Drezdai Stollen

Héarom adag
Hozzavalok:
e | kg Mester Siiteményliszt
e 50 dkg puha vaj
e 70 dkg aszalt gylimdlcs, (szilva, barack, fiige,)
e 10 dkg mandula
e fum
e izlés szerint citrom/narancshéj, vanilia, szegfiiszeg, kardamom

/de nem baj, ha gyombér is kertil bele.
nem tévedés, nem kell hozza cukor!/

Elkészitése: Az aszalt gylimolcsot rumba aztatjuk, a talat letakarjuk, a legjobb, ha egy napig
all benne. Az 4ztatott gyiimolcsot €s a tobbi hozzavalot dsszekeverjiik egy talban, kemény,
massziv tésztat kapunk. Ha a tészta nem 4ll dssze, nyugodtan tegyiink hozzé az
aztatofolyadékbol. A tésztat belenyomkodjuk a kivajazott 6zgerinc formaba, nem kell
keleszteni, azonnal 170 fokon 40 perc alatt készre siitjiik.

A kisiilt siiteményt vajjal lekenjiik még melegen ¢s alaposan megszorjuk porcukorral. Foliaba
tekerjiik- és most jon a legnehezebb- két napig békén hagyjuk, ennyi id6 kell, hogy a tészta
megpuhuljon.

Szépen szeletelhetd, nem éppen diabetikus, de az ize...

Ebbdl a mennyiségbdl 6zgerine formaban 3 adag Drezdai Stollen siithetd.

Tapasztalatom szerint érdemes a 3 adagot elkésziteni, ebb6l egy valosziniileg megmarad az
iinnepig.



