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Jutaten:

100g Rosinen

50g Zitronat

50g Orangeat

6EL Rum

125ml Milch

300g Weizenmenhl
(Type 405)
+ etwas mehr fur
die Arbeitsflache

25¢ frische Hefe

45g Zucker

50 g Butter

1 Ei (GréRe M)

1 Pck. Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise geriebene
Muskatnuss
1 Prise Salz

Aulerdem:

100 g Butter
150 g Puderzucker

A

e

Klassiker

Rosinen, Zitronat und Orangeat in einer Schussel mit
dem Rum vermischen und Uber Nacht ziehen lassen.

Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Mehl in eine
Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde druicken.
Hefe in einer Tasse zerbrdckeln, mit 1TL Zucker und
50ml lauwarmer Milch verriihren, bis sie sich aufge-
16st hat. Hefemischung in die Mulde gieRRen und
Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 10-15 Mi-
nuten gehen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen und abkuhlen lassen.
Anschlielend Butter, restlichen Zucker, Ubrige Milch,
Ei, Vanillezucker, Muskat und Salz in die Schussel mit
dem Vorteig geben und mit dem Handruhrgerat gut
verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Zum Schluss die abgetropften Rosinen, Zitronat und
Orangeat sorgfaltig unterkneten.

Teig zugedeckt etwa 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Teig auf einer bemehlten Flache noch einmal kurz
durchkneten und dann mit dem Nudelholz zu einem
3cm dicken Rechteck ausrollen. Die Teigplatte von
der langen Seite her aufrollen und mit dem Nudel-
holz der Ldnge nach eine Vertiefung eindrucken.
Eine Teigseite leicht versetzt Uber die andere Teig-
seite schlagen. Den mittleren Teil mit den Handen
der Lange nach zu einem Wulst formen.

Blech mit Backpapier belegen, Stollen daraufsetzen
und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
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Wéhrenddessen den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Stollen im
Ofen in 50-60 Minuten goldbraun backen.

Butter in einem Topf zerlassen. Den noch heiflen Stollen damit bestreichen,
abkuhlen lassen und dann dick mit Puderzucker bestauben.

Stollen in Alufolie und einen Plastikbeutel einpacken und mindestens 2-3 Wochen
reifen lassen.



Klassiker
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Fur die Fullung:

3 Eiweil

8504 fertige
Mohnmischung

50g Rosinen

Aullerdem:

150 g Puderzucker
3—-4EL Zitronensaft

e

e

1 STOLLEN
ZWWM/W: 1. Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben.
200ml Milch Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Mehl in eine
500g Weizenmehl Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde driicke-
(Type 405) Das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte
+ etwas mehr fur eine Mulde drucken. Hefe in einer Tasse zerbrockeln,
die Arbeitsflache mit 1TL Zucker und 50 ml lauwarmer Milch verrith-
424 frische Hefe ren, bis sie sich aufgeldst hat. Hefemischung in die
509 Zucker Mulde gieRen und Vorteig zugedeckt an einem
50 g Butter warmen Ort 10-15 Minuten gehen lassen.
4 Eigelb

Butter in einem Topf schmelzen und abkuhlen lassen.
AnschlieRRend Butter, restliche Milch, Ubrigen Zucker
und Eigelbe zum Vorteig geben und mit dem
Handruhrgerat gut verkneten, bis ein geschmeidiger
Teig entstanden ist.

Teig abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sich sein Volumen verdoppelt ha Wahrenddessen
den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Fullung das Eiweil3 in einer Schussel steif
schlagen. Mohn in eine Schussel geben, mit den
Rosinen mischen und Eischnee vorsichtig unter-
heben.

Teig noch einmal kurz durchkneten und auf einer
bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz zu
einem 40 x 30cm grofen Rechteck ausrollen.

Die Mohnfullung gleichmaRig daraufstreichen, dabet
rundherum 2cm frei lassen. Den Teig aufrollen und
mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen ca.
45-50 Minuten backen. Dabei nach 30 Minuten evtl.
mit Backpapier abdecken.
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8. Puderzucker und Zitronensaft in einer Schussel zu einem glatten Guss verrihren
und den Mohnstollen damit bepinseln.
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Klassiker

1 STOLLEN
Zwtwtm: 1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

2509 Mandelmenhl 2. Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben

+ etwas mehr fr und mit dem Handriihrgerat gut verkneten, bis ein

die Arbeitsflache glatter Teig entstanden ist.
1TL Guarkernmehl ) ) o )
1 Ei (GroRe M) Den Teig auf emer bemehlt.en Arbeitsflaiche mit dem
125 g Magerquark {\Iud\e;lholdz 211 ?mem 3cr;ln dlckeg Recr(tjeckTagsrol-
100g Mandelstifte en. Yon der Langsseite her ein Drittel des Teiges

90g weiche Butter nach innen klappen und leicht andrucken.

