Rezept Christstollen

Vorbereitung vor dem Backen :Friichte fiir 24 Stunden einweichen

Ca 550 gr. Sultanienen (ev. Klumpen von Hand auflésen/zerdriicken)

100 gr. Zitronat

150 gr. Orangeat

130 gr. Mandelstifte oder Mandelsplitter

2-5cl braunen Rum

2-5¢l Zitronensaft (frisch gepresst oder aus der Flasche, da immer verftigbar !)
1 Péckchen Zitronenzesten

40 ml Wasser

Bis zu 5 gr. Vanillearoma (am besten aus der Flasche z.B. von Dr. Oettker)

Alles am Tag vor dem Backen in eine Schiissel geben und mit einem Loffel umrihren. Schissel z.B. mit
Frischhaltefolie oder einem Teller abdecken. 24 Stunden ziehen lassen, dabei gelegentlich umrihren.

Vorteig:

150 ml Milch

42 gr. Hefe (frische Hefe aus dem P&ckchen)
1 gehduften Essloffel (ca. 10 gr)  Zucker

200 gr. Mehl (Type 550)

1. Kalte Milch zusammen mit dem Zucker vermischen und darin die Hefe klumpenfrei auflésen, das aktiviert die
Hefe.
2. Milch in eine Rihrschiissel geben und das Mehl dazu geben und ca. 2 Min verrlhren, bis sich alles
durchmischt hat, dann ca. 5 min intensiv kneten oder bis sich der Teig von der Ruhrschissel 16st.
3. Danach 30 Minuten z.B. auf einem bemehlten Teller bei Zimmertemperatur (z.B. im kalten Backofen) gehen
lassen.
Gleich im Anschluss daran kann das Kneten des Hauptteigs vorbereitet werden.

Hauptteiq:

100 ml Milch

3gr Salz

1 Stk. Eier

20 gr Magerquark

20 gr. Zucker

50 Gr. Orangeat, fein gehackt

160 gr. Marzipan Rohmasse in kleinen Stiicken zugeben. Danach
160 gr. Butter in Stiicken dazugeben.

250 gr. Mehl (Type 550)

1. Milch, Eier, Salz, Zucker Quark, Orangeat, Butter und Marzipan und Mehl ca. 5 Minuten zu einem glatten
Teig verrihren.

2. Danach den Vorteig dazugeben und unterkneten. 15 min in der Rihrschissel ruhen lassen.

3. Danach die Friichtemischung auf niedrigster Stufe mit dem Teig verkneten. Wenn man zu lange kneten,

werden die Rosinen zerquetscht und der Teig wird braun !

Den Teig in der Rihrschissel weitere 30 min ruhen/géren lassen.

In der Zeit die Stollenform und das Blech mit Butter ausstreichen!

Danach den Teig in zwei Portionen aufteilen und die beiden Teige jeweils zu einer 5-10 ¢cm dicken ,,Wurst*

einrollen, danach auf das gefettete Backblech legen, die Einschlagnaht nach unten,

(Alternativ: in eine Stollenform driicken und mit der Form-Offnung nach oben) auf dem Backblech lagern.

Auf dem Backblech nochmals géren lassen, bis das Volumen um 30% zugenommen hat.

Dann den Ofen auf ca. 180 Grad vorheizen.
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Backen und bestiduben:

Ohne Stollenform: Vor dem Einschieben die Stollenlaibe mit Wasser einpinseln.

Mit Stollenform: Auf den Backblech umdrehen, so das die Form {iber dem Stollen liegt.

Das Backblech in den Ofen schieben.

Ohne Stollenform: Etwas Wasser (1/2 Tasse) auf den Ofenboden schiitten, damit sich Dampf bildet. Durch

die Feuchtigkeit kann der Stollen im Offen gleichméaRiger aufgehen.

5. Nach ca. 50 Minuten bei 180° Grad das Blech aus dem Ofen nehmen. Die Kruste sollte ein helles Braun
haben. Ist es dunkler, schmeckt der Stollen etwas bitter.
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Danach die restliche Butter im noch warmen Ofen aufschmelzen und den warmen Stollen mdglichst nur mit dem
Butterschmalz-Anteil bepinseln. Die Butter soll noch in die Kruste des warmen Stollens einziehen kénnen. Nach dem
Bepinseln mit reichlich Streuzucker berieseln und 2 Stunden auskihlen lassen.



Rezept Christstollen

Wer es noch weiller mag: Anschlielend zur Deko mit Puderzucker bestauben.

Einkaufs- und Zutaten-Checkliste :

550 gr.
100 gr.
200 gr.
130 gr.
2-5c¢l
2-5c¢l
1 Flasche
430 gr.
42 gr.
250 ml
100 gr.
1 Stk.
160 gr.
250 gr.
50 gr.

Sultanienen

Zitronat

Orangeat

Mandelstifte oder Mandelsplitter

Rum

Zitronensaft (am besten aus der Flasche, da immer verfiigbar)
Vanillearoma (am besten aus der Flasche von Dr. Oettker)
Mehl (Type 550)

Hefe (frische Hefe aus dem P&ckchen)

Milch

Zucker

Eier

Marzipan Rohmasse (d..h. ungezuckert)

Butter

Puderzucker

Ditmar Rose am 13.11.2023



Rezept Christstollen

Christstollen aus ,,Weihnachtsgeback®, Seite 67, Verlag monte von Dumont

Christstollen

@ Die Zutaten fiir die Friichtemischung gut vermengen. Mit Folie bedeckt an

einem warmen Ort iiber Nacht stehen lassen.

