Advents- Stollen
(Milcheiweiß – und hühnereiweißfrei!)

2 Stollen

1 kg Weizenmehl Typ1050

2 Päckchen Trockenhefe

250ml Hafer-, Soja- oder Reismilch

250g Zucker

1 Prise Salz

250g Mandelblätter

250g Rosinen

125ml Rum (oder Rumaroma)

2 Zitronen, abgeriebene Schale

100g Margarine

100g Puderzucker

· die Rosinen in Rum einlegen

· Mehl, Backpulver, Zucker, Zitronenschale, Mandelblätter vermengen

· Rosinen und Hafermilch dazu geben und den Teig gut mit den Händen durchkneten

· den Teig 1 Stunde gehen lassen, nochmals durchkneten und in 2 Teile teilen, diese zu Stollen formen, nochmals 1 Stunde gehen lassen

· bei 160 Grad 60- 70 Minuten backen lassen

· die Margarine schmelzen, den noch warmen Stollen mit der Margarine einpinseln, bis diese verbraucht ist, mit dem Puderzucker dick bestäuben

· nach dem backen in Alufolie einwickeln und an einem kühlen Platz zwei Wochen ruhen lassen, frühestens nach 2 Wochen anschneiden