150 g Kokosbliitenzucker 4. Stollenteigling auf ein mit Backpapier belegtes

50g Rosinen Backblech legen und im vorgeheizten Backofen in
50g Orangeat 45-50 Minuten goldbraun backen.

1 Pck. Vanillezucker 5. Stollen aus dem Ofen holen und anschliefend mit
2TL Backpulver Puderzucker bestreuen.

Aullerdem:
50 g Puderzucker



Klassiker

1 STOLLEN
£2
ZMMM/W: 1. Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem ‘;‘: §
500g Weizenmehl Handruhrgerat gut verkneten, bis ein glatter Teig % E
(Type 405) + etwas entstanden ist. g iz
mehr fur die 2. Teig mit einem Kiichentuch abdecken und ca. &5
Arbeitsflache i =40}
1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen. g7
125 g gehackte Mandeln 29
125g Zucker 3. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizenund | 2 b
250 Magerquark ein Backblech mit Backpapier auslegen. g %
125g weiche Butter 4. Teig noch einmal kurz durchkneten und auf einer €32
2 Eier (GréRe M) bemehlten Arbeitsflache zu einem Stollen formen. 23
259 echtes Kakaopulver Daflr mit dem Nudelholz den Teig zu einem 3cm g’g
o S
1EL Orangenlikor dicken Rechteck ausrollen. Von der Langsseite ein ; g,
3TL Backpulver Drittel des Teiges nach innen klappen und leicht o g
1 Pck. Vanillezucker andricken. § %
1 Prise Salz 5. Stollen im vorgeheizten Backofen in 50-60 Minuten § g
150 g Rumrosinen goldbraun backen. Dann abkiihlen lassen. gé
o o= X
50g Schokotropfehen 6. Mit dem Puderzucker bestauben. % 7]
8 Z
AuBerdem: % 3
100g Puderzucker % 3
)
3g
&3
B
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Klassiker

Tutaten:

250 g weiche Butter
+ etwas mehr fur
die Form

200g Zucker

4 Eier (GroRe M)

500g Weizenmehl
(Type 405) + etwas
mehr fur die Form

60ml Milch

2TL Backpulver

100 g Rosinen

50g Orangeat

509 Zitronat

50ml Rum

150 g Trockenobst
nach Belieben (z.B.
Pflaumen, Ananas,
Kirschen)

gehackte Haselnusse
nach Belieben

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter und Zucker in eine Schussel geben und mit
dem Handruhrgerat schaumig schlagen.

Eier nacheinander zufuigen und gut verruhren.

Restliche Zutaten hinzugeben und alles zu einem
Teig verkneten.

Kastenform mit Butter einfetten und mit Mehl
bestauben.

Teig in die Form fullen und mit einem Loffel glatt
streichen.

Stollen im vorgeheizten Backofen 50-60 Minuten
backen.

Abkuhlen lassen und nach Belieben mit klein
gehackten Haselnussen bestreuen.

e
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Klassiker
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1 Pck. Vanillezucker

Y TL gemahlener Zimt

1 STOLLEN
ZWWM/W: 1. Rosinen, Zitronat und Orangeat in einer Schussel mit

50 ) dem Orangensaft ca. 1 Stunde einweichen.

g Rosinen
504 Zitronat Pflanzendrink in einem Topf lauwarm erhitzen. Mehl
50g Orangeat in eine Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde
100ml Orangensaft drucken. Hefe in einer Tasse zerbrdckeln, mit 1 TL
125ml Pflanzendrink Zucker und 50 ml lauwarmem Pflanzendrink verrth-
500 g Weizenmehl ren, bis sie sich aufgeldst hat. Die Hefemischung in

(Type 405) die Mulde giefien und den Vorteig zugedeckt an

+ etwas mehr fur einem warmen Ort 10-15 Minuten gehen lassen.

die Arbeitsflache Margarine in einem Topf schmelzen und abkuhlen
42g frische Hefe lassen. Dann Margarine, restlichen Zucker und
125g Zucker Pflanzendrink, Mandeln, Vanillezucker und Zimt zum
2509 Margarine Vorteig geben und mit dem Handrithrgerat ver-
70g gemahlene Mandeln kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
50 g gehackte Mandeln

Rosinen, Zitronat und Orangeat abtropfen und in den
Teig kneten. Teig zugedeckt 1 Stunde an einem war-

men Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdop-
pelt hat. Dann Teig kurz durchkneten und auf einer

Aulerdem: -2 )

) bemehlten Arbeitsflaiche mit dem Nudelholz zu
100g Margarine einem 3cm dicken Rechteck ausrollen.
150 g Puderzucker

A

A

Rechteck von der langen Seite her aufrollen und mit
dem Nudelholz der Lange nach eine Vertiefung ein-
drucken. Eine Teigseite leicht versetzt Uber die
andere Teigseite schlagen. Den mittleren Teil mit den
Handen der Lange nach zu einem Wulst formen.

