Kochrezept

Dresdner Butterstollen
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400¢g Rosinen, 100g Orangeat,
100g Zitronat, 100g gehackte
Mandeln mischen, mit 60ml
Rum iibergiefien, einige Stun-
den ziehen lassen. 1 kg Weizen-
mehl auf eine Arbeitsfliche ge-
ben, in die Mitte eine Mulde hi-
neindriicken. Uber dem
Muldenboden 60g Hefe
zerkriimeln, mit 125ml warmer
Milch und etwas Mehl verrith-
ren. Auf dem Mehlrand 400g
Butter, 160g Zucker, gemahle-
ner Anis, gemahlener Karada-
mom, etwas Zitronenschale
verteilen, alles zusammen zu
einem glatten Teig verarbeiten.
An einem warmen Ort ca. zweil
Stunden gehen lassen, dann
nochmals durchkneten, dabei
die Friichtemischung zufiigen.
Zu einem Oval formen und
lings so zusammenklappen,
dass die Riander nicht genau
aufeinander liegen. Stollen auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und im auf 180
Grad vorgeheizten Backofen
ca. 50 bis 60 min backen. Nach
dem Backen mit 150g fliissiger
Butter schmelzen, mehrmals
den noch warmen Stollen be-
pinseln. Mit 100g Streuzucker
bestreuen, in Alufolie wickeln,
auskiihlen lassen. Nach dem
Erkalten mit 80g Puderzucker
bestreuen. CMA

http://www.cma.de/
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