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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für zwei Stollen

500 g Roggenmehl

300 g Rosinen

40 g Or�nge�t und Zitron�t

80 g Geh�ckte M�ndeln

170 ml Rum

100 ml Milch

30 g Frische Hefe

400 g Gl�ttes Weizenmehl

50 g Feiner Krist�llzucker

270 g Weiche Butter

1 Stk. Eigelb

Krist�ll- und Puderzucker

zum Bestreuen

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

16 g  V�nillezucker Bourbon

10 g  Zitronensch�len

geschnitten

0.5 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  Ingwer gem�hlen

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

0.5 TL  Nelken gem�hlen

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

Weihn�chtsstollen

40—95 Min

Zubereitung

1 Rosinen, Or�nge�t, Zitron�t, M�ndeln und Rum mischen, über N�cht

�bgedeckt stehen l�ssen. L�uw�rme Milch mit Hefe, V�nillezucker Bourbon

und 150 g Mehl verrühren. Vorteig zehn Minuten gehen l�ssen.

2 Mehl, Zucker, Zitronensch�le, Gewürze und S�lz mischen. 200 g Butter

zugeben und mit dem Kneth�ken kneten. Eigelb und Hefegemisch

zugeben.

3 An einem w�rmen Ort 45 Minuten gehen l�ssen. D�nn die Früchte

untermischen und 15 Minuten ruhen l�ssen.

4 Teig h�lbieren und beide Teigstücke zu l�nglichen Stollen formen und in die

gewünschte Form bringen. Auf ein B�ckblech legen und �bgedeckt 30

Minuten gehen l�ssen. W�hrenddessen d�s B�ckrohr �uf 200 °C

(Ober-/Unterhitze) vorheizen.

5 Zehn Minuten �nb�cken, Temper�tur �uf 180 °C reduzieren, drei Minuten

goldbr�un fertigb�cken. Anschließend restliche Butter schmelzen, n�ch

dem B�cken d�mit bestreichen und mit Krist�llzucker bestreuen.

6 Auskühlen l�ssen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.


