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Backpulver mit Ei

6 Mini-Stollen. 2 Ei

Bounty- Stollen
Man nehme:



200 g getrocknete Aprikosen

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

2 Eier

125 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

250 g Magerquark

1 Prise Salz

200 g weiche Butter

100 g gehackte Mandeln

12 Bounty- Riegel

50 g Puderzucker

1 Essloffel Kokosraspel

1 Essloffel Schokoladenraspel

Backpapier und Mehl fur die Arbeitsflache

Fur den Teig werden das Mehl, Backpulver, die Eier, der Zucker, der Vanil-
lin-Zucker, sowie Quark, Salz und 125 g der Butter in eine Ruhrschussel
gegeben. Die kleingeschnittenen Aprikosen und Mandeln werden bis auf
gut 2 Essloffel, die spater zur Dekoration gebraucht werden, dazugege-
ben.

Nun werden alle Zutaten mit dem Knethaken und spater mit den Handen
zu einem glatten Teig verarbeitet.

Den Backofen vorheizen: E-Herd 200°, Umluft 175°, Gas Stufe 3

Der Teig wird nun in 6 gleichschwere Sticke geteilt und zu Kugeln gerollt.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache werden die Kugeln zu Rechtecken flach-
gedrickt (ca 10cm x15cm)

Nun werden jeweils 2 Bounty hintereinander auf die Rechtecke gelegt, der
Teig darum geklappt und an den Randern ordentlich zusammengedrickt.
Nun werden die Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ge-
legt und ca 25-30 Minuten gebacken.

Die restliche Butter (75 g ) wird geschmolzen und mit einem Pinsel
gleichméafig auf die Stollen gestrichen. Danach bestdubt man sie mit dem
Puderzucker und schliel3lich werden sie noch mit den restlichen Kokos-
und Schokoladenraspeln und den Aprikosenstickchen bestreut.

Adventsstollen 2 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

600 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Zucker

1 Prise Salz

2 EL Schnaps (Brasilianischer Zuckerrohrschnaps - Pitu), ersatzweise Rum
4 Tropfen Bittermandeldl

2 Ei(er)

175 g Butter, zimmerwarm



250 g Quark

150 g Rosinen

100 g Mandeln, gemahlen
150 g Mandeln, in Stiften
60 g Orangeat

60 g Zitronat

1 Zitrone(n), unbehandelt
1 TL Butter, fur die Stollenhaube
50 g Butter

1 TL Zucker

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Am Vortag die Rosinen in Pitu einweichen. Zitronenschale in feine Zesten
hobeln. Das Mehl mit dem Backpulver, den Eiern, Quark, weicher Butter,
Zucker, Salz, Vanillezucker, Zitronenschale und Bittermandeldl in der Ku-
chenmaschine zu einem glatten Teig verkneten. Zum Schluss werden die
gemahlenen sowie gehobelten Mandeln, Orangeat, Zitronat und die Rosi-
nen untergeknetet. Eine Stollenbackhaube wird ausgebuttert. Der vorbe-
reitete Teig kommt hinein und wird gut angedrtckt. Ein Backblech mit
Pergamentpapier auslegen, und die Form darauf stirzen. Im Backofen
wird bei ca. 200 Grad ca. 30 Minuten gebacken, dann die Temperatur auf
180 Grad zuruckdrehen und nochmals ca. 40-45 Minuten backen. Die letz-
ten 15 Minuten die Stollenbackhaube abnehmen. 5 Minuten vor Ende der
Backzeit 50 g Butter u. 1 TL Zucker in eine Schussel geben und zu dem
Stollen stellen. Den Stollen aus dem Backofen nehmen, mit der flissigen
Butter bestreichen bis die Butter aufgebraucht ist. Den Stollen mit Puder-
zucker besieben.

17.11.02 Miguan CK

Amaretto - Quark Stollen 2 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

175 g Butter

2 Ei(er)

250 g Quark

50 g Zitronat, (evtl. gemahlen)
50 g Orangeat, (evtl. gemahlen)
100 g Haselnusse, gemahlene
150 g Rosinen



5 EL Amaretto

ZUBEREITUNG

Die Rosinen Uber Nacht im Amaretto einweichen. Alle Zutaten verkneten.
Entweder einen Stollen formen oder in eine Stollenbackform geben. Bei
175 - 200°C ca. 60 Min. backen. Noch heil3 mit reichlich zerlassener Butter
bepinseln und mit Puderzucker bestauben.

Wer will, kann auch das Zitronat und Orangeat vorher im Mixer zerklei-
nern. Dann beisst man nicht drauf!

2.11.03 Sacklzement CK

Amaretto Nougat-Stollen 2 Ei

Zutaten fur ca. 8 bis 10 kleine Stollen
200 g Nussnougat (schnittfest)

500 g Mehl

100 g gehackte Mandeln

1 TL I6slicher Kaffee

2 Eier (Gr. M)

125 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

250 g fester Magerquark

Salz, 1 Packchen Backpulver

175 g + 25 g weiche Butter

75 g Amarettini (kleine italienische Mandelkekse)
2 EL Amaretto- Likor

3 EL (30 g) Mandelblattchen

2-3 EL Puderzucker

Zubereitung

Nougat kalt stellen. Mehl, Mandeln, Kaffee, Eier, Zucker, Vanillin-Zucker,
Quark, 1 Prise Salz, Backpulver und

175 g Butter in Stuckchen zu einem glatten Teig verkneten. Amarettini
mit Likor betraufeln. Nougat in Stucke schneiden. Teig ca. 40 x 40 cm
grol3 ausrollen. Amarettini und Nougat darauf verteilen, leicht eindricken.
Teig Uberschlagen und zum Stollen formen. Auf ein gefettetes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:200°C /Umluft: 175°C Gas:
Stufe 3) ca. 40-45 Minuten backen. Mandeln rosten. 25 g Butter schmel-
zen. Stollen mit Butter bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Auskuhlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Amaretto Nougat-Stollen 2 Ei



Zutaten fur ca. 8 bis 10 kleine Stollen
200 g Nussnougat (schnittfest)

500 g Mehl

100 g gehackte Mandeln

1 TL I6slicher Kaffee

2 Eier (Gr. M)

125 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

250 g fester Magerquark

Salz, 1 Packchen Backpulver

175 g + 25 g weiche Butter

75 g Amarettini (kleine italienische Mandelkekse)
2 EL Amaretto- Likor

3 EL (30 g) Mandelblattchen

2-3 EL Puderzucker

Zubereitung

Nougat kalt stellen. Mehl, Mandeln, Kaffee, Eier, Zucker, Vanillin-Zucker,
Quark, 1 Prise Salz, Backpulver und

