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E s wird erzdhblt, dap Ménche aus Naumburg an der Saale die ersten Rosinenlaibe
aus Hefeteig geformt haben, um damit das in Windeln gewickelte Jesuskind
darzustellen. Ob das so stimmt, ist zwar nicht bewiesen, aber es ist ziemlich
sicher, dajs sich die Stollentradition von Naumburg nach Dresden ausgebreitet hat.
Seit Generationen ist der Dresdner Stollen in der ganzen Welt bekannt
und der wichtigste Exportartikel der Stadt.

1. Am Vortag Zutaten fiir die Frichte-
mischung in einer Schiissel griindlich
vermengen, mit Folie bedecken und
an einem warmen Platz (iber Nacht
durchziehen lassen.

2. Fir den Vorteig die Hefe in der kal-
ten Milch auflosen. Zucker und Mehl
in eine grofse Schussel geben, die auf-
geloste Hefe hinzufiigen und zu einem
glatten Teig verkneten. Den Vorteig
mit etwas Mehl bestduben und mit
einem Tuch bedecken. So lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis
er sich verdoppelt hat.

3. Fiir den Teig die kalte Butter in
kleine Stiicke schneiden. Mehl, Milch,
Eigelb, Salz und Stollengewiirz tiber
den Vorteig verteilen und zu einem
glatten Teig verkneten. Das Marzipan
dariiber broseln und einarbeiten, bis
der Teig wieder glatt ist. Ganz zum
Schlu® nach und nach die kalte Butter
in kleinen Stiicken unterkneten. Erst
wenn die Butter vollig mit dem Teig
verbunden ist, die Friichtemischung
dariiber streuen und am besten mit
den Hinden unter den Hefeteig kne-
ten. Den Teig zu einer groen Kugel
formen, mit Mehl bestiuben und mit
einem feuchten Tuch bedecken.

20 Minuten an einem nicht zu war-
men Platz aufgehen lassen.

4. Den Teig auf ein bemehltes Back-
brett stiirzen, mit den Hinden zu
einem Rechteck auseinanderdriicken.
Eine Lingsseite einschlagen und die
zweite dartber schlagen. Das entstan-
dene Pickchen um die Hilfte zusam-
menklappen. In die Schiissel geben,
mit Mehl bestiuben und zudecken.

5. Erneut etwa 20 Minuten gehen las-
sen. Den Backofen auf 200° C vorhei-
zen. Zwei Backbleche diinn mit Butter
einfetten. Den Stollenteig halbieren

und jedes Teil zu einer Kugel formen,
wobei die Nahtstelle nun oben sein
soll.

6. Jede Teigkugel rechteckig flach
driicken, etwa in der Linge der Stollen-
form. Beide Lingsseiten nach innen
einschlagen und nochmals tibereinan-
derschlagen. Mit der Nahtstelle nach
oben in eine gedlte und mit Mehl
bestiubte Stollenform legen und in den
heien Backofen schieben. Nach 10 Mi-
nuten die Hitze auf 180° C reduzieren.
7. Die Backzeit liegt bei 1 Kilo schwe-
ren Stollen bei 40-45 Minuten. Den
zweiten Stollen auf die gleiche Weise
formen und backen.

8. Pro Stollen 100 g Butter zerlassen.
Den gebackenen Stollen noch heif$ mit
der fliissigen Butter bepinseln. Puder-
zucker mit Vanillezucker mischen und
den Stollen damit bestiuben. In Alu-
folie verpacken und tiber Nacht durch-
ziehen lassen.

9. Am ndchsten Tag den tiberschiissi-
gen Zucker mit einem Pinsel abstrei-
chen und den Stollen nochmal ganz
diinn mit der restlichen fliissigen Butter
bepinseln. Mit Puderzucker bestiuben.
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Zuwviel Kneten oder zu langes Aufgeben
macht den Stollen trocken, da sich
dadurch Felt aus der Teigverbindung st
und absetzl. Das Fett feblt dann der Teig-
krume, und sie wird trocken. Darum mebr
driicken als kneten und die Aufgebzeit

kontrollieren.




