
Dresdner Christstollen 
 
Am Vorabend  
400 g Rosinen 
100  ml Rum oder Weinbrand (oder Wasser mit etwas Rumaroma) 
 

40 g frische Hefe 
250 ml Milch - lauwarm (ca. 30 Grad) 
300 g Weizenmehl  
1 Essl. Zucker 
1 Prise Salz  
 
Am Backtag 
700 g Weizenmehl  
400 g Butter (weich) 
50 g Butterschmalz (ev. durch Butter ersetzen) 
250 g Zucker 
50 g gemahlene Mandeln  
50 g gehackte Mandeln 
1 Bio Zitrone (nur Schale) 
ca. 2 Trpf. Bittermandel Aroma 
10 g Stollengewürz (im Google hat es Rezepte, wenn du es selber machen möchtest) 
50 g Zitronat - sehr fein gehackt (mit dem Messer oder Blitzhacker) 
50 g Orangeat - sehr fein gehackt (mit dem Messer oder Blitzhacker) 
 
Zum Bestreichen 
50 g Butter oder Butterschmalz  
Zucker 
Puderzucker 
 
 
 

ich mache aus dieser Teigmenge 3 Stollen 
Backen: 60 Minuten bei 175°C 
dann falls schon dunkle Oberfläche 
die restlichen 15 Minuten bei 150°C  
(Sonst Temperatur belassen) 
 


