Stollen 5 Tip (d/g
2.5kg Mehl, 30Agskefe, etwa */s1 Milch, 5008 Zucker, 4 Piickchen Vanillinzucker, »  { I /__
die abgeriebene Schale von 1 bis 2 Zitronen, 35g Salz, 100 bis 200g Mt@(/l\{{)\ o,w’/ m M/W ~

kg Schmelzmargarine, 150g Zitronat, 80g bittere Mandeln, 200g siif}e Mandeln,
s 1.5kg Sultaninen, 250g Korinthen. Rum oder Weinbrand, Butter, Zucker,

Staubzucker.

Am Abend vor der Teigbereitung die Zutaten in einen warmen Raum stellenund
die vorbereiteten Sultaninen und Korinthen mit Rum anfeuchten. Am nachsten
Tag in das gesiebte Mehl eine Vertiefung driicken und darin die mit dem kleinen
Teil der handwarmen Milch verriihrte Hefe zu einem mittelfesten Vorteig (He-
festiick) verarbeiten. Nach dem Aufgehen Zucker, Gewiirz, Fett, Margarine,. .
geraspeltes Zitronat und geriebene Mandeln sowie warme Milch nach:Bedarf
unterwirken, erst dann ‘Sultaninen und Korinthen zugeben. Den griindlich durch+
gearbeiteten Teig warm, aber nicht zu nahe an den Ofen stellen, damit das Fett,
nicht austreten kann. Nach mindestens zweistiindigem Gehen den Teig zusam-
menstoBen. nochmals durcharbeiten und in-ein oder anderthalb Kilo schwere

Stiicke aufteilen (zwei Kilo schwere Stollen sind fiir das Blech des Haushaltherdes —) 70[ "M& W

nicht geeignet). Die Teigstiicke brotdhnlich formen-und entweder lings jeweils

lem tief einschneiden oder mit dem Handriicken bzw. ‘einem’ Holzstab langs’ g y % &Z[ L
seitlich eine tiefe ‘Furche eindriicken, die den-geformten Stollenteig in zwei \4
unterschiedlich’ breite Langen teilt, und ‘die schmale  Lange iiber die breite

schlagen. Den geformten Teig ohne weiteres Gehenlassen bei guter Mittelhitze \';D ) N
etwa 60 Minuten backen. Danach buttern und zuckern, am besten in der Reihen- ! %& - Ml/l /0[4 , hf
folge: Butter, feiner klarer Zucker, Butter, Staubzucker. Stollen braucht minde-

stens eine Woche Lagerzeit. /g@"(
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