Dresdner - Stollen (Orginal ?)

Kategorien:  Stollen, Weihnachten
Zutaten fur: 2 Portionen

250 mM Mlch
1 kg Mehl
Und Mehl zum aufarbeiten
11/2 Wirfel Hefe (ca 62 G)

150 Gramm Zucker
150 Gramm Zitronat
750 Gramm Sul t ani enen
600 Gramm Butter
125 Gramm Butterschmal z
1 Zitrone unbehandel t
2 Prisen Salz
250 Gramm Geschal te gehackte Mandel n
1 Prise Gem Miskatbvl dte (Macis)
AUSERDEM
Backpapi er

Fei nster Zucker und Puder zucker zum Best auben

Anleitung:

Mehl in eine Schissel geben eine Milde ins Mehl machen,Hefe in die
Mul de Broseln, MIch erwarmen, mt 2 Essloffel Zucker bestreuen Etwa
1/4 der Mlch uber die Hefe geben und in der Mil de zu ei nem

Di ckfl issigen Vorteig verrihren.D e Schissel mt einem Kichentuch
bedecken und 20 M n. an einemwarnmen Ot ruhen d.h. gehen | assen.

I nzwi schen Zitronatmt 1 Esl. Mehl best&uben, fein hacken.

Sul tani enen mt Rum betr&ufel n.400g Butter und Butterschnal z

zerl assen, abkihl en | assen. Zitrone waschen, trockent upfen, die Schal e
dinn abrei ben. Nun alle Zutaten mt dem Handr dhrger&t durcharbeiten
bis der Teig sich von der Schissel |06st.30 Mn.ruhen |assen.

Auf ein benehltes Hol zbrett geben und graftig durchkneten.Si e kdnnen
den Teig auch in nehrere Portionen kneten.Teig in zwei héalften
Teilen. Teig in Rechtecken zu 25x35cm ausrollen, jezt 1/3 des Teiges
Uber die andere 2/3 Teigfl ache | egen, mt der Handkante | eicht

andr tcken.

Die Stollen auf das mt Backpapi er bel egte Backbl ech | egen und
abgedeckt noch 20 M n.ruhen | assen.

Backof en auf 175° C vorheizen.Stollen darin ca. 60 M n. backen. Ubri ge
Butter schnel zen, noch warne Stollen gleichmalig damt bestreuen,

mt feinstem Zucker bestreuen und. Vol | kormen abkihl en | assen, dann
dick mt Puderzucker bestauben. Stollen erst erst in Perganent dann
in Alufolie w ckeln.Vor dem auf schnei den m ndestens 1 Wche ruhen

| assen, imKeller.



