Kiepenkerl - Stollen

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Brot, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 kg Mehl, Type 405
100 Gramm Frische Hefe
300 m VollImlch
300 Gramm Butter (zinmerwarm
170 Gramm Zucker
15 Gramm Stol | engewirz (gi bt es
Fertig i m Handel)
2 Ei er
250 Gramm Punper ni ckel oder
Schwar zbr ot
180 Gramm Genahl ene Nisse
500 Gramm Rosi nen
100 m  Korn

Anleitung:
Di e Rosi nen eine Nacht in Korn ei nwei chen.

Die Hefe zerbroeseln, MIch leicht erwaernmen und die Hefe darin
aufl oesen. Die Haelfte des Mehls in eine Schuessel geben, eine
kl ei ne Kuhle formen und di e Hefem | ch hinei ngeben. Langsam zu ei nem
Tei g verkneten und kurz gehen | assen. Hefeansatz mt Mehl bestaeuben.

In der Zwi schenzeit die weiche Butter mt Zucker, Salz,
Stol | engewuerz und Eiern mit dem M xer sol ange aufschl agen, bis eine
| ockere, luftige Masse entsteht.

Jetzt den Hefeteig-Test durchfuehren: Wenn di e obere Tei gdecke
reisst, ist der Hefeteigansatz fertig. Die Fett-Ei - Zuckermasse mt
Mehl und dem Ansatz zum Hefeteig verkneten.

Mt dem M xer oder in der Kuechenmaschi ne erst auf niedrigster Stufe
drei M nuten kneten, anschliessend zwei M nuten auf hoechster Stufe.

Den Tei g anschliessend aus der Schuessel nehnen, einen Ballen
herstell en und ei ndruecken. In diese Vertiefung das zerbroeselte
Schwar zbrot, die Nuesse und di e ei ngewei chten Rosi nen geben. Jetzt
kurz durchkneten und abschliessend eine Teigrolle formen und aufs
Backbl ech setzen.

Backzeit: 60 M nuten bei 190 Gad i mUm uftherd, bei nornal en Herden
ca. 20 bis 30 G ad hoeher einstellen. Zusaetzlich eine Tasse Wasser
in den Backofen stellen.

Wenn der Stollen aus dem Oen komt, kurz mt kaltem Wasser abrei ben
so bl ei ben di e Poren geoeffnet.

Danach sofort mt fluessiger Butter bestreichen, einziehen |assen
und mt Zucker plus Puderzucker bestreuen.

Di eses Rezept ergibt 3 kg Stollen (Wer weniger noechte, z.B. nur 1,5
kg, nimt nur die Haelfte)



