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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

50 g Butter, weich

40 g Butter, zerl�ssen

60 g Zucker, br�un

1 EL Or�ngenzeste, frisch

150 g Mehl

1 TL B�ckpulver

25 g M�ndeln, geh�ckt

40 g Topfen

30 g M�rzip�n Rohm�sse

30 g Rosinen

20 ml Apfels�ft

40 g St�ubzucker

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

0.5 TL  Nelken gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Mini Gewürzstollen

45—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden für die Mini Stollen die Rosinen mit dem Apfels�ft gemischt

und kurz stehen gel�ssen. W�hrenddessen wird die weiche Butter, der

br�une Zucker, eine Prise Kot�nyi Meers�lz und d�s V�nillem�rk zu einer

Creme gerührt.

TIPP :  Die M�sse ergibt c�. 15 kleine Gewürzstollen

2 Anschließend werden Topfen und Or�ngenzesten untergerührt. Im

n�chsten Schritt mit Mehl, Zimt, Nelken und C�rd�mom sowie B�ckpulver

und geh�ckten M�ndeln gut verrühren.

3 D�s M�rzip�n fein reiben und mit den Rosinen im Apfels�ft und den bereits

verrührten Zut�ten so l�nge zu einem Teig mischen, bis dieser die p�ssende

Konsistenz h�t.

4 Nun ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uskleiden und H�ufchen mit dem Teig

formen und �uf d�s B�ckp�pier legen. Den Ofen �uf 200 °C vorheizen und

die Mini Stollen für etw� 14 Minuten b�cken, bis sie eine goldbr�une F�rbe

h�ben.

5 Sol�nge die Stollen noch w�rm sind, in zerl�ssene Butter t�uchen und

�nschließend in St�ubzucker w�lzen.

TIPP :  Luftdicht mit Frischh�ltefolie verp�cken und für etw� 2 T�ge

gut durchziehen l�ssen