175 g Butter in Stuckchen zu einem glatten Teig verkneten. Amarettini
mit Likor betraufeln. Nougat in Stucke schneiden. Teig ca. 40 x 40 cm
grol3 ausrollen. Amarettini und Nougat darauf verteilen, leicht eindricken.
Teig Uberschlagen und zum Stollen formen. Auf ein gefettetes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:200°C /Umluft: 175°C Gas:
Stufe 3) ca. 40-45 Minuten backen. Mandeln rosten. 25 g Butter schmel-
zen. Stollen mit Butter bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Auskuhlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Backpulver-Stollen 2 Eigelb

Zutaten:

400 g Mehl,

1 Backpulver,

100 g gehackte Mandeln,
200 g Rosinen,

100 g Zitronat,

125 g Ol,

2 gr. Eigelb,

1/2 TL. Salz,

2 Vanillezucker,

2 TL. Zitronenschale,
1/4 Bittermandelaroma,
150 g Sauere Sahne,

1 EL. Butter,

2 - 3 EL. Staubzucker



Zubereitung:

Ol und Zucker verriihren. Eigelb und die Sauere Sahne unterrithren. Mehl,
Mandeln und die Gewirze zugeben. Nun die Rosinen und das Zitronat un-
terkneten. Sofort einen Stollen formen, langs in der Mitte einen 1cm tiefen
Schnitt ziehen und auf einem gut gefetteten, bemehlten Blech

Backen:
45 - 50 Minuten bei 175°C

Erkaltet mit zerlassener Butter bepinseln und mit Staubzucker bestauben.

Barbara Stollen 2 Ei

500 g Mehl

1 Pack. Backpulver
250 g Quark
200 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

1 Prise/n Salz
250 g Butter

2 Eier
1/2 Kklein. Flasche Zitronenaroma
1/2 klein. Flasche Arrakaroma
1/2 Teel. Zimt
1/4 Teel. Nelken; gemahlen
1/4 Teel. Muskatbliute; gemahlen
1/4 Teel. Kardamom; gemahlen
200 g Sultaninen
100 g Mandeln; gehobelt und etwas zerdruckt
50 g Haselnisse; gemahlen

50 g Orangeat; Gewurfelt

50 g Zitronat; Gewurfelt

FUR DEN GUSS
4 Essl. Puderzucker
1 Zitrone; den Saft

ERFASST *RK* AM 25.11.99 VON llka Spiess

Mehl und Backpulver sieben, Quark etwas abtropfen lassen und dann
mit allen zuerst genannten Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten.
Sultaninen waschen und abtrocknen, mit den Mandeln, Haselnussen,
Orangeat und Zitronat mischen und dann in den Teig einkneten.
Abschlie3end eine dicke Rolle formen (ca. 30 cm und 1 Stunde kuhl



stellen.)

Die Backrohre auf 220 Grad vorheizen, Backblech mit Backpapier
auslegen. Stollen formen, indem man den Teig etwas ausrollt,
Ubereinander schlagt und dann zurechtdriuckt (Alternative: gesamte
Teigmasse in eine grolR3e Stollenform geben). Den geformten Stollen
aufs Backblech legen und auf der untersten Schiene bei 200 Grad ca.
15 Minuten backen. Dann eine Alufolie auf den Stollen legen und bei
175 Grad ca. 45 Minuten backen.

AnschlieRend die Folie entfernen und bei ausgeschaltetem Ofen in
der Resthitze ca. 10 Minuten nachbacken. Puderzucker und
Zitronensaft glatt verrihren und auf den noch warmen Stollen
streichen. Wenn der Guss erkaltet ist, Stollen in eine Alufolie
packen und ein paar Tage ruhen lassen.

Berliner Quarkstollen 2 Ei

Teig-
550 g Mehl
1 Packung. Backpulver
1 Tl Kardamom (Zimt)
250 g Magerquark
200 g Zucker
175 g Butter (weich)
2 Eier
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
250 g Rosinen in Rum getrankt
50 g gewidrfeltes Orangeat und- Zitronat
(ich habe 100 g Trockenobst- genommen)
100 g gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen

150 g flussige Butter
Puderzucker

Rosinen, Trockenobst, Mandeln mischen und gemeinsam 1 Stunde
ruhen lassen.

Quark, Zucker, Butter, Eier, Salz, Zitronenschale verruhren

Mehl, Backpulver und Kardamom in 1 Schussel sieben und vermischen

Die Halfte der Mehlmischung in die Quarkmischung riuhren

Den Rest der Mehlmischung und die Rosinenmischung mit dem Quark

verkneten.



Einen Stollen formen, auf Backpapier setzen und im auf 175 Grad
vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten
70 Minuten backen.

Nach 25 Minuten den Stollen der Ld&nge nach einschneiden und
mit der Halfte der flussigen Butter bepinseln.

Nach der Backzeit den Stollen noch eine Weile im ausgeschalteten
Ofen lassen; dann mit der restlichen Butter bepinseln und mit
reichlich Puderzucker bestauben.

Essen:

Am besten noch lauwarm; schmeckt auch prima mit Butter und
Marmelade/Honig/Nutella(?)

Christstollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Scheiben:

375 g Weizenmehl Type 1050

125 g Instant - Haferflocken

1 Packchen Backpulver

150 g Haushalts- oder Fruchtzucker

Mark einer 1/2 Vanilleschote

1 Prise Jodsalz

5 Tropfen Bittermandeldl

2 EL Rum

je 1 Msp. gemahlenen Kardamom und gem. Muskatblite
2 grolde Eier

175 g Margarine

250 g Magerquark

100 g Korinthen

200 g Rosinen

150 g gemahlene Mandeln

20 g weiche Butter zum Bestreichen

50 g Haushalts- oder Fruchtzucker zum Bestauben

Mehl, Haferflocken und Backpulver auf die Arbeitsflache sieben. In
die Mitte eine Vertiefung driicken. Zucker, Vanillemark, Salz,
Bittermandelol, Rum, Gewdulrze und Eier hineingeben.
Mit einem Teil der Mehlmischung zu einem dicken Brei verarbeiten.
Darauf die kalte Margarine in Fléckchen, den Quark, die Korinthen
und Rosinen sowie die Mandeln geben.
Diese Zutaten mit der restlichen Mehlmischung bedecken und von der



Mitte aus alles schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der

Teig kleben, noch 1 EL Instantflocken unterkneten. Den Teig zu einem
Stollen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.
Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen. Den Stollen auf der Zweiten
Schiene von unten bei nunmehr 150-170 Grad Celsius etwa 50 Minuten
backen.

