Zutaten fur 3 Stollen:

MandelgrieBstlick:
40 g MandelgrieB
25 g Milch

Vorteig:
160 g Dinkelmehl Type 630
35 g Hefe
110 g Milch
59 Salz

Hauptteig:
325 g Butter
100 g Zucker
7 g Stollengewtirz
7 g Zitronenabrieb

1 Vanilleschote
augekratzt

490 g Dinkelmehl Type 630
310 g Vorteig
65 g MandelgrieBstlck
ca. 50 ml Milch

Zubereitung:

Die Zutaten des MandelgrieBsticks am Vortag mitein-
ander vermischen und quellen lassen.

Die Cranberries mit dem Rum vermischen und uber
Nacht ziehen lassen.

Am néchsten Tag den Vorteig in der Teigknetmaschi-
ne ca. 6-7 Minuten kneten und 30 bis 40 Minuten ru-
hen lassen. Butter, Vaniliezucker, Salz, StollengewUrz
und Zitronenabrieb schaumig ridhren.

Die Massen zusammen mit Mehl, Vorteig und Mandel-
grieBstuck in den Teigkessel geben und einen
geschmeidigen Teig herstellen. Knetzeit mit der
2-Gang Maschine 6 Minuten langsam und weitere

2 Minuten schnell. Bei der 1-Gang Maschine 7-8 Minu-
ten kneten lassen.

Damit die Frlchte nicht zerquetscht werden, Frucht-
mischung erst zum Schluss ganz vorsichtig unter den
Teig arbeiten. AnschlieBend 15 Minuten ruhen lassen.
Nun in 3 gleichgroBe Teigstucke teilen, rundwirken
und weitere 15 Minuten ruhen lassen. Danach langrol-
len, in die Stollenform dricken und diese mit dem
Deckel verschlieBen. Die Stollen in der Form noch
einmal 30 Minuten gehen lassen. AnschlieBend
backen. Nach dem Backen 30 Minuten abkUlhlen
lassen, mit flussiger Butter abstreichen und in Vanille-
zucker walzen. Den Stollen nach 2 Tagen mit Puder-
zucker abstauben und einpacken.
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Fruchtmischung:
520 g Cranberry mit

50 ml Rum Uber Nacht
ziehen lassen

130 g Mandeln gestiftelt
100 g weiBe Schokolade

Dekorieren:
200 g Puderzucker

Tipp: Stollen erst nach weiteren
2 Wochen verzehren, dann schmeckt
er noch besser.

Unser Tipp:

Stollenbackform

|deal fur die Weihnachtsbackerei.
Aus aluminiertem Stahlblech.

In zwei GroBen erhaltlich.

Erhaltlich in unserem Online
Shop unter:
www.backdorf.de
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