Quark - Stollen

Kategorien:  Stollen, Diabetiker, Welhnachten, Kase
Zutaten fur: 20 Scheiben

250 Gramm Wi zennehl , Type 405
20 G amm Hefe
1 Essl. Zucker (10 g)
60 m Mlch, 1,5 %Fett (6 - 7 EL); ca.
250 Gramm  Quar k, mager
70 Gramm Butter
1 Ei

Abgeri ebene Zitronenschal e
3 Tropfen Rumaroma
Fl Gssi ger Suf3stoff nach Geschmack

1 Prise Salz
Et was Kar danom
40 Gramm Mandel stifte

Anleitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben, in die Mtte eine Mil de dricken,
di e Hefe hi nei nbrosel n, Zucker und die |lauwarme MIch zu geben,
verrihren und ca. 1/4 Stunde abgedeckt gehen | assen. Quark, weiche
Butter, Ei, Zitronenschale, Rum SiRstoff, Salz und Kardanom zugeben
und alles zu einem Teig verkneten. Die Mandel stifte einarbeiten und
den Teig ca. 1/4 bis 1/2 Stunde gehen | assen. Nochmal s dur chkneten,
Stollen formen und auf ein mt Backpapier bel egtes Bl ech | egen. 10
M nut en gehen | assen und i mvorgehei zt en Backofen bei 180 bis 200°C
ca. 45 Mnuten backen. Sie kdnnen den Stollen nach dem Backen mt

ei nem Gem sch aus MIch und Eigelb bestreichen. In Alufolie

ver pakken und erst nach ei ni gen Tagen anschnei den, so bleibt er
aromati sch und saftig.

Nahrwerte vom Gesantrezept:

76 g Eiwei 3, 88 g Fett, 201 g KH, 25 g Ballaststoffe, 1900 kcal,
7600 kJ, 473 ng Chol esterin