Noch heifl3 dinn mit Butter bestreichen, dann mit Zucker bestauben.
Auf einem Kuchengitter abkthlen lassen.

Eine halbe Scheibe enthalt: Etwa 150 Kilokalorien, 3 g Eiweil3, 6 g Fett
und 18 g anzurechnende Kohlenhydrate (1 1/2 BE).

Einfacher Quarkstollen 2 Ei

Zutaten fur 25 Portionen
500 g Mehl

Pkt. Backpulver

2 Ei(er)

125 g Zucker

Pkt. Vanillezucker
250 g Quark

Prise Salz

etwas Rum

125 g Margarine
150 g Sultanine(n)
50 g Zitronat

125 g Mandeln
100 g Butter

125 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Margarine, Eiern, Quark,
Rum, und Salz einen Knetteig zubereiten und mit den Sultaninen, den
feingehackten Mandeln und dem Zitronat verkneten. Ausrollen und zum
Stollen formen. Bei 190°C ca. 60 Min. backen. Mit Butter bepinseln und
dick mit Puderzucker bestreuen.

4.2.02 Tkhonline CK
Schade, die Angabe Backpulver ist ohne eine Menge.
Bei 500g Mehl wird wohl 1 (ein) Packchen gemeint sein.

Nach dem Backen weil3 ich mehr zu berichten!?

Norbert Lang



Kazik 08.12.03

Habe das Rezept ausprobiert

Ist total lecker.

Habe zwar eine Kleinigkeit abgewandelt - und zwar habe ich die Rosinen
Uber Nacht in Rum eingeweicht und auch noch 100g getrocknete Pflaumen
kleingeschnitten und mit dazugegeben.

Echt lecker.

Sollte auch mindestens zwei Wochen lagern.

na, das ist mal ein Rezept wie ich es mag: einfach, schnell und richtig le-
cker!! ich hab allerdings aus der Teigmenge zwei Stollen gemacht, so
kann ich einen verschenken :-) damit hat sich die Backzeit dann auf ca.
50 min. verkdurzt.

hadassa.11.12.03

Feststollen mit Marzipan 2 Ei

Zutaten: Teig:

250 g Quark

150 g weiche Butter
150 g Zucker

500 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Lebkuchengewirz
2 Eier

ausgekratztes Vanillemark
4cl Rum

250 g Korinthen

150 g Zitronat

100 g Mandelstifte

Fallung:

150 g Marzipanmasse
50 g Puderzucker

1/2 Vanilleschote

Aulerdem:
125g Butter
75 g Puderzucker

Zubereitung: 1. Fur die Fullung alle Zutaten verkneten, eine 30 cm lange
Rolle formen, kalt stellen.



2. Quark, Eier, Vanillemark, Zucker und Rum mit Butter
aufschlagen. Mehl mit Backpulver, Gewurzen, Zitronat,
Korinthen und Mandeln vermischen, unterkneten.

3. Einen ca. 30 cm langen Laib formen, mit der Handkante
in der Mitte eindrucken, die Marzipanrolle hineingeben.
Seitenteile daruber schlagen. Den Stollen auf einem
Backblech im Ofen (180°) ca. 75 Min. backen.

Nach 20 Min. mit zerlassener Butter bepinseln.

4. Restliche Butter auf den heilRen Stollen streichen. Mit
Puderzucker bestreuen.

Kalorien: Stck: 310 kcal.

Zubereitungszeit: 110 min.

Frichtestollen 2 Ei

Zutaten: (fur 18-20 Scheiben)

Far die Fullung:

100 g getrocknete Apfelringe
6 El brauner Rum

50 g Orangeat

50 g Zitronat

100 g Mandelstifte

100 g Korinthen

100 g Sultaninen

1 EL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
3 EL Zitronensaft

3 Eiweil3 (KI. L)

Fur den Quarkteig:

500 g Mehl und

Mehl zum Bearbeiten

1/2 Pck. Backpulver

200 g weiche Butter und

Butter fur die Stollenform

125 g Zucker

2 Eier (KI. L)

1 TL dunn abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
Salz



250 g Magerquark (abgetropft)

Fur die Oberflache:
100 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

1. Die Apfelringe in kleine Wurfel schneiden, mit dem Rum begiel3en und
2-3 Stunden ausquellen lassen. Orangeat und Zitronat fein hacken. Die
Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun résten.

2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen und sie_ben. Butter und Zu-
cker mit den Quirlen des Handruhrers schaumig ruhren. Eier, Zitronen-
schale und 1 Prise Salz unterruhren.

3. Den Quark mit der Mehlmischung und der Buttermasse zu einem glat-
ten Teig verkneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer di-
cken Rolle von ca. 25 cm Lange formen.

4. Apfelsticke, Mandelstifte, Orangeat, Zitronat, Korinthen und Sultaninen
mit Zitronenschale, Zitronensaft und Eiweil3 zu einer streichfahigen Masse
vermengen, evtl. 1-2 EL Wasser untermischen.

5. Die Stollenform (36 cm Lange, im Fachgeschaft erhaltlich) mit weicher
Butter gleichmalig auspinseln. Zweifach gefaltetes Backpapier (also 3
Lagen) in der GroRRe der Stollenform auf ein Back_blech legen.

6. Die Teigrolle 30 cm breit in der Ldnge der Stollenform ausrollen. Die
Trockenfruchtefullung darauf streichen, dabei ringsum einen 3 cm breiten
Rand frei lassen.

7. Das Teigstuck von einer der breiten Seiten her zu einer Rolle aufrollen,
die Enden mit Daumen und Zeigefinger zusammendrucken. Die Teigrolle
mit der

Nahtstelle nach oben in die Stollenform drtcken.

8. Die Stollenform mit der offenen Seite nach unten auf das Backblech
sturzen und die Form fest auf den Teig dricken.

9. Den Stollen im vorgeheizten Backofen bei 225° C (Gas 4, Umluft 180°
C)

auf der 2. Einschubleiste von unten 55-60 Minuten backen.

10. Die Butter bei milder Hitze schmelzen. Die Form vorsichtig von dem
noch

heiRen Stollen abheben. Die Butter mit einem Pinsel auf den Stollen
streichen. Zucker und Vanillezucker mischen und auf den Stollen streuen.

Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden (plus Ruhezeit)

Brenn- und Nahrwerte pro Scheibe (bei 20 Scheiben):
374 kcal / 1567 kJ

7 g Eiweil3

17 g Fett

44 g Kohlenhydrate



ca. 3,6 BE

Weihnachtsbéackerei (essen & trinken)

Grufld

Anja

GrolRmutters Ananas - Stollen 2 Ei
Schmeckt nicht nur zur Weihnachtszeit!

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Butter

150 g Zucker

200 g Mehl

2 Ei(er)

1 kl. Dose Ananas
Milch, einige Loffel

1 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Ruhrteig herstellen. Eine mit Papier ausgelegte Kastenform buttern und
mit Ananas auslegen; den Teig daruber geben und bei 200 °C ca. 45 Mi-
nuten backen. Den Stollen aus der Form sturzen und mit Ananassaft tran-
ken.

Tipp: Effektiver ist es, die Menge zu verdoppeln.

16.12.02 Dragonfly-Lady CK

Honig - Dinkel - Stollen 2 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter

150 g Honig

2 Ei(er)

200 g Quark (Magerquark)
100 g Rosinen

100 g Korinthen

100 g Mandeln, gemahlen
1 Msp. Salz

1 Msp. Kardamom

1 Msp. Muskat



1 Msp. Zimt

500 g Dinkel oder Weizen, frisch gemahlen
1 Pck. Backpulver

30 g Butter, zerlassen

30 g Honig, heil3

ZUBEREITUNG

Butter, Honig, Eier und Quark schaumig ruhren. Rosinen, Korinthen,
Mandeln und die Gewlrze dazugeben, zuletzt das Mehl mit dem Backpul-
ver unterkneten.

Einen Stollen formen, auf ein vorbereitetes Backblech legen und 15 Minu-
ten ruhen lassen. Dann den Stollen im Gasbackofen abbacken. Backen:
Stufe 2 ( 180 °C ); Backzeit: ca. 55 Minuten.

Nach dem Backen sofort mit zerlassener Butter und heil3em Honig bestrei-
chen.

Tipp: Den Stollen einige Tage durchziehen lassen.

19.11.03 Dragonfly-Lady CK

Marzipan-Orangen-Stollen 2 Ei

500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

2 Eier; (Gew.-Kl. 3)

150 g Zucker

1 pn Salz

1 Pk. Vanillin-Zucker

2 Tl Orangenschale (gibt's gerieben zu kaufen)
200 g Butter oder Margarine

150 g - weiches Fett davon (3)
50 g - davon (4)

250 g Magerquark

40 g Pistazien; (1)

20 g Pistazien; (2)

100 g Mandeln; mit Haut

200 g Marzipan-Rohmasse

2 El Puderzucker bei Bedarf mehr
Backpapier

Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben. Eier, Zucker, Salz, Vanillin-
Zucker, Orangenschale, Fett (3), Quark, Pistazien (1) und Mandeln zuft-
gen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und ca. 30 Minuten ruhen las-
sen.

Pistazien (2) hacken, mit Marzipan verkneten und zur Rolle formen. Teig
auf bemehlter Flache zum Oval (ca. 30x40 cm) ausrollen. Marzipan drauf-
legen, Teig daruber schlagen und zum Stollen formen.



Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten
Backofen zuerst 10 Minuten backen. Dann bei 175 Grad (Umluft: 150
Grad, Gas: Stufe 2) ca. 45 Minuten weiterbacken. Fett (4) schmelzen und
den noch warmen Stollen damit bestreichen. Mit Puderzucker bestauben.

:Pro Person ca. : 310 kcal
:Pro Person ca. : 1300 kJoule
:Eiweill : 7 ¢

:Fett : 16 ¢

:Kohlenhydrate : 34 g

:Zubereitungs-Z.: 2 Stunden
:E-Herd: Grad: 200°C

:Gas: Stufe: 3

:Umluft: Grad: 175°C

Marzipanstollen- Muffins 2 Ei

Zutaten fur 12 Muffins

300 g Mehl

2 gestrichene Teeloffel Backpulver

50 g geriebene Mandeln, davon 2 Bittermandeln
100 g Fruchtemix (z.B. von Schwartau)

3 Essloffel Amaretto

2 Teeloffel Stollengewirz

100 g flussige Margarine

100 ml Milch

2 Eier

50 g flussiger Honig

100 g Zucker

1/2 Teeloffel Salz

Vanille

150 g Marzipanrohmasse in 12 Portionen aufgeteilt
Puderzucker

Zubereitung

Den Frichtemix mit dem Amaretto und dem Stollengewdirz verrihren und
durchziehen lassen.

Das Mehl mit den Mandeln, und dem Backpulver mischen.

In einer anderen Schussel die Eier mit der Milch, der Margarine, dem Zu-
cker, den Gewurzen und dem Honig verquirlen.

Die flussige Mischung zum Mehl geben, den Frichtemix zufugen und alles
vorsichtig vermengen, nicht zu viel rihren, die Masse soll nicht glatt sein,
es darf lediglich kein Mehl mehr sichtbar sein.

Die Halfte des Teigs auf 12 Muffeinsférmchen verteilen, Marzipan darauf
geben und mit dem restlichen Teig bedecken.



Im gut! vor geheizten Ofen bei 190° C ca. 20 Min. backen, auskuhlen las-
sen und mit reichlich Puderzucker bestauben - frisch verzehren.

Am besten ein Muffeinsblech verwenden und mit Papierférmchen ausle-
gen, die es inzwischen auch mit verschiedenen weihnachtlichen Motiven
gibt.

Mini-Stollen 4 Ei + 1 Eigelb
Verfuhrerische

Zutaten:

250 g Rosinen, verlesen *)
100 ml Rum *)

150 g Schweineschmalz
50 g Butter

FULLUNG 1

50 g Walnusskerne, gehackt *)
50 g getrocknete Pflaumen, grob
zerkleinert *)

50 ml Rum*

50 g Marzipanrohmasse

25 g Zucker

1 pk Vanillezucker

5 dr Backdl Bittermandel

FULLUNG 11

50 g Paranusse *)

50 g Korinthen *)

50 ml Weinbrand *)

50 g Marzipanrohmasse,
feingewdurfelt

25 g Zucker

1 pk Vanillezucker

5 dr Backdl Bittermandel

25 g Belegkirschen, halbiert

FULLUNG 11

50 g Kokosraspel *)

50 g Aprikosen, getrocknet und
gewdurfelt *)

75 ml Orangensaft *)



1 sm Banane

25 g Zucker

1 pk Vanillezucker

5 dr Backoél Zitrone

20 g Pistazien, gehackt

-AUS BRANDTEIG-

250 ml Wasser

100 g Butter

25 g Zucker

125 g Weizenmehl Typ 405
3 Eier

UND RUHRTEIG-

150 g Schweineschmalz

50 g Butter

100 g Zucker

1 pk Vanillezucker

1Ei

1 Eigelb

4 dr Backdl Zitrone

4 dr Backal Bittermandel
0.5 ts Christstollen- Gewlrz
650 g Weizenmehl Typ 405
1 pk Backpulver

AUSSERDEM

200 g Butter, zerlassen
Puderzucker
Die MalReinheiten

Zubereitung:

VORARBEIT: Die Zutaten (mit "*)" gekennzeichnet) fur die
Fullungen Uber Nacht einweichen lassen. Vor dem Backen das
Schweineschmalz und die Butter zerlassen und kalt stellen.

