Cluniststollen

Rosinen, Zitronat, Orangeat, gemahlene und gehackte Mandeln in einer
Schiissel mit dem Rum mischen. Fiir spiter beiseitestellen. Die Friichte kon-
nen auch schon am Vortag in Rum eingelegt werden.

Die Hefe in die lauwarme Milch brockeln, 1 EL Zucker zugeben und verriih-
ren bis sich die Hefe gelost hat.

Mehl, restlichen Zucker, Salz und Gewiirze in einer groB3en Schiissel mischen.
In der Mitte eine Mulde formen. In diese die Hefemilch gieBen und mit etwas
Mehl vom Rand zu einem Vorteig verarbeiten. Abgedeckt ca. 15 Minuten
gehen lassen, bis sich kleine Bldschen an der Oberfldche bilden.

Die weiche Butter in Stiickchen zum Teig geben und alles fiir mindestens 10
Minuten (am besten mit den Knethaken des Riihrgerits) zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten. Mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Dann die Rumfriichte unter-
kneten und nochmals 1 Stunde gehen lassen. Das Volumen sollte sich in dieser
Zeit etwa verdoppeln.

Den Teig dann in 2 bzw. 4 gleichgroBe Teile teilen. Diese auf der Arbeitsfld-
che zu Rechtecken ausrollen. Von der langen Seite her aufrollen bzw. iiberein-
ander falten und sodass die typische Stollenform entstehen lassen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit einem Geschirrtuch
abdecken und noch einmal mindestens 2 Stunden gehen lassen, bis sich die
Stollen sichtbar vergrofert haben.

Den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Stollen je nach
GroBe 35-50 Minuten goldgelb backen. Eventuell mit Folie oder einem Bogen
Bakcpapier abdecken, damit sie nicht zu dunkel werden. In der Zwischenzeit
die tibrige Butter schmelzen. Die fertigen Stollen aus dem Ofen holen und
sofort damit einpinseln. Kurz abkiihlen lassen, dann nochmal mit Butter be-
pinseln. Vollstindig auskiihlen lassen und anschlieBend mit reichlich Puderzu-
cker bestiduben. Luftdicht verpackt 2-3 Wochen ziehen lassen.

Damit die Stollen beim Backen nicht zu sehr auseinander gehen,
hilft es einen ovalen Ring aus Alufolie um die fertig gegangenen
Stollen zu befestigen. IFiir die perfekte Form kann natiirlich auch

eine Stollenbackform verwendet werden. Am besten schmeckt

der Stollen gut durchgezogen nach ca. 2 Wochen. Gut verpackt

hilt er sich allerdings deutlich linger. Ein Apfelschnitz in der
gleichen Dose sorgt datiir, dass auch der angeschnittene Stol-
len schon weich bleibt.
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Ergibt 2 grofRere
oder 4 kleine Stollen

Fiir den Teig

75 g Rosinen

50 g Zitronat

50 g Orangeat

50 g gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln
50 ml Rum

125 ml lauwarme Milch
1 Wiirfel Hefe

150 g Zucker

500 g Mehl

2 TL Salz

1 TL Vanillepaste

2 TL Kardamom

1 Prise Muskat

200 g weiche Butter

Aulerdem
100 g Butter

Puderzucker



