Quarkstollen mit Mar zipan

Kategorien:  Stollen, Geback, Welhnachten, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DI E FULLUNG

50 Gramm Getrocknete Aprikosen
50 Gramm Pi st azi enker ne

100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
50 Gramm Puder zucker

1/ 2 Pack. Vanill ezucker

FUR DEN TEI G

150 Gramm Butter
250 Gramm Mager quar k
2 Ei er
1 Pack. Vanill ezucker
150 Gramm Zucker
5 Tropfen Mandel - Arona
3 Essl. Rum
250 Gramm Kori nt hen
150 Gramm Zitronat
100 Gramm Mandel stifte
500 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
1 Teel . Lebkuchengewir z
AUSSERDEM
Mehl zum For nen
150 Gramm Butter zum Bestreichen; ca.
80 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
4 Essl . Puder zucker

Anleitung:
Zubereitungszeit: 60 M nuten

Kihl zei t: Uber Nacht Backzeit: 60-70 M nuten

Fur die Fullung Aprikosen und Pistazien hacken und mt den ubrigen
Zut aten verkneten. Daraus eine 4 cmdicke und 30 cmlange Rolle
formen und zugedeckt kuhl stellen.

Fur den Teig die Butter schnel zen und abkihl en [ assen. Den Quark mt
Ei ern, Vanill ezucker, Zucker, Mandel-Aroma und Rum aufschl agen. Die
Kori nt hen abbrausen und trockenrei ben, das Zitronat hacken. Beides
mt den Mandeln in einer trockenen grofRen Pfanne anwarnen. Mehl in
der Pfanne mt Backpul ver, Lebkuchengewirz, Frichten und Mandel n

m schen und mt der noch flissigen Butter unter die Quarknasse

knet en.

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Den Teig auf benehlter Fl ache zu
einem 30 cm | angen Laib fornen und mt der Handkante der L&nge nach
in der Mtte eindricken. Mt dem Teigroller den Spalt so verbreitern,
dass di e Marzipanrol |l e hineinpasst und sich | &ngsseits ein groler

und ein kleiner Wil st bilden.

Di e Marzi panroll e neben den kleinen Wil st | egen und den Ubrigen Teig
so dar uberschl agen, dass der grofe Wil st auf der Rolle und dem



Quarkstollen mit Mar zipan

(Fortsetzung)

kl einen Wil st liegt. Dem Stollen die typi sche Form geben. Auf ein
gebuttertes Backbl ech geben. Aus starker Alufolie einen breiten
Streifen falten, diesen umden Stollen | egen und di e Enden nehrfach
zusanmmenf al zen.

Den Stollen im Ofen (untere Schiene) 60 bis 70 M nuten backen.
Butter zerlassen und den Stollen nach 20 M nuten Backzeit i mrer

wi eder damit bepinseln. Nach dem Backen die Ubrige Butter auf den
hei Ben Stollen streichen. Zucker und Vanill ezucker m schen und den
Stollen damt bestreuen. Abkihlen |assen und mt Puderzucker

best auben.