ZUBEREITUNG BRANDTEIG

Wasser, Butter und Zucker

zum Kochen bringen und von der Kochstelle nehmen. Das
gesiebte Mehl auf einmal hineinschitten und mit dem Kochloffel
so lange ruhren, bis ein glatter Klol3 entstanden ist. Den Teigklof3
etwas 1 Minute erhitzen (abbrennen). Der Teig wird fester und
es muss sich eine dunne Haut am Topfboden zeigen. Den
Teigklol3 in eine Ruhrschiussel geben und mit dem Handrihrer



die Eier nach und nach in den heil3en Teig einarbeiten. Der Brandteig
muss stark glanzen und so vom Loffel abreil3en, dass Spitzen hangen blei-
ben. Evtl. noch ein wenig von einem verquirltem Ei einarbeiten bis die
Beschaffenheit des Teiges richtig ist.

ZUBEREITUNG RUHRTEIG

In das wieder fest

gewordenen Fett (Schmalz + Butter) nach und nach mit dem
Handruhrer Zucker und Vanillezucker ruhren. So lange ruhren,
bis die Masse weil3schaumig ist. Nach und nach das Ei, Eigelb,
Backole, Christollengewurz hinzufigen. Mehl mit dem
Backpulver mischen und sieben. 1/3 des Mehls davon
unterrihren. Den Rest auf die Arbeitsflache geben und BEIDE
Teige zu einem glatten Teig zusammenkneten. Die eingeweichten, abge-
tropften Rosinen zum Schluss unterkneten.

Den Teig Dritteln, jede Drittel halbieren. Zu einem Rechteck von
25 x 15 cm ausrollen, mit einer der Fullungen belegen, von der
kirzeren Seite her aufrollen. Stollen formen und auf einem mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Strom: Backen 150-170°
C (250_ C vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit:
etwa 50 Minuten Stollen sofort nach dem Backen mit etwas von
200 g zerlassener Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben. Vorgang wiederholen.

ZUBEREITUNG FULLUNG

I Marzipanrohmasse zu zwei Rechtecken von 20 x 10 cm
ausrollen und zwei Teigstiucke damit belegen. Walnusskern- und
Pflaumenstiicke mit dem Zucker, Vanillezucker und Backal
vermengen und auf die mit Marzipan belegten Teigplatten
verteilen.

ZUBEREITUNG FULLUNG 11

Paranussstiicke und

Korinthen mit dem feingewdurfelten Marzipan, Zucker,
Vanillezucker, Backdl und den Belegkirschen vermengen und
auf die Teigplatten verteilen.

ZUBEREITUNG FULLUNG 111

Die Banane schélen, purieren und auf die zwei Teigplatten
verteilen. Kokosraspel und Aprikosenstiicke mit dem Zucker,
Vanillezucker, Backdl und den gehackten Pistazien vermengen
und auf das Bananenpuree verteilen. ANMERKUNG Anstelle

von 6 kleinen Stollen (zwei fur jede Fullung) kann man auch
einen grofRen Stollen backen. Dafur dann die Menge fur die
Fullung verdreifachen. Sehr lecker schmeckt auch die Fullung I,
wenn zum Einweichen der Pflaumen anstatt Rum, Madeira
genommen wird. Mein personlicher Favorit ))



Mohnstollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
200 g Butter
125 g Zucker
1 TL Zitrone(n) - Schale, abgerieben
1 Prise Salz
2 Ei(er)
250 g Quark (Magerquark)
500 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g Mandeln, gehackt
100 g Orangeat, fein gehackt
100 g Zitronat, fein gehackt
250 g Mohn - Back
Zum Bestreichen:
200 g Butter, zerlassen
100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Zitronenschale und Salz mit dem Mixer cremig ruhren.
Eier und Quark nacheinander unterrihren. Mehl mit gesiebtem Backpul-
ver, Mandeln, Orangeat und Zitronat unterkneten (mit den Knethaken des

Mixers oder mit den Handen).

Teig auf bemehlter Flache ca. 35 x 35 cm ausrollen, Mohnback darauf
streichen, den Teig zum Stollen aufrollen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°
C (Heif3luft 180° C) ca. 50 bis 60 Min. backen.

Sofort nach dem Backen mit 100 g zerlassener Butter betreichen und mit
50 g Puderzucker bestauben, einwickeln und kalt stellen. Am nachsten
Tag mit dem Rest der Butter bestreichen und dem Rest des Puderzuckers

bestauben.
8.2.03 Henrietta CK
Nougat - Stollen 2 Ei

Weihnachtsgebéack

Zutaten fur 20 Portionen
200 g Nougat (Nuss-Nougat)
500 g Mehl

100 g Mandeln, gehackte

1 TL Kaffee, loslicher

2 Ei(er)



125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250 g Quark (Magerquark)

1 Prise Salz

1 Pck. Backpulver

75 g Kekse (Amarettini)

2 EL Amaretto

30 g Mandeln (Blattchen)
Puderzucker, zum Bestéduben

ZUBEREITUNG

Nougat kalt stellen. Mehl, Mandeln, Kaffeepulver, Eier, Zucker, Vanillin-
Zucker, Quark, Salz, Backpulver und 175 g Butter mit den Knethaken des
Handruhrgerates zu einem glatten Teig verarbeiten. Amarettini mit Ama-
retto betraufeln. Nougat in Stuckchen schneiden.

Teig zu einem Quadrat (ca. 40 x 40 cm) ausrollen. Amarettini und Nougat
darauf verteilen, leicht eindriicken und den Teig zu einem Laib formen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und den Stollen darauf legen. (Ich be-
nutze eine Stollenform, geht einfacher)

Im heil3en Backofen (E-Herd: 200° C/Gasherd: Stufe3) ca. 40 Minuten ba-
cken.

