Marzipan - Orangen - Stollen

Kategorien:  Stollen, Gebéck
Zutaten fur: 20 Portion

500 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
2 Eier, (Gew. -Kl. 3)
150 G anm Zucker
1 Prise Salz
1 Pack. Vanillin-Zucker
2 Teel . Orangenschal e
(gi bts gerieben zu kaufen)
200 Gramm Butter oder Margarine
150 Gramm Wi ches Fett davon (3)
50 Gramm Davon (4)
250 Gramm Mager quar k
40 Gramm Pistazien, (1)
20 Gramm Pistazien, (2)
100 G anm Mandeln, mt Haut
200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
2 Essl . Puder zucker
Bei Bedarf nehr
Backpapi er

Anleitung:

MEHL UND BACKPULVER | N El NE SCHUESSEL SI EBEN. ElER, ZUCKER, SALZ,
VANI LLI N- ZUCKER, ORANGENSCHALE, FETT (3), QUARK, PISTAZIEN (1) UND
MANDELN ZUFUEGEN. ALLES ZU EI NEM GLATTEN TEI G VERKNETEN UND CA. 30
M NUTEN RUHEN LASSEN. PI STAZIEN (2) HACKEN, M T MARZI PAN VERKNETEN
UND ZUR ROLLE FORMEN. TElI G AUF BEMEHLTER FLAECHE ZUM OVAL (CA. 30X40
CM AUSROLLEN. MARZI PAN DARAUFLEGEN, TEI G DARUEBERSCHLAGEN UND ZUM
STOLLEN FORMEN. STOLLEN AUF EIN M T BACKPAPI ER AUSGELEGTES BLECH
LEGEN.

I M VORGEHEI ZTEN BACKOFEN ZUERST 10 M NUTEN BACKEN. DANN BEI 175 °C
(UMLUFT: 150 GRAD, GAS: STUFE 2) CA. 45 M NUTEN WEI TERBACKEN. FETT
(4) SCHMELZEN UND DEN NOCH WARMEN STOLLEN DAM T BESTREICHEN. M T
PUDERZUCKER BESTAEUBEN.

: PRO PERSON CA. : 310 KCAL : PRO PERSON CA. : 1300 KJOULE : El VI SS :
7 GRAMM : FETT : 16 GRAWM : KOHLENHYDRATE : 34 GRAWM : ZUBEREI TUNGS- Z. :
2 STUNDEN : E-HERD: GRAD: 200 : GAS: STUFE: 3 :UMLUFT: GRAD: 175



