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Zubereitung:

1. Mehl, Salz und Zucker in eine Schissel geben, die Margarine einrtihren
und die Hefe dazumixen. Die gehackten Walnusskerne und die in Rum
eingelegten Trockenfrichte dazugeben und dann die warme Milch und das
geschlagene Ei in den Teig einarbeiten. Den Teig auf eine leicht bemehlte
Unterlage legen und kneten, bis er geschmeidig ist und nicht mehr klebt.
Anschliefend den Teig in eine leicht gedlte Plastiktute fillen und ihn lose
verschlossen ruhen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Danach den Teig
teilen und jede Halfte zu einem ovalen Stollenleib formen (etwa 30 cm x 20
cm). Beide Stollen mit geschmolzener Butter bepinseln. Glasierte Kirschen
auf einer Halfte verteilen, den Teig falten und ihn leicht zusammen
pressen.

2. Beide Teigleibe auf ein bemehltes Backblech (oder Backpapier) legen
und noch einmal so lange gehen lassen, bis sie sich verdoppelt haben.
Backtemperatur: 180 Grad, Backzeit: 40 - 45 Minuten. Die Stollen nach
dem Backen aus dem Ofen nehmen und das noch heiBe Backwerk mit dem
angerUhrtem Zuckerguss bestreichen. Mit Puderzucker bestreuen, wenn
die Stollen erkaltet sind. Die Stollen kdnnen sowohl eingefroren als auch
luftdicht verschlossen in Behaltern aufbewahrt werden. Bei der letzteren
Methode halt sich der Stollen 10 Tage lang.

Zutaten fir 2 Portionen :

450 g
17L

1 Packchen
1TL
1759

100 g
100 g

5049
225 ml
1

759
159

Hausmehl

Margarine mit hohem Anteil an
mehrfach ungesattigten
Fettsauren

Trockenhefe

Salz

kalifornische Walnusskerne,
gehackt

Sultaninen

Rosinen (Gber Nacht in 30 ml Rum
einlegen)

Orangeat und Citronat

warme Milch

Ei (GroBe 3), geschlagen
etwas zerlassene Butter zum
Bestreichen

glasierte Kirschen, zerkleinert
Zucker
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