Pistazien - Mandel - Stollen

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Weihnachten, Stollen
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
1/ 4 Teel . Zint
1 Spur Sal z
40 Gamm Frische Hefe
125 m Mlch | auwarm
175 Gramm Butter weich
90 Gramm Zucker
1 Essl. Rum
1 Ei
1 Vani | | est engel
FUELLUNG
50 Gramm Pistazien
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
100 Gramm Mandel n geschaelt und
Ceri eben
2 Essl . Puder zucker
20 Gramm Butter weich

ZUM BESTREI CHEN

40 Gramm Butter fluessig
2 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Mehl, Zint und Salz mschen. Hefe in der M| ch aufl oesen und

Dazugi essen. Zucker, die in Stuecke geschnittene Butter, Rum E und
Her ausgekr at zt es Mark des Vanil | est engel s bei fuegen und all es
Waehrend ca. 10 M nuten zu ei nem gl atten, geschnei di gen Tei g kneten.
Zugedeckt waehrend 45 M nuten an ei nemwarnen Ot gehen | assen.

Pi stazi en und Marzi pan grob hacken, mt den Mandel n, dem Puder zucker
Und der Butter verkneten. Den aufgegangenen Teig zu einemca. 2 cm
di cken Quadrat auswallen. Aus der Fuellung eine Rolle in der Laenge
des Tei gstueckes fornmen und In die Mtte geben. Den Teig

dar ueber kl appen. Auf ein bebuttertes Bl ech geben. Den Stollen im auf
180 GradC vorgehei zten Ofen auf der zweituntersten Rille waehrend ca.
60 M nuten gol dbraun backen. Den Stollen noch heiss mt fluessiger
Butter bestreichen und mit Puderzucker bestaeuben. Vor dem Verzehr
ei nige Tage lagern. Drei bis vier Wchen haltbar.



