T O P F E N S T O L L E N


ZUTATEN      175 g weiche Butter, 200 g Zucker, 1 Pkt. Vanillezucker, 1 Prise Salz, 2 Eier,
                        2 cl Rum, 4- 5 Tropfen Aroma (Bittermandel), 250 g Topfen, 150 g Aranzini,
                        150 g Zirtonat, 250 g Rosinen oder Cranberry, 100 g gestiftelte Mandeln,
                        1 Pkt. Backpulver, 500 g Mehl
                        ca. 100 – 150 g zerlassene Butter zum Bestreichen, Staubzucker

ZUBEREITUNG   Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Eier schaumig rühren – die restlichen
                               Zutaten zu einem Teig kneten.
                               Den Teig teilen, zwei Kugeln formen, jede Kugel etwas ausrollen und zu
                               Stollen zusammenschlagen.
                               Bei Mittelhitze ca. 1 Stunde goldgelb backen – etwas überkühlen lassen
                               mit zerlassener Butter bestreichen und dick mit Staubzucker bestreuen.
                               Die kalten Stollen in Frischhaltefolie einpacken, sind mehrere Wochen haltbar.                

                              
GEBACKENE   ZWETSCHKENKNÖDEL

ZUTATEN     1 kg mehlige Erdäpfel, 25 dag Mehl, 5 dag Grieß, 4 dag Butter, 2 Dotter, Salz
                       1 kg Zwetschken oder ½ kg Dörrzwetschken


ZUEREITUNG    Die Erdäpfel kochen, schälen noch warm passieren mit den restlichen Zutaten
                             zu einem glatten Teig verarbeiten.
                             Mit den Zwetschken kleine Knödel formen – diese in eine befettete Auflaufform
                             schlichten die Zwischenräume mit Zwetschken ausfüllen und im Rohr goldbraun
                             backen – kurz vor dem Servieren mit 1/8 l Milch übergießen und nochmals kurz
                             ins Backrohr stellen.



