenen

Mandeln zum Teig geben und verkneten. Den Stollen in Klarsichtfolie -
@ st alles gut vermengt, die Sultaninen und einwickeln und an einem 'ﬁ ; ’%
Cranberries unterheben, bis diese gut kihlen, lichtgeschitzten 8 M
verteilt sind. - - Ort ruhen lassen. Nach vier bis sieben Tagen ist er gut durch- S
@ Lisst die zusitzliche Flussigkeit den Teig zu - - gezogen und kann angeschnitten werden. Je nach Geschmack s

kurz vor dem Servieren nochmals mit Puderzucker bestauben.

feucht werden, ein klein wenig mehr Mehl
hinzugeben.

€ DenTeig an einem warmen Ort 60 min
gehen lassen.

€ Esist fast geschafft.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Teig kurz durchkneten und je nach Belie-
ben zu einem oder zwei Laiben formen. Dabei
den Laib mit der Handkante einkerben und
umklappen. Das Ergebnis darf gerne hoch
und schmal sein, es lauft auf dem Blech beim
Backen von alleine breit. Den Laib auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Mit kaltem Wasser bestreichen und mittig in
den Backofen schieben. Nach 10 min die Tem-
peratur auf 170 °C reduzieren. 50-60 min ba-
cken. Die Backzeit variiert je nach Backofen,
die altbekannte Stabchenprobe hilft zu er-
kennen, ob der Stollen innen schon durch ist.