Backblech mit Backpapier belegen, den Stollen darauf
platzieren und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen
lassen. Wahrenddessen den Backofen auf 180°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

14
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7. Stollen in 50-60 Minuten goldbraun backen. Margarine in einem Topf zerlassen und
den noch heilRen Stollen damit bestreichen. Abkuhlen lassen und dann mit Puder-
zucker bestauben.

8. In Alufolie und Plastikbeutel einpacken und fur 1-2 Wochen reifen lassen.
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Klassiker
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2 TL Rumaroma

1 STOLLEN
ZWWM/W: 1. Rosinen, Zitronat und Orangeat in eine Schussel mit

250 Rosinen dem Rum geben und uber Nacht einweichen.
50g Zitronat Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Mehl in eine
50g Orangeat Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde drucken.
70ml Rum Hefe in einer Tasse zerbrdckeln und mit 1TL Zucker
100 ml Milch und 50ml lauwarmer Milch verruhren, bis sie sich
500 g Weizenmehl aufgelost hat. Hefemischung in die Mulde gieRen und

(Type 405) Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 10-15 Mi-

+ etwas mehr fur nuten gehen lassen.

die Arbeitsflache Butter in einem Topf schmelzen und abkuhlen
42g frische Hefe lassen. AnschlieRend Butter, restlichen Zucker, die
759 Zucker restliche Milch, die Mandeln und das Rumaroma in
275g weiche Butter die Schussel mit dem Vorteig geben und mit dem
759 gehackte Mandeln Handruhrgerat verkneten, bis ein geschmeidiger

Teig entstanden ist. Rosinen, Zitronat und Orangeat
abtropfen und in den Teig kneten. Teig zugedeckt

Aulerdem: etwa 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen,
100g Butter bis sich das Volumen verdoppelt hat.
150 g Puderzucker

e

Teig noch einmal durchkneten und auf einer be-
mehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz zu einem
3cm dicken Rechteck ausrollen. Rechteck von der
langen Seite her aufrollen und mit dem Nudelholz
der Lange nach eine Vertiefung eindrucken. Eine
Teigseite leicht versetzt Uber die andere schlagen.
Den mittleren Teil mit den Handen der Lange nach
zu einem Wulst formen.

Blech mit Backpapier belegen, den Stollen daraufset-
zen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
Wahrenddessen den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Stollen im vorgeheizten
Backofen in 50-60 Minuten goldbraun backen.

16
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6. Butter in einem Topf zerlassen und den Stollen damit bestreichen. Stollen fur

ca. 5 Minuten abkuhlen lassen und dann dick mit Puderzucker bestauben.

In Alufolie und Plastikbeutel einpacken und mindestens 2-3 Wochen reifen lassen.

1.
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Jutaten:

100g Rosinen
50g Zitronat
50g Orangeat
6EL Rum
125ml Milch

300g Weizenmenhl
(Type 405)

+ etwas mehr fur

die Arbeitsflache

25g frische Hefe

45g Zucker

50 g Butter

1 Ei (GroRe M)

1 Pck. Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise gemahlene
Muskatnuss

1 Prise Salz

200g Marzipan

AuBerdem:
100 g Butter
150 g Puderzucker

e

A

Klassiker

Rosinen, Zitronat und Orangeat in eine Schussel mit
dem Rum geben und uber Nacht einweichen.

Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Das Mehl in
eine Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde
drucken. Hefe in einer Tasse zerbrdckeln, mit 1 TL
Zucker und 50 ml lauwarmer Milch verrtuhren, bis sie
sich aufgelost hat. Hefemischung in die Mulde gielRen
und Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort

10-15 Minuten gehen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen und abkuhlen lassen
Anschlielend Butter, restlichen Zucker, Ubrige Milch,
Ei, Vanillezucker, Muskat und Salz in die Schussel mit
dem Vorteig geben und mit dem Handruhrgerat gut
verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.

Rosinen, Zitronat und Orangeat abtropfen lassen und
in den Teig kneten. Teig zugedeckt etwa 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen, bis das Volumen
sich etwa verdoppelt hat. Teig noch einmal durch-
kneten und auf einer bemehlten Arbeitsflache mit
dem Nudelholz zu einem 3cm dicken Rechteck
ausrollen.

Marzipan zu einer Rolle formen und auf den Hefeteig
legen. Von der Langsseite her ein Drittel des Teiges
nach innen klappen und leicht andrtcken.

Backblech mit Backpapier belegen, den Stollen da-
raufsetzen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen
lassen. Wahrenddessen den Backofen auf 180°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Stollen im vorgeheiz-
ten Backofen fur 50-60 Minuten goldbraun backen.

18



7. Butter in einem Topf zerlassen und den noch heilen Stollen damit bestreichen.
Stollen abkuhlen lassen und dann dick mit Puderzucker bestauben.

8. In Alufolie und Plastikbeutel einpacken und mindestens 2-3 Wochen reifen lassen.
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