Du brauchst:

Jubereibungs

Selbstgemachtes mit Stil

Idlollen im Glas

- beschenke aus der Kiche -

100g Rosinen

Rum

14 L Mich

1 Warfel Frischnefe
H0g Zucker

100g Marzipan
500g Menl
Vanille/Vanilezucker
Salz

200g Butter
Puderzucker

Als erstes die Rosinen in Rum ertrtnken =D

Die Hefe In die louwarme [Mich + Zucker brosen.
Gehen lassen (ca. 5-10min)

Dann mit, dem (e, Butber, Prise Salz und dem
Marzipan (am besten vorher fein hacken/zerbroseln) zu einem zusammenhiangenden Teig verkneben. Rosinen
(uberschussigen Rum abgieBen) einkneben und Teig ca. 1 h an einem warmen Ort, gehen lassen.

Enweckglaser auskochen und mit Bubter einstreichen und mit gemahlenen [Mandeln bestauben.

Aus dem Teige eine Rolle formen und in passende Stiicke schneiden, die in die Einweckglaser passen. Diess sollben nur
2 34 gefull seln, well der Telg jo noch aufgent.

Webhrend der Ofen vorheizb (180 C) den Teig in den Glasern noch einmel gehen lassen.

Stallen im Glos ca. 15 min backen, bis er oben leicht goldbraun st

Ebwas Butber schmelzen und tber die frischen Stollen gieBen. Dann ebwas Zucker und Puderzucker dartber streuen
und den Deckel sofart, (mit; dem Gummi) verschlieBen, wenn der Stollen noch warm ist.

Der Stollen m Glas 18 ca. 1-Z Wochen haltbar und solbe daner zetbnah verschenkt werden.

Der Teig kann sebstverstndich auch zu (mefreren Kleinen) Stollen geformt werden und auf' dem Backpapier
gebocken werden. Danach auch einfoch mib flussiger Bubber bestreichen und mit Zucker bestreuen. Nacn dem
Erkalten nochmals mit, Puderzucker bestreuen. Bon appétib ©




