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Fuiichtestollenkugeln

Lutaten fiir ca. 70 Stiick:
50 g kandierter Ingurer

50 g geschiille TNandeln
100 ¢ Roainen

50 g getrocknete Jeigen
50 g Srangeat

5 EL Rum

1 Winfet rische Fefe
300 g TNeht

50 g Lucker

6 EL Milch

50 g Butter

1 T I Litranenschale gerieben
50 g Larthitterachokolade
Nach dem Backen:

ca. 150 g Butter
und 100 g Puderizucker
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ﬂngl.uejb mandem Rosinen, Feigen und Srangeat
Pein hacken, mit, Rum iibergieBen und ziehen Cassen.
Zerbrickelle FHefe mit Jucker und Milch auflssen
und ca. 10 min gehen Cassen. Butter schmelzen und
mit der Hefemischung, dem TMehl und der
Litronenschale uerkneten. An einem wavmen Set
abgedeckt 1 Stunde gehen lassen.
Schokolade hacken und mit der Tuss -
Fruchtmischung unter den Hefeteig kneten. Fatls die
MMasse zu klebrig ist, mit etwas mehr TNehl
uerkneten. Eine weitere % Stunde gehen Cassen.
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Friichtestollenkugeln

HAus dem Teig glatte Kugeln mit ca. 2 em
Durchmesser formen (geht am besten, indem man
eine Ralle dreht und gleich grolle Stiicke abachneidet)
und auf ein Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 ° € ca. 15 TNinuten
backen.

Noch warm mit flissiger Butter beatreichen, nach
dem Abkiihlen mit Puderzucker




