
550 I Rrsinen

210 g Orangeatwüt"fel

70 g Zitronatwürfel

150 g grobgebackte Mancleln

7,5 cl Rum

1 0 fropfen Bitterntandelöl

Mark uon I Vanilleschote

abgerieht'nc ScbtrlL' ut,n je

1 unbehancielten Orange uncl Zitrone

140 ml \il'asser

Für den Vorteig:

' '  ö ' - a t "

150 ml Milcb

25 g Zucker

300 g Mehl (Type 55(.))

300 g Mebl (T,pe i50)
84rc0 dMilch

j nisnlt
9 g Salz

4 g Stollengewürz

200 g Rohmarzipan

200 g Btttter

AuJ3erdem;

J00 g Bwtter zum Bestreichem

Pwderzucker uncl Vanillentcker

1. Am Vortag Zttaten ftir clie Frächte-
mischung in einer Schüssel gründlich
vermengen, mit Folie bedecken und
an einem warmen Platz über Nacht
durchziehen lassen.
2. Für den Vorteig die Hef'e in der kal-
ten Milch auflösen. Zr_rcker uncl Mehl
in eine groI3e Schüsse1 geben, die auf-
gelöste Hcfe hinzufügen r.rnd zu einem
glatten Teig verkneten. Den Vorteig
mit etwas Mehl bestäuben und mit
einem Tuch beclecken. So lange an
ernem warmen Ofi gehen lassen, bis
er sich verc'loppelt hat.
3. Fürr den Teig clie kalte Br-rtter in
kleine Stücke schneiden. Mehl, Milch,
Eigelb, Salz und Stollengewtirz über
den Vorteig verleilen und zu einem
glatten Teig verkneten. Das Marzipan
daruber brciseln und einarbeiten. bis
der Teig wieder glatt ist. Ganz zum
Schh-rß nach und nach die kalte tsutter
in kleinen Stücken unterkneten. Erst
wenn die Butter vö1lig mit dern Teig
verbunden ist, die Fn_ichtemischung
darüber strellen und am besten mit
clen Händen unter den Hefeteig kne-
ten. Den Teig zu einer grol3en Kr.rgel
formen, mit Mehl bestäuben uncl mit
einem feuchten Tr-rch bedecken.
20 Minuten an einem nicht zu war-
men Platz aufgehen lassen.
4. Den Teig auf ein bemehltes Back-
brett stürzen, mit den H:inden zLr
einem Rechteck auseinanderclrücken.
Eine Längsseite einschlagen und die
zweite darr-iber schlagen. Das entstan-
dene Päckchen um clie Hälfte zusam-
menklappen. In die Schüssel geben,
mit Mehl bestär-rben und zuclecken.
5. Erneut etwa 20 Minr-rten gehen las-
sen. Den Backofen auf 200o C vorhei-
zen. Zwei Backbleche dünn mit Butter
einfetten. Den Stollenteig halbieren
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und jedes Teil zu eincr Kugel fonncn,
wobei die Nahtstelle nun oben sein
soll.
6. Jede Teigkugel rechreckig flach
drücken, etwa in der Ltinge cler Stollen-
form. Beide Längsseitcn nach innen
einschlagen uncl nochmals übereinan-
derschlagen. Mit cler Nahtstelle nach
oben in eine geölte r-rnd mit Mel-rl
bestär.ibte Stollenform legen nncl in den
heißen Backofen scl-rieben. Nacli 10 Mi-
nuten clie Hitze auf 180o C rednzier.cn.
7. Die Backzeit liegt bei 1 Kilo sc}rwc-
ren Stollen l>ei 40-15 Minutcn. Den
zweiten Stollen auf die gleiche \X/eisc
formen uncl backen.
8. Pro Stollen 100 g Buttcr zerlasscn.
Den gebackenen Stollen noch hei13 mit
der fltissigen Burter bepinseln. Puder-
zucker mit Vanillezllcker mischen Lrnd
den Stollen damit bestäuben. In Alu-
fblie verpacken und über Nacht chrrch-
ziehen lassen.
). Am nächsten Tag den überschussi-
gen Zr-rcker mit einem pinsel abstrei-
chen und den Stollen nochmal ganz
dünn mit der restlichen flüssigen Butter
bepinseln. Mit Puderzucker bestäuben.
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Zuuiel Kneten ocJer zu langes Aufgt:hen

macbt den Slctllen trocken, cla. sich

darJurch Fett aus der Tbiguerbinclung löst

lutcJ absetzt. Das Fett.feblt dann der Teig-

kntme, und sie uircJ trocken. Darunt mehr

drdcken als kneten und die At(,gehzeit

kotüntl/ieren..

c
s zaircl erzählt, dafi Möncbe aus Nctumburg am cler Saale rl ie ersten Rosinenlaibe
aus Hefeteip; geformt baben, um cJamit clas im wind.eln geuickelte Jesuskinctr
darzustellen. ob das so stimmt, ist zwar nicht bewiesen, aber es ist ziemlicb

sicber, cla13 sicb die Stollentraclit ion uon Naumburg nach Dresclen auspebreitet baI
seit Generationen ist cler Dresclner stollen in cler ganzen welt bekannt

unci cler uicbtigste Exportartikel d.er Stadt.

Für die Frticbtemischung:

zum Bestäuben
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