Portwein - Marzipan - Stollen

Kategorien:  Gebaeck, Weithnachten, Stollen, Doerrobst
Zutaten fur: 24 Scheiben

TEI G
300 Gramm Trockenpfl aumen ohne Stein
125 m  Portwein
500 Gramm  Mehl
1 Prise Salz
125 m Mlch
4 Essl . Zucker
1 Wirfel Hefe a 42 g
200 Gramm Butter
75 Gramm Mandel n; gemahl en
1 Pack. Vanill ezucker
1/2 Zitrone: Schal e abgerieben
300 Gramm Mar zi panr ohmasse; evt. 1/3
Mehr
100 Gramm Puder zucker
ZUM BESTREI CHEN
50 Gramm Butter
100 Gramm Puder zucker

Anleitung:
Pfl aunen wuerfeln. Mt Portwein in einemweiten Topf aufkochen, ca.
1 M nuten koechel n und auskuehl en | assen.

Mehl und Salz mischen. In die Mtte eine Mil de druecken. Haelfte

M I ch und die Hael fte vom Zucker erwaermnmen. Hefe zerbroeckeln, darin
aufl oesen. In die Miul de giessen und nmt etwas von dem Mehl zum
Vortei g verruehren. Zugedeckt amwarnen Ot ca. 15 M nuten gehen

| assen.

Butter schnel zen. Rest M| ch zugi essen. Mt Mndeln, restlichem
Zucker, Vanillezucker und Zitronenschal e zum Vortei g geben. Alles

mt den Knethaken des Handruehrgeraets glatt verkneten. Zugedeckt am
warmen Ort 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden gehen | assen.

Mar zi pan und Puderzucker verkneten. Zw schen Kl arsichtfolie zum
Rechteck (ca. 25x30 cnm) ausrollen. Pflaunmen abtropfen, unter den

Tei g kneten. Auf Mehl ebenfalls zum Rechteck (ca 25x30 cm) ausrollen.
Mar zi pan dar aufl egen. Alles von der |angen Seite her aufrollen und
etwas flachdruecken. Von der Laengsseite zu 2/3 einschl agen.

Stollen auf ein mt Backpapi er bel egtes Bl ech | egen und nochmal s ca.
45 M nut en gehen | assen.

I m hei ssen Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 200G adC ca. 10
M nut en vorbacken. Dann bei 175G adC 25-30 M nuten weiterbacken.

Die Butter schnelzen und den heissen Stollen mt 1/3 der Butter
bestrei chen. Dann mit 1/3 des Puderzuckers bestaeuben. Vorgang noch
zwei nmal w eder hol en. Stoll en auskuehl en | assen.

Anmer kung Petra: Gemacht mt 400 g Marzipan - wird recht dick. 200 g
pr obi er en.



