
Wàs brücht m’r?

Wie wìrd’s gemàcht?

Ingrédients

Préparation

Retrouvez toutes nos recettes sur : www.olcalsace.org

De Offe ùf 175 Gràd vorheize.

D’Meertriiwle ùn de Sùppeleffel Mähl ìn e Tàss mìsche ùn rìehre. So 

bliewe d’ Meertriiwle scheen ìn de Heh.

E grosi Schààl nëmme ùn àlli Zütàte zàmme mìsche bis àss es e 

glichmäßicher Teig gìbt.

Mähl ùf de Àrweitstìsch strëie ùn de Teig drùf lëëre. De Teig mìt de 

Hànd rùnter drùcke fer ìhm e ovàli Form gänn. 

De Teig wìrd jetzt ìn de Mitte geteilt. Àchtùng, er soll àwwer nìt 

gschnìtte wäre !

’s Wààlholz ùf de Teig drùcke fer e 3cm breites Gräwele màche. 

Eine Sit vùm Teig wìrd noch emol flàch gedrùckt. 

D’Stàng Màrzipàn in kleini Stìckle schnide ùn ìn’s Gräwel laje. ’s dìcke 

Teil vùm Teig wìrd gànz einfach ùf’s Dìnne gelajt ùn zàmegedrùckt. 

De Stolle kùmmt dànn ùf ’s Blech ùn wìrd ìn de Offe gemàcht. Er 

muess 60-75 Minute bàche. Fer sicher sìnn às er guet ìsch, kànn 

m’r mìtere Strìcknodel drin stùpfe. Wenn ke Teig àn de Nodel meh 

ìsch, ìsch de Kueche gebàche.

Wenn de Stolle kàlt ìsch, màcht m’r Stäubzùcker mìtere Sìb d’rùf.

Préchauffer le four à 175°.

Dans une tasse, mélanger les raisins secs et la cuillère à soupe de 

farine. Cela évitera aux raisins de couler vers le bas. 

Dans une grande jatte, mélanger tous les ingrédients jusqu’à  

obtenir une pâte bien homogène.

Fariner le plan de travail et y déposer la pâte. Abaisser la pâte à la 

main et lui donner une forme ovale. 

Sans la couper, diviser la pâte en 2 en appuyant avec un rouleau 

à pâtisserie pour former un creux de 3 cm de large. Aplatir légère-

ment une des moitiés ainsi tracées.

Découper la pâte d’amandes en tranches  

et la déposer dans la crevasse. Rabattre le coté le 

plus épais sur le plus fin et appuyer pour refermer.  

Déposer le Stolle sur une plaque et enfourner. Laisser cuire 60-75 

minutes. 

Pour vérifier la cuisson, piquer dans le gâteau à l’aide d’une  

aiguille à tricoter en métal. Si elle ressort propre, le Stolle est cuit. 

Sortir du four et laisser refroidir. Saupoudrer généreusement de 

sucre glace

Fer de Teig 
• 500 Gr Mähl (+ 1 Sùppeleffel ùf d’Sit màche) 
• 1 Päckel Bàckpùlver
• 1 Kàffeeleffel Zìmmet 
• 2 Eier 
• 170 Gr Puderzùcker 
• 1 Päckel Vanillzùcker
• 200 Gr Bùtter 
• 250 Gr Bibbeleskäs 
• 250 Gr Meertriiwle
• 65 Gr gschnìttenes Orangeat 
• 125 Gr gemàhleni Màndle
• 3 Sùppeleffel Rhum

Kùmmt noch dezü 
• 1 Stàng Màrzipàn 
• Stäubzùcker

Pour la pâte 
• 500 g de farine (réserver 1 cuillère à soupe) 
• 1 paquet de levure chimique 
• 1 cuillère à café de cannelle 
• 2 œufs 
• 170 g de sucre en poudre 
• 1 paquet de sucre vanillé 
• 200 g de beurre 
• 250 g de fromage blanc 
• 250 g de raisins secs 
• 65 g d’écorce d’orange confite 
• 125 g d’amandes moulues 
• 3 cuillères à soupe de rhum 

S’y ajoutent
• 1 barre de pâte d’amandes 
• du sucre glace
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