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Nun wird der Teig @ in zwei gleiche Teile

geschnitten, @

Jeden Teil davon zuerst rund formen.
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.und zusammen legen, so dass die
Enden iibereinander
sitzen.

Die beiden gefatteten
Stollen nach einer

Minute nochmals flach
driicken, zusammen legen..

..und auf ein gebuttertes Blech legen.
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" Noch ofenwam buten \;
und mit Vanillezucker
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Am nachsten Tag
kommt noch etwas
Puderzucker driber.
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Guten Appelit!

(Mehr Rezepte unter www-stollenbaecker.de)




