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CHRISCHTSTOLLE

STOLLE OE NOEL

Was brucht m’r?

Fer de Teig

« 500 Gr Mahl (+ 1 Suppeleffel uf d'Sit mache)
+ 1P&ckel Backpulver

- 1Kaffeeleffel Zimmet

« 2 Eier

+ 170 Gr Puderzucker

+ 1Pdckel VanillzGcker

-+ 200 Gr Butter

+ 250 Gr Bibbeleskds

+ 250 Gr Meertriiwle

+ 65 Gr gschnittenes Orangeat
+ 125 Gr gemdhleni Mandle

+ 3 Suppeleffel Rhum

Kiammt noch dezii
+ 1Stang Marzipdn
« Stdubzucker

Wie wird’'s gemadcht?

De Offe uf 175 Grad vorheize.

D'Meertriiwle tin de Suppeleffel M&hlin e Tass mische un riehre. So
bliewe d' Meertriiwle scheen in de Heh.

E grosi Schaal nemme un alli Zutate zamme mische bis dss es e
glichmdaRicher Teig gibt.

Mdahl uf de Arweitstisch stréie Un de Teig druf 1&ére. De Teig mit de
Hand ranter drucke fer ihm e ovali Form gann.

De Teig wird jetzt in de Mitte geteilt. Achtung, er soll dwwer nit
gschnitte wdére !

‘'s Waalholz uf de Teig drucke fer e 3cm breites Gréwele mache.
Eine Sit vim Teig wird noch emol fldch gedruckt.

D’'stang Marzipan in kleini Stickle schnide tinin’s Grawel laje. s dicke
Teil vam Teig wird ganz einfach uf's Dinne gelajt un zamegedruckt.
De Stolle kimmt ddnn uf ‘s Blech tin wird in de Offe gemacht. Er
muess 60-75 Minute bdache. Fer sicher sinn ds er guet isch, kann
m'r mitere Stricknodel drin stupfe. Wenn ke Teig an de Nodel meh

isch, isch de Kueche gebdche.

Wenn de Stolle kalt isch, mdacht m'r Stéubzucker mitere Sib d'ruf.

Retrouvez toutes nos recettes sur: www.olculsace.org

Ingrédients

Pour la pate

- 500 g de farine (réserver 1 cuillere & soupe)
+ 1paquet de levure chimique

+ lcuillere a café de cannelle

+ 2 ceufs

+ 170 g de sucre en poudre

+ 1 paquet de sucre vanillé

+ 200 g de beurre

+ 250 g de fromage blanc

+ 250 g de raisins secs

+ 65 g d'écorce d'orange confite
+ 125 g d'amandes moulues

- 3cuilleres & soupe de rhum

S'y ajoutent

+ 1barre de pdte d'amandes
+ du sucre glace

Préparation

Préchauffer le four & 175°.

Dans une tasse, mélanger les raisins secs et la cuillere & soupe de
farine. Cela évitera aux raisins de couler vers le bas.

Dans une grande jatte, mélanger tous les ingrédients jusqu'a
obtenir une pate bien homogéne.

Fariner le plan de travail et y déposer la péte. Abaisser la pate a la
main et lui donner une forme ovale.

Sans la couper, diviser la pdte en 2 en appuyant avec un rouleau
a patisserie pour former un creux de 3 cm de large. Aplatir Iégéere-

ment une des moitiés ainsi tracées.

Découper la pdte d'amandes en tranches
et la déposer dans la crevasse. Rabattre le coté le
plus épais sur le plus fin et appuyer pour refermer.

Déposer le Stolle sur une plaque et enfourner. Laisser cuire 60-75
minutes.
Pour vérifier la cuisson, piquer dans le gateau & l'aide d'une

aiguille & tricoter en métal. Si elle ressort propre, le Stolle est cuit.

Sortir du four et laisser refroidir. Saupoudrer généreusement de

sucre glace
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