Walnuss - Stollen Prof.

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

VORTEI G
150 Gramm Wi zennmehl Type 550
30 G amm Hefe
90 Gamm M ch, zinmrerwarm
Alle Zutaten gut mteinander 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
230 Gramm Wi zennmehl Type 550
80 Gramm Butter
80 G amm Wal nuss-Q
2 Ei gel be
1 Prise Salz (etwa 6 g )
1/2 Abgeri ebene Schal e einer Zitrone
Alle Zutaten mt dem Vortei g | angsam verknet en,
Bis der Teig gut glatt ist. Dann kurz im
Schnel | gang | aufen | assen. Teigruhezeit: 10
M nut en
WAL NUSSFUL LUNG
300 Gramm Mar zi pan
50 Gramm Mehl (j e nach Konsi stenz von
Mar zi pan und Niussen nehr oder
2 Ei er (weni ger Mehl zugeben.
Ful l ung darf nicht zu weich sein)
80 Gramm W4l nusse, gerostet, fein gemahl en

Anleitung:

G att arbeiten. AnschlieRend den Teig auf 20 cm Breite quadratisch
ausrollen, mt der Nussfillung bestreichen und aufrollen. Teig in

ei ne gebutterte Stoll enhaube | egen und ca. 55 - 60 nmn. bei 190 G ad
i mvorgehei zten Oen backen. Nach dem Backen den noch warnen Stollen
mt zerlassener Butter einstreichen und in Haushal t szucker
vorsichtig wil zen. Am nédchsten Tag wird der fertige Stollen mt

Puder zucker veredelt und ggf. verpackt. Er sollte dann noch zwei
Tagen stehen, bevor er angeschnitten w rd.



