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Rezeptinfos
VORBEREITUNGSZEIT BACKZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN
2:10h 50 Min. 2:10h 1 Stollen
GERICHT SCHWIERIGKEIT PREIS
Gebick Einfach Mittel
Zutaten fiir den Mandelstollen
500¢ Mehl 30¢g frische Hefe
225¢g Butter, zimmerwarm (125 g fiir den 200 ml Milch
Teig, 100 g zum Bestreichen)
1Packchen Vanillin-Zucker
150 g Puderzucker (zum Bestreuen)
1 Ei
1009 getrocknete Kirschen
1/2 EL Amaretto
759 Mandelkerne mit Haut
1Prise  Salz

60g

Zucker
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Zubereitung des Mandelstollens

Erwarmen Sie die Milch auf ca. 35 Grad. Broseln Sie die Hefe hinein, fligen Sie den
Zucker hinzu und verrihren Sie alles gut. Lassen Sie den Vorteig ca. 15 Minuten an
einem warmen Ort stehen, bis er schaumt.

Geben Sie Mehl, Vanillin-Zucker und eine Prise Salz in eine Schussel. Fligen Sie 125 g
weiche Butter, das Ei und den gegangenen Vorteig hinzu. Kneten Sie alles zu einem
glatten Hefeteig. Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen, bis er sich deutlich vergroBert hat.

Kneten Sie die Mandelkerne, die getrockneten Kirschen und den Amaretto in den
gegangenen Teig ein. Formen Sie aus dem Teig einen Stollen (ovale Form mit typischer
Mittelfalte). Legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und lassen Sie
ihn nochmals ca. 20 Minuten ruhen.

Backen Sie den Stollen im vorgeheizten Ofen zunachst bei 225 Grad ca. 10 Minuten.
Schalten Sie dann auf 175 Grad herunter und backen ihn weitere 30-40 Minuten. Nach
ca. 20 Minuten kdnnen Sie den Stollen ggf. mit Alufolie abdecken, damit er nicht zu
dunkel wird.

Schmelzen Sie die restlichen 100 g Butter und bestreichen Sie den noch warmen Stollen
groBzlgig damit. Bestauben Sie ihn sofort mit dem Puderzucker, so dass eine dicke
weiBe Schicht entsteht. Lassen Sie den Stollen vollstandig auskuhlen.
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Tipps fiir das Rezept

Hefe und Lagerung

Nehmen Sie die Hefe rechtzeitig aus dem Kuihlschrank — zimmerwarme Hefe geht deutlich
besser als kalte. Beim Amaretto empfehlen wir den Disaronno als besonders aromatische
Variante. Lassen Sie den fertigen Stollen nach dem Auskihlen am besten 2-3 Wochen in

Pergamentpapier eingewickelt an einem kiihlen Ort nachreifen — so entfaltet sich das Aroma
besser.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/rezepte/festtagsessen/weihnachtsrezepte/weihnachtsgebaeck/stollen/mandelstollen.html
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