In der Zwischenzeit Mandeln ohne Fett goldbraun rosten. Restliche Butter
schmelzen. Stollen herausnehmen und mit der Butter bestreichen. Man-
delblattchen dartber streuen und auskuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben

29.11.03 Annieone CK
Nuss-Stollen mit Birnen 1 Ei
Fallung:

200 g getrocknete Birnen

5 EL Birnensafte

je 100 g geh. Haselnusse und Mandeln
50 g Zucker

1TL Zimt

1/2 TL Nelken

6 EL Sahne

150 g Marzipanmasse

Teig:

250 g Quark
5 EL Milch
1Ei

1/8 1 Ol



100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

400 g Mehl

1 Backpulver

Butter

Puderzucker zum Garnieren

Zubereitung: 1. Fur die Fullung: Birnen hacken und mit Saft betraufeln.
Mandeln, Nusse, Zucker, Gewilrze und Sahne untermischen.
Marzipan in hauchdinne Scheiben schneiden.

2. Fur den Teig: Quark, Milch, Ei, Ol, Zucker und
Vanillezucker verruhren. Mehl nach und nach unterziehen,
mit Backpulver zu geschmeidigem Teig verarbeiten.

3. Teig ausrollen, mit Marzipanscheiben und Mandel-
Birnenmasse belegen. Von beiden Seiten zur Mitte hin
aufrollen, die doppelte Rolle auf ein gefettetes Blech
setzen. Im Ofen bei 180° in 55 Min. backen.

4. Den noch heiRen Kuchen mit Butter und Puderzucker
garnieren.

Kalorien: Stck. 400 kcal.

Zubereitungszeit: 95 min.

Nussnougat Stollen 2 Ei

Zutaten fur 1 Stollen
500 g Magerquark

100 g Bananenchips

2 Eier

500 g Mehl

1 Essl. Backpulver

75 g Zucker

2 Msp. Muskatblute

120 g Nutnougatcreme
100 g Mandeln, gehackt

Aul3erdem

1/2 Essl. Lebkuchengewturz
1 Essl. Puderzucker

50 g Butter



Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Den Quark gut ab-
tropfen lassen. Die Bananenchips hacken. Beides mit Eiern, Mehl, Back-
pulver, Zucker, Muskatblite, Nussnougatcreme und den gehackten Man-
deln zu einem glatten Teig verkneten. Zu einem Stollen formen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im Ofen etwa 60 Minuten ba-
cken.

Lebkuchengewirz und Puderzucker mischen. Die Butter zerlassen und den
Stollen damit bestreichen. Mit der Puderzuckermischung bestauben.

Zum Stollen evtl. Nussnougatcreme reichen.

Pflaumen - Pistazien - Stollen 1 Ei
(Diabetiker)

Zutaten fur 1Portionen
200 gBackpflaumen, halbweich & entsteint
3 EL Orangensaft
80 g Pistazien
250 gMehl
65 g Mandeln, gemahlen
12 Pck. Backpulver
1 m.- grol3e Ei(er)
2 Flasche Buttervanille-Aroma
1 Prise Salz
75 g Sulstoff (DiabetikersuR3e, zusatzlich nochmals 12g!)
100 g Butter oder Margarine, weich
125 g Quark (Magerquark)
Mehl, fur die Arbeitsflache
Fett, fur das Blech

1Trockenpflaumen in Wiurfel schneiden. Mit Orangensaft betraufeln und
ziehen lassen. Pistazien hacken.

Mehl, Mandeln und Backpulver mischen. Ei, Vanille-Aroma, 1 Prise Salz,
75 g Diabetikersul3e, Fett in FIockchen und Quark zufugen. Alles mit den
Knethaken des Handruhrgeréates verkneten. Zuletzt Pflaumen und Pista-
zien unterkneten.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Stollen formen. Auf
ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten backen. Dann bei
175 °C (Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 25 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskuhlen lassen. Mit 12 g Diabetikersuf3e bestauben.

Pro Portion ca. kcal 160

kJ 670

Eiweil3 3 g



Fett 8 g
Kohlenhydrate 18 g

Von: Dragonfly-Lady

Quark - Fruchte - Stollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
150 g Butter, weiche

150 g Zucker

2 Ei(er)

250 g Quark (Magerquark)

1 TL Zitrone(n) - Schale, gerieben
1 Pck. Vanillezucker

50 g Aprikose(n), getrocknet
50 g Zitronat

50 g Orangeat

50 g Mandeln, gehackt

50 g Haselnusse, gehackt
100 g Rosinen

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

ZUBEREITUNG

Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen, die Eier unterrihren. Den
Quark, die Zitronenschale und den Vanillezucker untermengen. Die Nusse
und Trockenfrichte evtl. klein hacken (das geht gut mit den Nussen zu-
sammen in der Mulinette) und ebenfalls untermischen. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen, eine Halfte unterruhren, die andere Halfte unterkne-
ten. Den Teig zu einem Stollen formen und bei ca. 200°C 45 min. backen.
Garprobe machen! Wenn der Stollen noch lauwarm ist, dick mit Butter be-
pinseln und mit Puderzucker bestreuen. Der Stollen halt sich gut verpackt

mindestens eine Woche.

8.11.02 Sivi CK

Quark - Schoko - Stollen 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Menhl

1 Pck. Backpulver

150 g Zucker

2 EL Rum

1 Pck. Vanillezucker



2 Ei(er)

250 g Quark, (20% Fettgehalt)

225 g Butter oder Margarine

1 TL Lebkuchengewirz

1TL Zimt

1 Pck. Zitrone(n) - Aroma

1 Prise Salz

100 g Schokolade, (Schokotropfchen oder gehackte Schokolade)
Puderzucker, zum Bestduben

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten aulRer dem Puderzucker in der Kiichenmaschine oder mit
dem Handmixer zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig ab in die Stollenform und bei 150 Grad Umluft ca. 50-60 min ba-
cken.

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestauben.

Normalerweise sagt man, dass ein Stollen ca. 2 Wochen in Alufolieziehen
soll. Das habe ich bei diesem leider noch nicht geschafft. Er war immer
innerhalb einer Woche weggeputzt.

19.11.03 Snoopy-75 CK

Quark - Stollen 2 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
500 g Mehl

200 g Butter

2 Ei(er)

200 g Zucker

250 g Quark

Y4 Backpulver

125 g Mandeln, gemahlen
250 g Sultanine(n)

100 g Zitronat

1 Msp. Salz

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten (kann etwas klebrig sein, ist aber
OK). Stollen formen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech bei
180°C ca.l h backen.

