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Christstollen

Schwierigkeitsgrad

£

medium

Zutaten

100 g HaselnUsse

75 g Orangeat

75 g Zitronat

200 g Sultaninen

60 g Rum (Arrak)

40 g Wasser

2 Kardamomkapseln

1 Stuck Muskatblute (Macis)
4 Pimentkorner

2 Streifen Zitronenschale,
Bio (@1 x4 cm)

VaTL Zimt

Ya TL Ingwerpulver

Arbeitszeit
30 Min

@ Gesamtzeit _ Portionen
12 Std. T 16 Stiicke
30 g frische Hefe

1 EL Vanillezucker,
selbst gemacht

500 g Mehl und etwas mehr
zum Bearbeiten

100 g Milch
60 g Zucker
1 Prise Salz

350 g Butter, weich,
in Stucken

1 Ei (Kl. M)
3 EL Zimt-Zucker

5 EL Puderzucker



Am Vortag Haselnusse in den Mixtopf geben,
zerkleinern und umfullen.

Orangeat und Zitronat in den Mixtopf geben,
zerkleinern und zu den Haselnussen dazugeben. Sultaninen,

Arrak und Wasser mit dem Spatel untermischen und abgedeckt
Uuber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Die Nuss-Fruchtmischung aus dem Kuhlschrank nehmen.
Kardamomkapseln aufbrechen, die Saat heraus l6sen und in den
Mixtopf geben. Muskat, Piment und Zitronenschale zugeben und

zerkleinern. Mischung in eine Schussel umful-
len, mit Zimt und Ingwer mischen.

Hefe in den Mixtopf zerkrimmeln, Vanillezucker, 20 g Mehl und
50 g Milch zugeben und erwarmen. Dann
15 Minuten im Mixtopf gehen lassen.

480 g Mehl, Zucker, Salz, Gewurzmischung, 200 g Butter, Ei und
restliche 50 g Milch zugeben und v verkneten.

Orangeat-Nussmischung zugeben und V verkneten.
Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Han-
den durchkneten. In eine Schissel geben und abgedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spulen
und ein Backblech mit Backpapier belegen.



Teig auf der bemehlten Flache erneut durchkneten und zu
einem Laib formen. Mit dem Nudelholz langs mittig eine Mulde in
den Laib drucken, dabei das Nudelholz leicht vor und zuruck
rollen. Die eine Teighalfte so auf die andere legen, dass diese nicht
ganz Uberdeckt wird. Eine Mulde langs mittig in den Teig drucken.
Die seitlichen Enden spitz formen und leicht unterschlagen.
Stollen auf das Blech setzen und weitere 30 Minuten gehen lassen.
Am Ende dieser Zeit den Backofen auf 210°C vorheizen.

Stollen auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten (210°C)
backen. Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere
40-50 Minuten (180°C) backen, dabei gegebenfalls nach 35 Minu-
ten mit Backpapier abedecken. Am Ende der Backzeit mit dem
Rezept fortfahren.

150 g Butter in den Mixtopf geben und
schmelzen. Stollen aus dem Backofen nehmen und vorsichtig die
dunklen abstehenden Sultaninen entfernen. Stollen rundum mit
Butter einpinseln und erst mit Zimt-Zucker, dann mit 2 EL Puder-
zucker bestreuen. Stollen vollstandig abkuhlen lassen, mit
3 EL Puderzucker bestauben und servieren.
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Die SASA Vorbereitungsmatte
verwandelt deine Anrichte in
eine Anti Haft Arbeitsflache.

Ein
must-have

fur alle, die
gerne Backen!




