Stollen

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

200 mimleka

1 kockakvasca

550 gbrasna

100 gSecera

2vanilin Secera

250 gmaslaca

2 kasikerendane korice limuna
1/2 kasSicicecimeta

100 gcokoladnih kapljica
100 gseckanih oraha

100 gkandiranog voca
100 gsuvog groza

100 mlruma

400 gmarcipana

Zapremaz:

¢ 150 gmaslaca
e 150 gSecera u prahu

Priprema

Dan pre pripreme potopiti suvo vocei kandirano voce u rum. Sledeceg dana aktivirati kvasac, pomeSati brasno
sa cimetom, limunovom koricom i Secerom, postepeno dodavati omek3ali maslac i oceeno voce. Umesiti mekse



testo. Ostaviti da naraste.

Od marcipana napraviti dvavaljka duzine 25 cm, tolike duzine ce biti stollen.
Testo podeliti nadvadela.

Oklagijom razvuci testo u plocu.

Nadonji deo staviti valjak od marcipana.

Preklopiti marcipan gornjim delom testa, kao kad se uvija hleb, a donji joS malo istanjiti oklagijom. Naisti
nacin obraditi drugi deo testa. Ostaviti da odmara dok se pecnica greje na 180 stepeni.

Peci stollen oko 40 minuta.

Na pola pecenja, otopiti maslac, pa kad se kolac ispece, obilno ga premazati njimei bogato posuti Secerom u
prahu. Ohlaen, umotati u strec foliju i cuvati do posluzenja. Sto duze stoji, on je meksi i lepsi.

Savet