7.11.02 Meret CK



Stollen, Quark - mit Pistazien 2 Ei
(fur Diabetiker)

Zutaten fur 10 Portionen

75 g Pistazien

200 g Marzipan - Creme (fur Diabetiker geeignet, aus dem Reformhaus)
500 g Mehl, (Type 405)

1 Pkt. Backpulver

2 Ei(er)

1 Prise Salz

150 g Sufstoff (Diabetiker-Sif3e)
1 Pkt. Orange(n) - Back

200 g Butter, weiche

250 g Quark (Magerquark)

50 g Mandeln, gehackte

50 g Mandeln, ganze mit Schale

ZUBEREITUNG

25 g Pistazien fein hacken und mit dem Marzipan verkneten. Beiseite
stellen.

Mehl und Backpulver mischen, in die Mitte eine Vertiefung dricken. Eier,
Salz, 1509 Diabetiker-Siuf3e und Orangeback hineingeben und mit einem
Teil des Mehls verruhren. 150g Butter und Quark zufiigen und alles zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Mandeln und 50g Pistazien unterkneten.
Teig oval ausrollen, dabei in die Mitte langs eine Vertiefung drucken. Mar-
zipan in der gleichen GrofRe ausrollen und auf den Quarkteig legen. Zu ei-
nem Stollen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Im Ofen (E-Herd: 200°C /Gas: Stufe 3 /Umluft: 180°C) zunachst 10 min.
backen. Dann weiter im Ofen (E-Herd: 175°C / Gas: Stufe 2 / Umluft:
160°C) weiter 45 min. backen.

Restliche Butter schmelzen und den heif3en Stollen damit bestreichen und
mit 30g Diabetiker-SulRe bestauben.

Pro Scheibe ca. 1260 Joule/300 Kalorien; Eiweil3: 7g; Fett 16g; Kohlen-
hydrate: 29g; anzurechnende BE=(Broteinheit): 2

26.12.03 Nike2046 CK

Quark Mandel Stollen 1 Ei

Zutaten fur ca. 20 Scheiben:
50 g ganze Mandeln m. Haut
20 g getrocknete Aprikosen
200 g + etwas Mehl



2 Packchen Backpulver

75 g gemahlene Mandeln

1 Ei (Gr. M), 1 Prise Salz

%2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
75 g + 12 g Diabetikersuflie

100 g weiche Butter/ Margarine

125 g Magerquark

Backpapier

Zubereitung:

1. Ganze Mandeln grob hacken. Aprikosen fein wurfeln. 200 g Mehl, Back-
pulver und gemahlene Mandeln mischen. Ei, Salz, Aroma, 75 g Diabetiker-
sul3e, Fett in Flockchen und Quark zufiigen. Alles mit den Knethaken des
Handruhrgerates zum glatten Teig verarbeiten. Gehackte Mandeln, bis auf
1 TL, und Aprikosen

unterkneten.

2. Teig auf wenig Mehl zum Stollen formen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175°C/

Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten vorbacken. Dann bei 175 °C (Umluft:
150°C/Gas: Stufe 2) 35-40 Minuten fertig backen.

3. Stollen auskuhlen lassen. Mit 12 g Diabetikersuf3e bestauben und mit
restlichen Mandeln bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
kcal 140, kJ 580, Eiweil3 3, Fett 8, KH 12, Broteinheiten 1

Stollen Quark 2 Ei
Ideal als Mitbringsel!

Zutaten fur 24 Portionen

250 g Obst (gemischtes Backobst)
500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

2 Ei(er), (Gewichtsklasse 3)

1 Prise Salz

2 TL Zimt

1 Msp. Kardamom

1 Zitrone(n), unbehandelt, davon die Schale
1 Pck. Vanillezucker

150 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

250 g Quark (Magerquark)

50 g Mandeln, gehackt

2 EL Puderzucker, zum Bestauben



ZUBEREITUNG

Backobst in feine Wiurfel schneiden. Mehl und Backpulver mischen. In die
Mitte eine Vertiefung dricken. Eier, Gewlrzzutaten und Zucker hineinge-
ben. Mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verrihren. 150 g Fett
in Stuckchen, Quark, Backobst und Mandeln zufugen. Alles verkneten.
Stollen (15-30cm lang) formen, auf ein gefettetes Backblech setzen (na-
turlich geht auch Backpapier). Eventuell eine stabile Schiene aus Alufolie
um den Stollen legen, damit er seine Form behalt. Ideal ware naturlich
eine Stollenbackform. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 ° ¢ / Gas-
herd Stufe 2) 60-80 Minuten backen.

Restliches Fett schmelzen und den heil3en Stollen damit bestreichen. Dick

Naturlich kann man den Stollen auch mit Marzipan fullen. Man kann auch
die Mandeln weglassen und durch andere Nusse oder Orangeat und Zitro-
nat ersetzen.

17.11.02 Experimentiererin CK

Quark Stollen, saftiger 2 Ei

Far 20 Scheiben

50 g getrocknete Aprikosen

50 g Rosinen

1 Vanilleschote

125 g Butter oder Diatmargarine

50 g Schneekoppe-Diabetiker-Sul3e

2 Eier

400 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Magerquark

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
1 TL abgeriebene Schale

von 1 unbehandelten Zitrone

1/2 TL Schneekoppe flussige Sul3kraft
30 g grune Pistazienkerne

1/4 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Backpulver

Fett fur die Form

1 EL Schneekoppe Fruchtzucker

Zubereitungszeit 105 Minuten

1. Die Aprikosen wirfeln. Aprikosen und Rosinen mit 50 Milliliter kochen-
dem Wasser Ubergiel3en und abgedeckt stehen lassen. Die Vanilleschote
langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das weiche Fett und die Dia-
betiker-SuRe schaumig schlagen. Ein Ei nach dem anderen mit jeweils 1
Essloffel Mehl unterrihren.



2. Eine Kastenform (30 Zentimeter Lange) einfetten. Den Backofen auf
175 °° (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen. Quark, Salz, Zitronen-
schale, flussige Sul3kraft, Pistazien, Rumaroma, Aprikosen und Rosinen
samt Sud unterruhren. Restliches Mehl und Backpulver unterkneten.

3. Den Teig in die Form fullen. Im Backofen 55 bis 60 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, kurz abkuhlen lassen und aus der Form sturzen.
Mit Fruchtzucker bestreuen und ganz abkuhlen lassen.

Pro Stuck

40/177 kJ/kcal

5 g Eiweil3

7 g Fett

21 g Kohlenhydrate
1 g Ballaststoffe

2 BE

Wer die typische Stollenform haben mochte, knetet etwa 50 Gramm
Mehl mehr unter den Teig und

formt daraus einen Stollen, der dann auf einem Backblech gebacken
wird. Die Garzeit verringert sich um etwa 10 Minuten.

