Butter - Stollen

Kategorien:  Geback, Stollen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

FRUCHTEM SCHUNG

350 G amm Gewaschene Sul t ani nen
75 Gramm Fein gewirfeltes Zitronat
50 Gramm Fein gewirfeltes Orangeat
100 Gramm Mandel n, gestiftet
150 Gramm Rum
VORTEI G
400 Gramm Wi zennehl , Type 405
120 G anmm Frischhefe
270 G amm Lauwarnme M| ch
STOLLENTEI G
500 Gramm Wi zennehl , Type 405
300 G anm Zi nmerwar me Butter
150 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
15 G anm Sal z
10 G amm Zint
4 Ei gel be
1 Abgeri ebene Schal e ei ner unbehandelten Zitrone

Nur das Gel be abrei ben)

Anleitung:
Zubereitungszeit: 120 M nuten Kiohl zeit: Uber Nacht Backzeit: 1 Stunde

Fr iicht em schung durchm schen und i n geschl ossenem Behadltnis 12
Stunden | ang zi ehen lassen. Die Zutaten fir den Vorteig gut

dur chkneten und ca. 20 M nuten abgedeckt ruhen |assen. Alle Zutaten
far den Stollenteig mt dem Vorteig gut verkneten, bis der Teig
glatt ist. Bei Bedarf Mehl oder MIch nachgeben. Etwa 20 M nuten
ruhen | assen, bis der Teig aufgegangen ist. Erst danach die
Fricht em schung vorsichtig unterwirken, bis sie gleichnmilBig imTeig
verteilt ist. Der Teig darf wahrend der Herstellung niemals kalt
wer den, al so gegebenenfal |l s abdecken. Teig in zwei gl eich grol3e
Teil e zerschnei den, beide Teile fornmen (siehe Bild) und auf ein
gedl tes Backbl ech I egen. Nach 5 M nuten Gare bei ca. 190 °C
(vorgehei zt) auf mttlerer Schiene etwa eine Stunde backen. Nach dem
Backen den noch warnen Stollen mit zerlassener Butter einstreichen
und von allen Seiten vorsichtig zuckern. Am ndchsten Tag zusatzlich
mt Puderzucker veredel n.



