Adventsstollen - Quark - Stollen

Kategorien:  Gebaeck, Weithnachten, Stollen
Zutaten fur: 1 Rezept

600 G amm  Mehl
1 Pack. Backpul ver
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Spur Sal z
20 mM  Rum
4 Tropfen Bittermandel oel
2 Ei er
175 Gramm Butter
250 Granm Quark
150 Gramm Rosi nen
100 Gramm Mandel n; gemahl en
150 Gramm Mandel n; gehobel t
60 Granm O angeat
60 Gramm  Zi tronat
1 Zitrone; die abgeriebene
Schal e davon
1 Teel . Butter
2 Essl. Semmel broesel; fuer die

Anleitung:

Form Das Mehl wird mt dem Backpul ver auf ein Backblech gesiebt. Mt
der Hand stellt man eine Miul de her, gibt Eier, Quark, weiche Butter,
Zucker, Salz, Vanillezucker, Zitronenschale und Bitternandel oel dazu
und verknetet alles rasch zu einemglatten Teig. Zum Schl uss werden
di e gemahl enen sowi e gehobel ten Mandel n, Orangeat, Zitronat und die
mt Rum getraenkten Rosinen flott untergeknetet. 1 Stoll enbackform
wi rd ausgebuttert und mt Semmel broesel n Ausgestreut. Der
vorbereitete Teig kommt hinein und wird gut Angedrueckt. 1 Backbl ech
m t Perganent papi er ausl egen, und di e Form Dar auf stuerzen. Im
Backofen wird bei ca. 200 Grad ca. 30 M nuten Cebacken, dann die
Tenperatur auf 180 Grad zurueckdrehen und nochmal s 40-45 M nuten
backen. Es ist ratsam kurz bevor der Stollen; ca. Fertig ist, die
For m abzunehnen, danmit noch ei ne schoene Farbe Entsteht. Den Stollen
mt Puderzucker bestreuen.



