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Zutaten für den Teig:

) :OOg Rosinen
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) SOg Orangeat

) 0,1 I Rum

) 8009 WeizenmehlType 405

) 2 Päckchen Hefe

) 1509 Zucker

) 2 Prisen Salz

> 0,251 Sonnenblumenöl

) l/a I Milch (fettarm)

) 1009 gehackte Mandeln

) Zucker

) Puderzucker

1. Die Rosinen mit dem Zitronat und dem Orangeat in eine Schüssel geben,.

Rum darüber gießen und ausreichend lange (am besten über Nacht)

lassen.

2. Anschließend die Milch leicht eru,rärmen und mit Mehl, Hefe, Zucker,

Sonnenblumenöl in eine Schüssel geben. Mit dem Knethaken des Rüh

ernem verarbeiten. Den Teio an

ten gehen lassen.

3. Die Mandeln sowie die in Rum eingelegten Rosinen zugeben und

den Teig einarbeiten. Den Teig nochmals 30 Minuten,gehen lassen.

4. Deh Backofen auf 220"C anheizen. lnzwischen denTeig,66l61srent

ieicht ankneten, oval ausrollen, zur Mitte hin einschlagen,uind 2u,7 Stol

5.,Die Stollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech,setzen und in den

Ofen schieben. Die Hitze sofort auf '190'C reduzieren.,Backzeit ca: 50

6-'Die Stollen nach dem Backen sofort mit dentrr,estl'ichen Öl bestreichenr

etwas Zucker bestreuen. Erst nach dem Erkaltäh.,miiPuderzucker bestäubeni,:,r.


