Pures Weihnachtsgluck: Quarkstollen mit Aprikosenmarzipan
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richtig konstant mag die Weihnachts- Besinnlichkeit ja noch nicht aufkommen. Nach den
paar Schneeflocken, die neulich nachts leise knisternd fur Winterflair sorgten, war es
ansonsten in den letzten Wochen ein endloses, meist noch nass-kaltes Grau.
Statt Schneeflocken muss dann eben Puderzucker rieseln, der Schnee der Kuche!
Und heute fallt er auf mein zweites Stollengeback fur dieses Jahr, aber hier in klassischer
Form und unsagbar lecker!
Die Menge des Rezeptes, das mal wieder aus einem GU- Buch stammt, namlich dem , Basic
baking”“, reicht locker fur zwei mittlere Stollen, wenn man keinen riesigen machen mochte.
Wir haben den Teig geteilt und zwei gebacken.
Und naturlich habe ich auch wieder ein paar Dinge abgeandert, zum Beispiel finde ich zwei
dunnere Rollen Marzipan im Stollen viel netter als eine dicke und zusatzlichen Zucker habe
ich auch nicht ins Marzipan geknetet.
Aber hier einfach mal meine Version des Rezeptes fiir 2 mittelgrofe Stollen:
Fullung:
200 g Marzipan
50 g getrocknete Aprikosen, fein gehackt
Die fein gehackten Aprikosen mit dem Marzipan verkneten. Daraus vier gleich grofse Rollen
formen (ca. 20 cm) und kuhl stellen.
Teig:

150 g Butter
250 g Quark
2 Eier
2 Packchen Vanillezucker
100 g Zucker
4 EL Rum
150 %Rosinen
200 g Zitronat/ Orangeat (am besten eine Mischung aus beidem)
100 g Mandelstifte
500 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 geh. TL Lebkuchengewurz
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Y TL Zimt
etwa 150 g Butter zum Bestreichen
1 Packchen Vanillezucker
4 EL Puderzucker
Butter schmelzen und abkiihlen lassen.
Zitronat und/oder Orangeat fein hacken. Mit den Rosinen und den Mandeln in einer
trockenen Pfanne anwarmen. Das Mehl samt Backpulver und Gewlrzen dazu geben und in
der Pfanne mit den angewarmten Zutaten mischen. (Notfalls, bei zu kleiner Pfanne, auch in
einer grofSen Schiissel.)
Quark mit Eiern, Vanillezucker, Zucker, Mandelaroma und Rum aufschlagen.
Die trockenen Zutaten mit der noch flissigen Butter und der Quarkmasse verkneten, bis ein
homogener Teig entstanden ist.
Den Ofen vorheizen auf 180° C (bei Umluft nicht vorheizen und 160° C einstellen).
Ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig halbieren und auf etwas Mehl zwei ovale flache Laibe formen. In diese zwei Rillen
driicken und die je zwei Marzipanschniire einlegen. Dann den Teig von beiden Seiten
zuklappen, so dass ein runder geschlossener Laib entsteht. Oben etwas seitlich der Mitte
eine Kerbe eindriicken.
Aus Alufolie einen breiten Streifen falten, ihn aulSen rund um den Stollen legen und die
Endl({an gut zusammenfalten, so dass der Stollen nicht zu sehr auseinander geht beim
Backen.
Auf unterer Schiene 1 - 1 % Stunden backen. Die 150 g Butter schmelzen lassen.
Nach 20 Minuten Backzeit den Stollen mit zerlassener Butter einpinseln und das noch zwei,
drei Mal wahrend des Backens machen.
Nach dem Backen mit der restlichen Butter bepinseln und den Vanillezucker dariiber
streuen.
Wenn er abgekiihlt ist, den Stollen noch mal mit Puderzucker bestauben.[nurkochen]

allen Stollen, die ich bisher gebacken habe, schmeckt mir dieser hier am allerbesten und ich
hoffe, das Rezept wird euch genauso gut gefallen, zumal es ohne Hefe ist und man somit

keinp Gehzeit abwarten muss. _ . .
Naturlich wird er noch besser und aromatischer, wenn er eine Weile ruhen kann.
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Aber auch direkt nach dem Backen ist er ein riesiger Genuss! ;)

Habt besinnliche und genussreiche Adventstage!

Eure Judith

PS:

Selbstgebackener Stollen ist naturlich auch ein tolles Geschenk! Entweder in Scheiben oder
man backt statt zwei grofSeren 4 kleine Stollen und packt sie schon ein! =)
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