Marcipanos gyiimolcskenyér- Stollen

Hozzavalok
Tésztahoz:

e 400g Mester Siiteményliszt
e 30g friss élesztd

o 1dltej

e 2 tojas

e 80g vaj

e 70g cukor
o sKkk. so

e fél citrom reszelt héja
e 250g aszalt gyumolcs
e '2dlrum

e 200g marcipan

Tetejére:

e 1 ek. olvasztott vaj
e porcukor

Elkészitése:

Apro6 darabokra vagjuk az aszalt gytiimolcsot, radntjik a rumot, elkeverjik és
félretessztik. Az éleszt6ét pici cukorral felfuttatjuk a langyos tejben.

A tészta tobbi hozzavaloit talba meérjik, hozzadntjik a megkelt élesztét, és kelt
tésztat dagasztunk. Lefedve langyos helyen duplajara kelesztjik.

A nagyobb mennyiségli vaj miatt ez a tészta lassabban kel.

Lisztezett munkafeltileten a tésztaba gyurjuk a gytiimoélcsdket, majd hosszukas
téglalap alakura nyujtjuk. Kézepére helyezziik a rudda sodort marcipant,
feltekerjik a tésztat, és stitépapirral bélelt tepsibe helyezztik. 30 percet kelesztjlk,
majd 180°C-ra melegitett stitében megsutjuk.

Ha teljesen kihult a kalacs, olvasztott vajjal megkenjiik és porcukorral megszorjuk a
tetejét.



