Christstollen

Dresdnerstollen / Christstollenbackform

350 g Rosinen,

100 g Zitronat

150g Orangeat

200 g gehackte Mandeln
2 EL Bittermandelaroma
100 ml Rum

2 P&ckchen Vanillezucker
2 TL StollengewUrz

500g Mehl

1 WUrfel Hefe (42 g)

100 g Zucker

125 ml Milch

150 g Butter

125 g Ganseschmalz

V2 TL Salz

AuBerdem 250 g Butter, Kristallzucker und Puderzucker zum Bestduben /Frischhaltefolie/Alufolie

Zubereitung:
Die Rosinen, das Orangeat, das Zitronat und die gehackten Mandeln mit dem Bittermandelaroma, dem
Vanillezucker, dem StollengewUrz, im Rum Uber Nacht einweichen lassen.

FUr den Teig das Mehl in eine Schissel sieben. Die Milch auf ca 40 Grad erwédrmen, die Hefe zusammen
mit einer Prise Zucker darin aufldsen und ca eine Viertelstunde quellen lassen. Die aufgeldste Hefe
zusammen mit dem Zucker, dem Salz, der Butter, dem Mehl und dem Gdnseschmalz verkneten. Die
eingeweichten Frichte darunterheben.

Den Teig abgedeckt eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Die Stollenbackhaube gut fetten und den Teig hineingeben.

Die Haube mit der Offnung nach unten auf ein mit Backpapier ausgelgtes Backblech setzen.

Backzeit: Bei 200 Grad Ober-Unterhitze ca 45 Minuten backen.

Nach dem Erkalten den Stollen mit der aufgeldsten Butter bestreichen, mit Kristallzucker bestreuen und
dick mit Puderzucker bestduben .

In Frischhaltefolie einpacken und Alufolie auBen herum 3-4 Wochen bis zum ersten Advent kUhl und
frocken lagern.
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