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IHR BRAUCHT

400 g Weizenmehl 480 glatt
180 g Butter

80 g Zucker

30 g Germ

SgSalz

80 g Rosinen

40 g Orangeat vulgo Aranzini
40 g Zitronat

40 g geschalte Mandeln

1/8 | lauwarme Milch

2 EL Wasser

1TEL Rum

3 Dotter

Vanillezucker

Geriebene Zitronenschale

Butter zum Einfetten

50 g Butter zum Bestreichen
Staubzucker zum Bestreuen

1H ZUBEREITUNG
FUR DEN TEIG

CA. 3-4 H RASTZEIT
DES TEIGES

BACKZEIT CA. 50 - 60 MIN

SO GEHT’S

1_ Die grob gehackten Mandeln und kleinwiirfe-
ligen Friichte mit Rum betriufeln und zugedecke
ziehen lassen.

2 Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und in
der Mitte eine kleine Mulde eindriicken. Darin
aus der angewirmten Milch, dem zerbrockelten
Germ und ein wenig Mehl das Dampfl bereiten.
Das Dampfl dicht mit Mehl bestiuben. Zudecken
und an einem warmen Ort reifen lassen, bis sich

Spriinge an der Mehloberfliche zeigen.

3_ Das reife Dampfl mit dem Mehl, der klein
geschnittenen kalten Butter, Zucker, Salz, den
Dottern, Vanillezucker und geriebener Zitronen-
schale, ev. etwas Wasser zu einem festen glatten
Germteig kneten. Zudecken und rasten lassen.

4_ Friichte und Mandeln in den Teig einkneten.
Nochmals zugedecke rasten lassen.

5_ Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einem 2 bis 3 cm dicken Rechteck ausrollen. Mit
zerlassener Butter bestreichen. Der Lingsseite
nach eine Teighilfte so tiber die andere klappen,
dass der obenauf liegende Teil den unteren nur
etwas mehr als halb bedeckt. Den Stollen auf
ein leicht gefettetes Blech heben. Zudecken und
mindestens % Stunde gehen lassen.

6_ Bei mifliger Hitze von ca. 170 Grad anbacken.
Nach 15 Minuten Backtemperatur erhéhen und

den Stollen im gut mittelheiflen Backrohr fertig
backen.

7_ Den frischen heiffen Stollen mit 50 g Butter
bestreichen. Kurz iiberkiihlen lassen und dick mit
Staubzucker einstreuen.

MEHLZEIT UND GUTEN APPETIT WUNSCHT
die Dirneder Miihle