© Fiir den Vorteig das Mehl mit Hefe, kalter Milch und Zucker mit dem
Knethaken 15 Minuten intensiv zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

AnschlieBend an einem nicht zu warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

© Fiir den Hauptteig alle Zutaten bis auf Marzipan, Butter, Gewiirze und
Orangeat zu einem sehr weichen Teig schlagen. Dann erst den Vorteig hinzu-
fiigen und alles zusammen nochmals etwa 10 Minuten in der Kiichenmaschine
verkneten. Das klein geschnittene Marzipan dazugeben und so lange weiter
kneten, bis der Teig sich vom Schiisselrand 16st. Die kalte Butter Stiick fiir
Stiick hinzufiigen, bis ein homogener Teig entsteht - er muss Blasen werfen.
Zum Schluss die Gewiirze und das Orangeat hinzufiigen. Unter den fertig
gekneteten Teig bei Stufe 1 die eingeweichten Friichte hinzufiigen oder noch
besser mit der Hand unterkneten. Den Teig mit einem Tuch bedeckt 20 Mi-

nuten ruhen lassen.

O Teig vorsichtig zusammendriicken, wieder zu einer Kugel formen und noch-
mals 10 Minuten ruhen lassen. Dann jeweils die gewiinschte Menge abwiegen
und zu einem ldnglichen Stollen formen. Mit der Naht nach oben in die

Stollenform legen und verschlieRen. Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

© Nach 5 Minuten die Stollenformen fiir 50 bis 60 Minuten in den Backofen
geben und die Temperatur auf 175 °C reduzieren. Nach dem Backen sofort auf

ein Gitter stiirzen, mit heiRer Butter einpinseln und in Vanillezucker wilzen.

Fiir die Friichtemischung:
530 g Sultanienen

65 g Zitronat

130 g Orangeat

130 g Mandelsplitter

2 ¢l Rum

10 g Vanillearoma

10 g Zitronenaroma

50 ml Wasser

Fiir den Vorteig:
210 g Mehl (Type 550)

42 g frische Hefe

150 ml Milch

1 EL Zucker

Fiir den Hauptteig:
220 g Mehl (Type 550)
1 Prise Salz

4 g Stollengewiirz

100 ml Milch

1 Kkleines FEi

2 Eigelbe

25 g Zucker

20 g Quark (20%F. i.Tr.)

150 g Marzipanrohmasse

165 g Butter

10 g Zitronenaroma

1 TL Vanillearoma

25 g fein gehacktes Orangeat
200 g Butter zum Einstreichen

250 g Vanillezucker zum Wilzen



Aus 2010, Weserkurier

Rezept Christstollen

Rezept fiir drei Stollen

Zutaten:

1000 g Mehl

200 g Zucker

280 g Butter

30 g Talg oder Butterschmalz
300 g Rosinen

150 g Korinthen

1 TL Salz

220 g Mandeln

Ya - Y2 | Milch

100 g Zitronat, kleingehackt
100 g Orangeat, kleingehackt
1 Fldschchen Bittermandeldl
2 Pdckchen Vanillezucker

2 ¢/ Rum

Schale von einer unbehandel-
ten Zitrone

Muskatnuss und Kardamom
nach Geschmack

Evtl. 2 Fdden Safran

1. Mehl in eine Schissel
fullen und die Hefe in
eine Kuhle in der Mitte
des Mehls brdseln. Etwas
warme Milch und etwas
Zucker zur Hefe geben.
Mehl daraufstreuen
und im Backofen (kein
Umluft) bei 50 Grad 20
min gehen lassen.

2. Die restliche Milch,
Zucker, Vanillezucker,
Salz, Zitronenschale,
Gewilirze, weiche But-
ter (kleingewarfelt) und
Butterschmalz hinzufl-
gen.

3. Teig kneten und schla-
en und im Backofen
ei 50 Grad 30 bis ..

40 Minuten gehen las-
sen.

Rosinen, Korinthen und
Mandeln mit etwas Mehl
vermischen und gemein-
sam mit dem Orangeat
und Zitronat, dem Bitter-
mandeldl und dem Saf-
ran dem Teig zuftigen. In
eine Stollenform geben
und diese verkehrtherum
auf ein Bachbleich legen.
45 Minuten im Back-
ofen bei 50 Grad gehen
lassen.

Backofen auf 220 Grad
vorheizen. Finf Minuten
bei 220 Grad backen,
danach auf 160 bis 180
Grad herunterstellen und
55 Minuten weiterba-
cken. Sieben bis zehn
Minuten vor Backende
die Stollenform abneh-
men, damit die Rinde
knusprig wird.

Warmen Stollen mit %
Packchen Butter einpin-
seln. und mit Puderzu-
cker bestreuen. Wenn
der Stollen abgekuhlt ist
erneut mit Puderzucker
bestreuen.

Am besten lagert man
den Stollen in Alufolie
eingewickelt in kihlen,
dunklen R&umen, zum
Beispiel im Keller. Nach
zwei Wochen schmeckt
der Stollen erst
richtig gut.
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