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STOLLEN

120 gr (8 gorba kasigdi) 1 tath kasig tereyagi
15 gr taze (yas) maya

180 gr (3/4 su barda@i) + 1 cay kasigi seker
1 tath kasidi ihk su

3/4 su bardag st (kaynak halde)

480 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi tarcin

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

180 gr (1 su bardadi) meyve kabugu sekerlemesi
90 gr (1/2 su bardag) kuru Gztm

75 gr (1/2 su bardag) cevizigi (dogranmig)
Kaplamasi:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)
250 gr (2 su bardag) pudra sekeri

2 ¢orba kasigi su

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

Suslemesi:

8 ceviz (her biri ortadan 2'ye bdlinmus)

1 tath kasidi tereyagla blyuk bir tepsiyi yaglayip bir kenara birakiniz.

Mayayi ve 1 ¢ay kasiJi sekeri kiicUk bir kaseye ufalayip bir ¢atalla eziniz. Suyu ekleyip, seker ve mayayi catalla
¢irparak, purttksuz bir bulamag elde edinceye kadar kabartiniz. Kaseyi Ilik ve esintisiz bir yerde 15-20 dakika,
mayali karisim kabarip kdépukleninceye kadar bekletiniz.

Bu arada, kalan 120 gr (8 ¢orba kasidi) yagd! kaynak stte katip, yag eriyinceye kadar surekli kanstiriniz. Yag-sit
karisimini ilyana kadar bir kenara birakiniz.

Unu, kalan 180 gr sekeri, tuzu, targini ve hindistancevizi rendesini isitilmig blydk bir kaseye eleyiniz. Unlu
karisimin ortasinda havuz bigiminde bir gukur agip i¢cine mayall karisimi, sit ve tereyadi karisimini ve yumurtalar
koyunuz. Parmaklarinizla yada bir spatulayla, unu karisimin igine yavas yavas karistiriniz. Battin un karisip,
hamur kasenin kenarlarindan ayrilincaya kadar karistirmaya devam ediniz. Hamuru unlanmig bir tezgaha koyup,
10 dakika kadar yogurunuz. (Gerektikge tezgahi yeniden unlayiniz. Hamur esnek ve pirtiksiz olmaldir.) Blyuk
kaseyi ¢alkalayip iyice kurulaladiktan sonra, hafif¢ce yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyunuz. Hamurun
Ustlind hafifge unlayip, kasenin Ustiine temiz ve nemli bir bez 6rtlinliz. Kaseyi Ilik ve esintisiz bir yerde 1-1,5
saat, hamur kabarip hemen hemen 2 kat oluncaya kadar bekletiniz. Kabarmis hamuru unlanmis tezgaha koyup,
4 dakika kadar kuvvetle yogurunuz. Meyve kabugu sekerlemesini, kuru Gztmleri ve dogranmig cevizleri hamura
katip, her tarafina dagilincaya kadar iyice yogurunuz. Hamura oval bir bi¢im verip, yagladiginiz tepsiye
yerlestiriniz. Yeniden nemli bezle 6rtlip, sicak bir yerde 30-35 dakika, hamur biraz kabarincaya kadar bekletiniz.
Once, firninizi orta sicakhga (200°C) getirip,isitiniz.

Tepsiyi firna surtp, hamuru 15 dakika pisiriniz. Sonra firini orta sicaklia (150 C) getirip, 30 dakika daha
pisiriniz. Ekmegi firndan alip, altina parmaginizla vurunuz (davul gibi ses veriyorsa pismis demektir). Firinin
sicakhigini biraz daha kisip (170°C), ekmegi, tersyiiz ederek yeniden firina koyarak 5-10 dakika daha pisiriniz.
Ekmegi firndan alip, tel 1zgara Ustlinde sogumaga birakiniz.

Bu arada kaplamasini hazirlamak igin, orta boy bir kasede tereyagi, pudra gsekeri ve suyu iyice karigtirip, vanilya
esansini katiniz. Ekmek soguyunca, genis sirth bir bigakla kaplamayi Ustiine bolca siriintz. UstinG yarim
cevizlerle susleyip, kalin dilimler halinde keserek servis ediniz.

Not: Geleneksel olarak Noel'de servis edilen Alman tatl ekmegidir.
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