Stollenkonfekt auf der Stoneware

Zutaten:

125 g Rosinen

100 g Orangeat

75 g gehackte Mandeln
40 ml Rum

Fiir die Butter-Zucker-Mischung:

200 g Butter

125 g Puderzucker

25 g gehackte Mandeln
25 g Puderzucker

2 EL Amaretto

Fiir den Vorteig

2 TL Christstollengewtrz (alternativ Zimt)
50 g Zucker

125 ml Milch

1 Wiirfel Hefe

500 g Mehl

AuBerdem:

e 300 g Butter, (bitte nichts anderes)
e 300 g Puderzucker

Zubereitung:

Rosinen, Orangeat und Mandeln mit dem Rum begieBen und zugedeckt 2-3 Stunden durchzie-
hen lassen.

Als erstes die 25 g Mandeln mit 25 g Puderzucker im Mixer fein zermahlen und so viel Amaret-
to zugeben, bis eine gebundene Masse entsteht. Vorerst zur Seite stellen. Danach die 200 g
Butter mit 125 g Puderzucker schaumig rihren, den Mandel-Puderzucker-Amaretto-Mix zur
Buttermasse geben und gut verrihren.

Zucker, Milch, Hefe und das Gewiirz in den Thermomix geben und fiir 3 Minuten bei 37 °C auf
Stufe 2 erwarmen. Ohne Thermomix: Diese Zutaten in eine Schissel geben, vermischen und
zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

Das Mehl, die Butter-Zucker-Masse und die eingelegten Frichte zugeben und gut verrih-
ren/untermengen. Noch einmal ca. 45 Minuten zugedeckt gehen lassen. Nach der Gehzeit aus
dem Teig mit dem kleinen Portionierer Teig abnehmen, diese zu langlichen Ministollen formen
und mit ca. 2 cm Abstand auf eine Stoneware legen. Abgedeckt noch einmal 10 Minuten gehen
lassen.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen

Rost im unteren Drittel des Ofens

Die Ministollen brauchen etwa 17 Minuten

Wahrenddessen 300 g Butter schmelzen. Die kleinen Stollen noch heiB in die fliissige Butter

tauchen, dann auf ein Kuchengitter setzen und mit reichlich Puderzucker bestéduben. Danach
gut auskihlen lassen und in luftdichte Dosen verpacken. Da fiir mindestens 2 Wochen durch-
ziehen lassen.
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