Htittt;t;n I'}::L uii::;‘ ren ORIGINAL
ﬁ(EI‘CNﬁfl{l I G DY ‘:;nitttl]tfntitt e @?Q’Sbﬂ(“f
w  Cristftollen

von Meisterhand
nach traditionellem
Familienrezept gebacken.

Extra Mehl Typ 405, Hele,
Tmckenmilchpuiwr. Butter, etwas

Schmalz, Zucker, Salz, Stollengewiirze,
Zitronenpaste, Sultaninen, " 'd&:- -
Zitronat, Orangat, " 4 '
Bittere und weibe Mandeln,
Echt Ubersee-Rum,
\’ ie Backstube Hennig ist ein mittelstin- Schnecpuder und
q diges Familienunternehmen, welches L p . -,m 12 s}-‘, "y -:.‘lk ””m
' der Bickerinnung, der Handwerks-

(traditionell).
kammer und dem Stollenschutzverband
angehort.

Lnsere Familie kann auf drei
Generationen im Biickerhand-
werk zuriickblicken. Deshalb
legen wir groben Wert auf
Tradition und Qualitit.

Linsere Stollen werden von Hand

gefertigt und besitzen alle das % ﬁ 6’6
Gi]tﬂiegei des Stollenschutzverbandes. ac u
Lassen auch Sie sich die schinste Zeit des FI E N N I G % ac tuﬁe
Jahres versiiBen. Calé :

Bickerei + Konditorei

Guten Appetit e L HENN
wiinscht Ihnen lhre Backstube Hennig. o s

www.der-dresdner-stollen.de




2Das ‘Besondere Mes in Handarbeit mit groBter Sorgfalt gefertigl (% iir unseren Original Dresdner Christstollen verwenden wir

a:‘ !"[q I[i?.n.'{ [ und mit dem Giitesiegel — das wir durch 7 nur allerfeinste, auserlesene Zutaten und Rohstoffe {0

-\ esdner '\.._ 1] rist r bo [[ ne unsere hohe Qualitdt vom Schutzverband L s 1:I_i'llf_‘r anderem Butter, Mandeln, Zitronat, Orangat, Echten

b . Dresdner Stollen und der Bickerinnung er- Ubersee-Rum, Rosinen und natiilich unsere traditionell

worben haben — versehen. Als klassisches iiberlieferte Familienrezeptur.

. um das Jahr 1450 suchte man durch Weihnachtsgebiick erfreut sich unser Original Nachdem der Stollen aus dem Ofen geholt €3, einer

1 /{ verschiedenste Backwaren kirchliche Dresdner Christstollen griBter Beliebtheit. sorgfaltigen Qualititskontrolle unterzogen €3, gebuttert

Erinnerungen wiederzugeben. Der und mit Zucker iiberpudert £3 wurde, wird er fiir mehrere

Stollen steht hierbei als Sinnbild fiir das in Tage gelagert — damil sich sein einzigartiger
Windeln gewickelte Christkind. urch konstante Qualitit haben wir # R ‘=_=" —_ Geschmack voll entfalten kann.

uns das langjdhrige Vertrauen
unserer Kundschalt sowie

Urspriinglich in der Stadt Siebenlehn

zur Beriihmtheit geworden, verbreitete sich

der Stollen bald sehr rasch — auch durch zahlreiche Auszeichnungen — u.a.
cinen Streil mit den Bickern der Stédte den , Stollen-Oscar” — enworben
Meiben und Dresden, welche das Sieben- und sind weit iiber die Lan-
lehner Backwerk nicht auf ihren Mirkten desgrenzen hinaus bekannt.
dulden wollten. Gegen Ende des 17. Jahrhun- In den vielen Jahren sind un-
derts wurde durch den Papst persohnlich sere Stollen weltweit per Ver-
die Verwendung von Butter — trotz der sand immer im einwandfreien
strengen Fastenzeit — zur Herstellung des Zustand ausgeliefert worden.

Stollens gestatlel. Seit Generationen wird
seither dieses Weihnachtsgebick aus be-
sonders ausgewihlten Zutaten unter Ver-
wendung von iiberlieferten Familienrezep-
turen hergestellt.

eit iiber 40 Jahren ist die Backstube =
C Hennig als Familienbetrieb in Dres-
: den hoch angesehen. Ab Mitte Sep- L
tember wird in der Backstube unser Original .
Dresdner Christstollen gebacken. Das wohl- _—

behiitete Stollenrezept wird traditionell inner-
halb unserer Familie von Generation zu Gene-
ration weitergegeben. Unsere Stollen werden
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