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Buttermilchstollen 

Schon lange vor Weihnachten tauchen Stollen in den Supermarktregalen auf. Oft 
mšgen einzelne Familienmitglieder verschiedene Zutaten nicht. Mit einem selber 
gebackenen Stollen kann man bestimmen, was darin enthalten ist. In dieser sehr 
einfachen Version werden Pinienkerne und Mandeln verwendet. Als GewŸrz werden 
nur Orangen- und Zitronenschale eingesetzt. Statt mit Wasser kann man die 
Sultaninen auch in Rum einweichen. 
 

Zutaten fŸr 1 gro§en Stollen: 

 150 g Sultaninen 

 700 g Dinkelmehl Type 1050 

 2 PŠckchen Trockenhefe 

 100 g Zucker 

 1 Ei 

 250 g Butter 

 ca. 1/4 l Buttermilch 

 1 Prise Salz 

 je 1 PŠckchen abgeriebene  

Zitronen- und Orangenschale 

 100 g Pinienkerne 

 100 g gehackte Mandeln 

 

 

Zubereitung: 

 Die Sultaninen in etwas Wasser einweichen.  

 Das Mehl in eine SchŸssel geben und mit der Trockenhefe vermengen. 

 Zucker, Ei, Butter, Buttermilch, Salz, Zitronenschale und Orangenschale 

dazugeben und zu einem Teig verkneten. Je lŠnger man knetet, desto lockerer 

wird der Stollen. 

 Den Teig an einem warmen Ort gehen lassen (ca. 45 Minuten). 

 Backofen auf 180 Grad vorheizen. 

 Die Sultaninen in einem Sieb abtropfen lassen. 

 Dann die Sultaninen mit den Pinienkernen und Mandeln unter den Teig arbeiten. 
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 Den Teig zu einem Rechteck formen, die LŠngsseiten Ÿbereinander klappen, zu 

einem Stollen formen. 

 Auf einem gefetteten Backblech ca. 40 Minuten backen. 

 Noch hei§ mit etwas Butter bepinseln. 

 Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen. 

 


