Eifeler - Christstollen

Kategorien:  Welhnachten, Stollen, Prof.
Zutaten fur: 1 Rezept

FRUCHTEM SCHUNG

200 G anm Sul tani nen
40 G anm Zitronat
30 Granm O angeat
60 Gramm Mandel n gehackt, |eicht gerdstet
80 Gramm Rum
1 Tag gut abgedeckt ziehen | assen
VORTEI G
140 Gramm Wi zennmehl Type 550
30 G amm Hefe
100 Ganm M ch, zinmrerwarm

Alle Zutaten gut miteinander verkneten, dann
Den Tei g abgedeckt 30 min. ruhen | assen.
Profi-Ti pp: zum Abdecken ei gnen sich auch die
Zut aten des fol genden Teiges, die in der
Ruhezeit zugewogen werden konnen

TEI G
160 Gramm Wi zennmehl Type 550
40 G anm Zucker

120 G anm Butter, zimerwarm
1 Eigel b
7 Gramm Sal z (Prise)

1/2 Ungespritzte Zitronenschal e abrei ben (nur das

Cel be, das wei Be schneckt bitter!)

4 G amm Gewlrze n. Wahl: Vanille, Zint, Pinment, Anis,

Kor eander, Nel ken, Kardanpm

Anleitung:

Alle Zutaten mt dem Vortei g | angsam verkneten, bis der Teig gut
glatt ist. Dann kurz im Schnell gang | aufen | assen. Teigruhezeit: 10
M nut en. Danach Frichte vorsichtig unterkneten, ggf. nochmals kurz
ruhen |lassen. Teig fornmen. Als Option kdnnen Sie 120 g Marzi pan-
Rohmasse rol |l en und einl egen.

Teig in eine gebutterte Stoll enhaube | egen (alternativ frei auf dem
Bl ech) und ca.55 - 60 min. bei 180 Grad i mvorgehei zten O en backen.
Nach dem Backen den noch warnen Stollen mt zerl assener Butter

ei nstreichen und in Haushal t szucker vorsichtig wél zen. Am n&chsten
Tag wird der Stollen mt Puderzucker veredelt und verpackt. Er
sol I te dann noch zwei Whchen in ei nem kihl en, nicht feuchten Raum
(Keller etc.) stehen, bevor der Eifeler Christstollen angeschnitten
wird.



