ZU, www. hierzulande.de

Christstollen

Zutaten fiir 3 Stollen a ca. 500 g:
fiir den Hefeteig:

1100 g Weizenmehl

300 ml Milch

84 g Hefe (2 Wiirfel)

10 g Salz

120 g Zucker

500 g Margarine

150 g Palmin

2 Flaschchen Zitronenaroma

fiir die Fiillung:

500 g Rosinen oder Sultaninen
200 g Mandeln

100 g Orangeat

100 g Zitronat

8 cl Rum

auBerdem etwa 150 g Butterschmalz

Zubereitung:
Am Vortag die Rosinen waschen und uber Nacht mit Rum versehen ziehen lassen. Die Mandeln mit kochendem Wasser zweimal
Ubergiel3en und jeweils 30 bis 45 Minuten ruhen lassen bis die Schale sich leicht entfernen lasst.

Fur den Teig das Mehl sieben und in eine groRe Schiissel oder auf den Kuchentisch geben. In die Mitte der Mehlmenge eine
Vertiefung drucken.

Die Milch auf 30 bis 35 Grad anwarmen (nicht hei3er, sonst sterben die Hefebakterien und der Teig geht nicht mehr auf). Die Hefe in
der Mulde im Mehl zerbréseln, 20 g Zucker zugeben und die Milch dariibergieen. Mithilfe einer Gabel die Hefe in der Flussigkeit
auflésen. Dabei etwas Mehl seitlich beim Rihren mithehmen, aber den &uf3eren Mehl-Rahmen stehen lassen, sodass ein
Hefeansatz entsteht. Diesen mit einem Kiichentuch abdecken und etwa 15 Minuten aufgehen lassen.

Das Palmin erhitzen, sodass es fliissig wird und mit den restlichen Zutaten zum Hefeansatz geben. Alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. So lange kneten, bis der Teig sich von den Handen |8st. Dann den Teig nochmals

15 Minuten unter einem Kichentuch ruhen lassen.

Anschlieend die Rosinen, Orangeat, Zitronat und Mandeln zufligen und unterkneten. Den Teig in drei gleiche Teile abwiegen und
zu drei Rollen formen, nochmals etwas aufgehen lassen.

Jede Rolle leicht mit einem Nudelholz plattwalzen, dann eine léngliche Seite zur Mitte Uberschlagen, sodass die klassische
Stollenform entsteht. Die Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes oder gefettetes Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 45 Minuten backen. Noch heil3 mit Butterschmalz bestreichen.

Tipp: Nach dem Auskihlen in Alufolie wickeln und 2 bis 8 Wochen kiihl und trocken zum Beispiel im Keller lagen. Erst
direkt vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
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