Meine Tipps zur Aufbewahrung
Ihres Weihnachtsgebacks

Christstollen

Unser bester Christstollen wird mit reiner Butter hergestellt
und hat bei entsprechender Lagerung eine Frischhaltung von
mehreren Monaten. Wir empfehlen den Stollen in einem un-
geheizten Raum, zum Beispiel in einer Plastikdose/Plastikfolie
0. a. eingepackt, aufzubewahren. Er vertragt kein Licht, keine
Sonne und auch keine Heizung. Ein kihler und trockener Mex Slegfried Lang

Raum mit einer Luftfeuchtigkeit von ca. 50-60 % (ohne starke — Backemeister, Geschdftsftirer
Luftoewegungen) bietet die idealen Voraussetzungen flr eine

lange Frischhaltung.

Auch die Aufbewahrung im Kuhlschrank
ist moglich. Hier ist wichtig, dass der
Stollen eingeschlagen und mog-

lichst luftdicht verschlossen ist, um

ihn vor dem Austrocknen zu schit-

zen.

Dies gilt ebenfalls fUr unsere Adventsstollen
und fur alle unsere Stollen im Sortiment. Beim
Adventsstollen gibt es eine Besonderheit: da er
weniger Frichte und Sultaninen als der Christ-
stollen hat und auch eine geringere Fettmenge
besitzt, betragt die Lagerzeit hier um die 2 Mo-
nate.

Schwébisches Schnitzbrot

(Hutzelbrot/Friichtebrot)

Lagerungstipps: siehe Stollen. Hier betragt die Frischhaltung bei
optimaler Lagerung bis zu 12 Monate. Auch nach mehreren Mo-
naten, bei richtiger Lagerung, hat er noch sein wunderschdnes,
kraftiges Aroma und ist ein besonderes GenuBerlebnis.

Lebkuchen, Zimtsterne, Zedernbrot,

Kokos- und Haselnussmakronen, groBe Kokosmakronen
Diese Weihnachtsgebacke bendtigen eine ganz besondere Lagerung und
Behandlung, um einen langen und unvergesslichen Genuss zu erleben.
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