VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN: (fir 2 Stiick)

Friichtemischung:
200 g Rosinen/Sultaninen
[20 g Zitronat
80 g Orangeat
20q Rum
20 q Obstler/Kirschwasser

Mandel-Nuss-Mischung:
[00 g Mandelstifte, angeristet

20 q Haselniisse
3ag Milch

ZUBEREITLNG: Vorteig:
230 g Weizenmehl Type aal

30 g Hefe
[7Tag Milch

Die Zutaten fir die Frichtemischung zusammen-
mischen und iiber Nacht ziehen lassen. (wenn es

schnell gehen muss, gehen auch 3-h, besser aber _
Buttermischung:

langer).

e 20l g Butter

Am nachsten Tag die Mandelstifte kurz ohne Fett B g Z'”EkE"

riisten, abkithlen lassen und dann zusammen mit | Eigelb ) “
den Haselniissen mit der Milch iibergieRen. ag Stollengewirz/ Lebkuchengewirz
Tipp: Gebt noch etwas Zimt dazu, wenn lhr das Bg Salz

migt, I'g Zitronenabrieb (giner Bino-Zitrone)

Fortsetzung auf Seite 2
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VOM PROFI FUR ZUHAUSE

LUTATEN:

Fortsetzung von Seite |

Hauptteig:
20l g Weizenmehl Type a5l

Finish:
120 g Butter

200 g Lucker
[ g Vanille

Puderzucker

ZUBEREITLING:

Die Zutaten fiir den Vorteig a Minuten van Hand verkneten oder 2 Minuten im langsamen und 4 Minuten im
schnellen Gang. Dann fiir 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Wahrenddessen die Butter fiir die Buttermischung zerkleinern und mit allen anderen Zutaten dieser ver-
mengen (am Besten mit der Maschine). Nach den 30 Minuten der Teigruhe des Vorteigs die Buttermasse
dann zum Vorteig geben und alles 10 Minuten van Hand oder 2 Minuten im langsamen und b Minuten im
schnellen Gang verkneten.

Dem Teig nun 20 Minuten zum Entspannen geben.

AnschlieBend die Frucht- und Nussmischung kurz mit der Hand oder 2 Minuten im langsamen Gang mit der
Maschine unterkneten.
Dann wieder fiir 20 Minuten ruhen lassen, bevor der Teig aufgearbeitet wird.
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VOM PROFI FUR ZUHAUSE

Buiterstollen

Den Teig nun in zwei gleich groBe Stiicke teilen
und rund formen. Danach leicht lang rollen und
a Minuten entspannen lassen.

AnschlieBend bekommt der Stollen seine typi-
sche Form.

Dazu den Stollen etwa in der Hlfte teilen. Die
gine Halfte ausrollen, dabei aber eine klei-
ne Rolle am oberen Ende stehen lassen. Die
groRe Rolle am unteren Ende erstmal einfach
stehen lassen. Dann mit der Riickseite eines
Kochlaffels eine kleine Kuhle in die grofie Rolle
driicken. Und genau dort hinein wird dann die
kleinere Rolle geklappt.

Alles noch festdriicken und ab damit aufs Backblech mit Backpapier.

Die Stollen nun fiir a0 Minuten abgedeckt gehen lassen.
Den Ofen solange auf 210° Ober-/Unterhitze vorheizen. AuBerdem eine Schale oder alte Backform mit
Sauna- oder Lavasteinen oder sauberen Edelstahlschrauben oder Edelstahlmuttern mit in den Ofen
geben, denn die Stollen sollten etwas Dampf bekommen.

Nach der Ruhezeit die Stollen in den Ofen geben und sofort mit G0ml Wasser bedampfen. Dann die
Temperatur sofort auf [90° runterdrehen. Nun die Stollen fiir 50 Minuten backen. Sollten die Stollen zu
schnell braun werden, einfach eine doppelte Lage Alufolie iber die Stollen fir 15 oder 20 Minuten legen.

Wahrend die Stollen backen, das Finish vorbereiten. Dazu die Butter zerlassen und den Zucker mit der
Vanille mischen. Sobald die Stollen aus dem Ofen kommen, sofort mit der Butter bepinseln und mit dem
Vanillezucker groBziigig berieseln. Achtung: der Stollen ist heil} ;-)!

Jetzt |-2 Tage reifen lassen bei 15° Grad und dann noch mit Puderzucker bestauben.
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