Aprikosen - Stollen mit Mandel - Krokant

Kategorien:  Stollen, Weihnachten, Aprikose, Mandel
Zutaten fur: 1 Stollen

200 Gramm Apri kosen, getrocknet,
Hal bwei ch
100 m  Amaretto-Li kor
200 Gramm Mandel n; geschal t
200 Gramm Zucker (1)
2 Essl . Zucker (I1)
50 Gramm Zucker (111)
50 Gramm Zucker (1V)
Q; fur die Alufolie
500 G anm Mehl
125 m Mlch
42 G amm Hefe, frisch
200 Gramm Butter (1)
50 Gramm Butter (11)
100 Gramm Mandel n; gemahl en
1 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz
75 G anmm Puder zucker
Alufolie
Backpapi er

Anleitung:
Apri kosen bis auf 5 Stick wirfeln und in Amaretto ca. 2 Stunden
ei nwei chen.

Mandel kerne bis auf 10 Stiuck grob hacken. Fur den Mandel kr okant
Zucker (1) in einer Pfanne gol dgel b karanellisieren |assen. Cehackte
Mandel n darin wenden und sofort auf getlte Alufolie streichen.
Auskuhl en | assen.

Mehl in eine Schissel geben, in die Mtte eine Miul de dricken. Hilfte
M1l ch und Zucker (11) erwérnmen. Hefe zerbrdckeln, darin aufldsen. In
die Miul de gielBen und mt etwas von dem Mehl zum Vorteig verrihren.
Zugedeckt amwarnmen Ot ca. 15 M nuten gehen | assen.

Butter (1) schnel zen. Rest MIch zugi eBen. Abkuhlen | assen. Mt
gemahl enen Mandel n, Zucker (111), Vanillezucker und Salz zum Vorteig
geben und all es gut verkneten. Zugedeckt amwarnmen Ot ca. 1 1/4

St unden gehen | assen.

Backbl ech mit Backpapi er ausl egen. Aprikosen abtropfen | assen.

Mandel - Kr okant grob hacken. Beides unter den Teig kneten. Auf wenig
Mehl zum Stollen fornen. Aufs Blech | egen und i mvorgehei zten

Backof en bei 200G adC ca. 10 M nuten vorbacken. Dann bei 175G adC 35-
45 M nuten weiterbacken.

Butter (11) schnelzen. Den heiRen Stollen mt 1/3 der Butter
bestrei chen. Dann nmit 1/3 des Puderzuckers bestauben. Vorgang noch
zwei mal w eder hol en. Stollen auskuhl en | assen.

Zucker (1V) karanellisieren. Rest Mndel kerne darin wenden, auf
gedlte Alufolie geben. Abkihlen | assen und grob hacken. Aprikosen-
Stollen mt Mandel - Krokant und Apri kosen verzieren.

Anmer kung Petra: |ch habe Mandel stifte verwendet und alle im Zucker



Aprikosen - Stollen mit Mandel - Krokant

(Fortsetzung)

| karamellisiert: dazu 200 g Zucker und 100 m Wasser kochen, bis

al l er Zucker gel 6st ist, etwas ei nkochen, dann Mandel n dazu und

sol ange unter Rihren kochen, bis die Karamell nasse gol dbraun ist.
Vom gehackt en Krokant 100 g zurickbehalten. Die Deko des Stollens

i st aber IIVHO Uberflissig. Der Stollen geht bei mBacken etwas in die
Breite. M ndestens 3 Tage durchzi ehen | assen, sehr gut!



