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Saftiger Stollen
aus dem Felsenkeller

Backermeister Lorenz Siinkel prasentiert
eine besondere Weihnachisleckerei -
Bei Stollenpriifung hervorragend abgeschnitten

Das Geheimnis dieses Stollens sind
die edlen Zutaten und die optimale
Lagerung. Schon seit zehn Wochen
liegt das Gebéck gut verpackt und
mit Butter bestrichen im Felsen-
-keller. Die Béackermeister Michael
und Lorenz Slnkel haben dieses
Experiment gewagt — und hatten
Erfolg:

Bei der Stollenprufung des Instituts
fur Qualitatssicherung von Backwa-
ren (IQBack) erreichte der Stollen die
Bewertung ,sehr gut”.

Die Traditionsbacke-
rei besitzt in Letten-
reuth einen hervorra-
genden Felsenkeller
mit optimalen Lager-
bedingungen. Dass
so ein altes Geméu-
er wunderbar geeig-
net ist zur Lagerung
eines guten Tropfens,
ist bekannt. Was fir
einen Wein gut ist,
kann fir einen Stol-
len nicht schlecht

e Hochstadt

sein, dachten sich die beiden Backer.
sLetztlich haben wir ein Rezept kre-
iert, an dem sich nichts mehr ver-
bessern lieB", erklarte Backermeister
Lorenz Sunkel. Grundvoraussetzung
sind natlrlich hochwertige Zutaten,
darunter gute deutsche Markenbut-
ter, edle Gewdlrze und die besten
Sultaninen, die es gibt.

Durch die kellertypischen Lagerbe-
dingungen im Felsenkeller mit kon-
stanter Temperatur und Luftfeuchtig-
keit kbnnen sich die Aromen optimal
entfalten. Dabei entwickelt sich ein
wunderbar mirbes Geback, das
féormlich auf der Zunge zergeht. Das
schmeckt auch dem Nachwuchs:
,Opas Stollen ist spitze®, finden die
Enkel Luis, Lena Paul und Emmi. red

Sehr gut”: Stollenpriifer Manfred Stiefel vom Institut flir Qualitéts-
sicherung von Backwaren bewertete den Felsenkeller-Stollen der
Béckerei Stinkel mit der vollen Punktzahl.




