Mini Mandel Stollen

Kategorien:  Backen, Weihnachten, Stollen
Zutaten fur: 6 Stollen aca 8 Scheiben

1/8 Ltr. Mlch
1 Wirfel (42 g) Hefe
200 Gramm + 100 g Butter
500 Gramm  Mehl
125 Gramm Genmahl ene Mandel n (ohne Haut)
1 Prise Salz
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
1/2 Unbehandel te Zitrone; die abgeriebene Schal e
100 Gramm Getrocknete Aprikosen
125 Gramm Runr osi nen
Mehl zum Ausrol | en
75 Gramm Puder zucker
Backpapi er
Anleitung:
1. Mlch erwarnmen. Hefe darin aufl dsen. 200 g Butter schnel zen und
etwas abkuhl en [ assen. Mehl, Mandel n, Sal z, Zucker, Vanillin Zucker

und Zitronenschal e in eine Rihrschissel geben. Hefem |l ch und
geschnol zene Butter nach und nach zufigen und mit den Knet haken des
Handr Gthr ger 4t es zum gl atten Hefetei g verkneten. Zugedeckt an ei nem
warnmen Ort ca. 1 Stunde gehen | assen.

2. Aprikosen grob wirfeln. Rosinen trocken tupfen, Teig auf |eicht
benehlter Arbeitsfldche zum Rechteck (ca. 30 x 35 cm ausrollen. Mt
Apri kosen und Rosi nen bestreuen und von der Langsseite her aufrollen.
Rolle in 6 Sticke teilen. jedes Stick ca. 10 x 12 cm grol3 ausrollen
und zum Stollen formen. Auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech
setzen. Zugedeckt ca. 15 M nuten gehen | assen.

3. ImheiBen Oen (E-Herd: 200 C U uft: 175 C/ Gas: Stufe 3) 12-15
M nut en backen. Dann den Backofen (E-Herd: 175 C/ Umuft: 150 C/
Gas: Stufe 2) herunterschalten und weitere 20-25 M nuten backen.
Evtl. abdecken.

4. 100 g Butter schnelzen. Heille Stollen mt Butter bestreichen und
m t Puderzucker bestauben. In Folie wi ckeln, 1-2 Wchen zi ehen

| assen.

Zubereitungszeit ca. 2 3/4 Std.

Pro Schei be ca.

120 kcal /500 kJ.

Eiwei 3 2 g,

Fett 6 g,

Kohl enhydrate 13 g
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