Stollen

mit Trockenhefe und Lebkuchengewlrz

Zubereitung

1-2 | TL Tee, zum Beispiel
Gewdulrztee, Yoqi
Tee Das Zitronat usw. in kleine Sticke schneiden.
100 g Rosinen
. Bereite einen starken Tee zu, indem alle Zutaten
50 g Zitronat eingeweicht werden.
oder
Aprikosen, Am besten 24 Stunden vorher einweichen.
Cranberries,
Datteln Danach die Friichte durch ein Sieb abgieRen.
50 g Orangeat
oder
Aprikosen,
Cranberries,
Datteln
500 g Mehl
100 g Walnusse,
gemahlen
1 Paket Trockenhefe Alle Zutaten und auch die oben genannten Friich-
(glutenhaitig) te in eine groRe Schiissel geben und zu einem
180 | mi Soja-Drink, warm | glatten Teig verrlihren — entweder mit einem
3 EL Soja-Mehl Knethaken oder in einer Kichenmaschine.
mit Wasser . . .
- Zum Schluss die Rosinen-Orangeat-Zitronat-Rum-
100 mi Pflanzen-Ol Mischung dazugeben und gut verrihren.
oder | oder oder
125 9 Margarine So viel Mehl hinzufligen, dass der Teig nicht mehr
60 g Sulungsmittel am Schiisselrand oder den Fingern klebt.
1 TL Salz
Zitronensaft, frisch
Lebkuchengewirz
Den Teig etwa 45 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.
Fertigstellung
optional:
200 g Marzipan- flach ausrollen und zwischen zwei Schichten Teig
Rohmasse des Stollens legen.
Hinweis: Darauf achten, dass das Marzipan ve-
gan ist = ohne Honig.
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Backen

Den Teig entweder auf einem Backblech backen oder einer Kastenform.

Backblech:

Wenn der Teig fertig ist, wird er in drei gleich grol3e Teile aufgeteilt, die jeweils dinn ausge-
rollt werden.

Die drei Strange verflechten (miteinander verdrehen).

oder

Einen Laib formen.

Ein Backblech einfetten.
Den Weihnachtsstollen darauf legen, zudecken und wieder 45 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.
Auf dieser Temperatur den Weihnachtsstollen auf mittlerer Schiene ungefahr 50 Minuten
goldgelb backen.
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