Winzer - Stollen

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

FRUCHTEM SCHUNG

300 G anm Sul tani nen

70 G anm Zitronat

50 Granm O angeat
100 Gramm Mandel n gehackt, |eicht gerdstet
150 G anm Wi nbrand

1 Tag i n geschl ossenem Behéal ter ziehen | assen
VORTEI G

140 Gramm Wi zennmehl Type 550

30 G amm Hefe
100 Gramm Riesling-Win trocken, zimerwarm

All e Zutaten gut verkneten, dann den Teig
Abgedeckt 30 min. ruhen | assen

TEI G
160 Gramm Wi zennmehl Type 550
40 Gramm Zucker
120 Gramm Butter, zinmerwarm
1 Eigel b
6 Gramm Sal z (Prise)
1/2 Ungespritzte Zitronenschal e abrei ben (nur das
Cel be, das wei Be schneckt bitter!)
4 Gramm Gewlrze n. Wahl: Vanille, Zim, Pinent, Anis,
Kor eander, Nel ken, Kardanmom
Anleitung:

Alle Zutaten mt dem Vorteig | 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 | assen. 120 g Marzi pan- Rohmasse mit 40 g Wi nbrand verknet en,
zu einer Rolle formen und bei m Fornmen des Stollens in den Teig

ei nl egen.

Teig in eine gebutterte Stoll enhaube | egen (alternativ frei auf dem
Bl ech) und ca. 60 - 65 mn. bei 180 G ad i mvorgehei zten Oen backen.
Nach dem Backen den Stol |l en abkihl en | assen, kurz in Riesling-Win
tauchen, etwas abtrocknen [ assen und rundherum mt wei Ber Kuvertiire
(erst bei 36 Gad schnel zen, dann bei 32 G ad verarbeiten)

bestrei chen. Der fertige Wnzer-Stollen sollte nmndestens zwei

Wbchen in ei nem kihl en, nicht feuchten Raum (Keller o.&.) |agern,
bevor er angeschnitten w rd.