Quarkstolle 11 2 Ei

500 Gramm Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier

250 Gramm Butter in Stucken geschnitten
Flaschchen Bittermandelaroma Hackteig herstellen
Saft einer Zitrone

1 Messerspitze gemahlener Kardamom

1 Messerspitze Muskatblite

250 Gramm Quark

150 Gramm gemahlene Mandeln oder Haselnlsse
250 Gramm Sultaninen (oder Rosinen und Korinthen gemischt)

Das Mehl auf ein Brett sieben, mit dem Backpulver vermischen, Salz, Eier,
Butter und Bittermandelaroma untermengen - einen Hackteig herstellen.
Die restlichen Zutaten unterkneten - zuletzt die Sultaninen mit Mehl be-
stduben und unterkneten



Stollen formen und auf gefettetem oder mit Backpapier ausgelegten Blech
bei ca. 200°C im Umluftherd 75 Min. backen.

Den warmen Stollen mit flussiger Butter bestreichen, mit Vanille- und Pu-
derzucker bestreuen.

Die Rosinen Uber Nacht in Rum einweichen - ergibt ein besonders gutes
Aroma

Quarkstollen 3 Ei

Zutaten: 500 g Mehl

1 Pck Backpulver

100 g gem Mandeln

250 g Quark

150 g Zucker

1 Pr. Salz

1 Flaschchen Butter-Vanille Aroma
3 Eier

200 g Butter

Zubereitung: Teigzutaten zu einem Murbeteig zubereiten.
Bei 175° C ca. 60 Minuten backen.
Mit zerlassener Butter bestreichen
Wenn der Stollen kalt ist, mit viel Puderzucker bestreuen

www.toppkieker.de

Quarkstollen 2 Ei

125 g Butter

200 g Zucker

2 Eier

1 Packchen Vanillin

250 g trockenen Quark
125 g Mandeln

1 Flaschchen Rum Aroma
1 Flaschchen Zitronenol
500 g Menhl

1 Packchen Backin

Knetteig herstellen und in die gefettete Stollenform geben.
Bei 180 Grad eine Stunde backen.


http://www.toppkieker.de

Etwas erkalten lassen und mit zerlassener Butter bestreichen.
AnschlieRend dick mit Puderzucker bestreuen

Wer moéchte und wem es schmeckt, kann dem Rezept auch gerne noch in
Rum eingeweichte Rosinen und Zitronat und Orangeat zufugen.

Quarkstollen 2 Ei

220 g Butter
180 g Zucker

2 Eier
180 g Magerquark
310 g Mehl

12 g Backpulver
30 g Haselnusse; fein gerieben
1 Prise/n Salz

Zimt

Zitronenschale

DEKOR
100 g Geschmolzene Butter
Zimtzucker

Puderzucker
PUNSCH
1200 ml Weilwein
800 ml Rotwein
250 g Zucker
400 ml Schwarzer Tee
1 Orange
1 Zitrone
75 ml Rum

25 ml Arrak; Reil3chnaps

ERFASST *RK* AM 26.11.99 VON llka Spiess

Mit der Hand die zimmerwarme Butter mit Zucker, Gewturzen, Nussen
und den Eiern verkneten, dann den Quark dazugeben. Das Backpulver
und das Mehl sieben, zur Masse dazugeben und den Teig kneten, bis
alle Zutaten schon vermengt sind. Den fertigen Teig anschliel3end

in etwas Mehl langlich formen. Eine Stollenform fur 1 kg Teig oder
auch eine beliebige Kastenform mit Butter bestreichen.

Den Teig in die Lange der Form rollen und einlegen. Den
Quarkstollen im Ofen bei 175 - 180 ° C ca.60 Minuten backen. Nach
dem Backen und Auskihlen mit geschmolzener Butter bestreichen und



mit Zimtzucker und anschlieRend mit Puderzucker bestreuen.

Punsch, Weillwein, Rotwein, Zucker und schwarzen Tee auf ca.

60 ° C erwarmen. Orange und Zitrone hauchdunn schalen, und die
Schalenteile (ohne die weil3e Innenschale!) in Rum und Arrak ca.l
Stunde einlegen.

Den ausgepressten Saft der Orange und der Zitrone in den erwarmten
Wein zugeben und das Fruchtfleisch, das oben schwimmt, mit einem
feinen Sieb entfernen.

Den Herd aul3chalten und den Alkohol mit den Zitrusschalen durch ein
Sieb geschuttet zugeben. Schalen bitte nicht ausdricken, da sonst
die Bitterstoffe mit in den Punsch kommen.

Quarkstollen 2 Ei
(Rezept von meiner Oma, Manuela )

Far zwei Kastenformen:
500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
200 g Zucker

1 Pr. Salz

1 EL Rum (eher mehrl!!)
abgeriebene Schale 1 Zitrone
2 Eier

175 g Butter

250 g Quark

200 g Sultaninen

100 g gehackte Mandeln
50 g Orangeat

50 g Zitronat

Am Abend vorher die Rosinen in Rum einlegen.
Butter, Eier und Zucker schaumig ruhren. Dann den Quark unterrihren.

Zitronenschale und Mehl unterkneten. Zum Schluss die Mandeln, das Zit-

ronat und Orangeat.
Der Teig ist sehr zah!

Den Teig halbieren und in zwei mit Backpapier ausgekleidete Kastenfor-

men geben.
bei 150°C (Umluft) ~2 h (unbedingt Stdbchenprobe machen!)

Noch warm mit flussiger Butter bestreichen und dick mit Puderzucker
bestreuen.



Quarkstollen 2 Ei

Zutaten:

600 g Menhl

1 T. Backpulver

200 g Zucker

1 T. Vanillinzucker

1 Pr. Salz

2 cl. Rum

4 Tr. Bittermandeldl

2 Eier

175 g Butter

250 g Quark

150 g Rosinen

100 g gemahlene Mandeln
150 g gehobelte Mandeln
geriebene Schale einer Zitrone
1 Teel. Butter

2 ERI. Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:

Das Mehl wird mit dem Backpulver auf ein Backblech gesiebt. Mit der
Hand stellt man eine Mulde her, gibt Eier, Quark, weiche Butter, Zucker,
Salz, Vanillinzucker, Zitronenschale und Bittermandeldl dazu und verkne-
tet alles rasch zu einen glatten Teig. Zum Schluss werden die gemahlene
Mandeln sowie die gehobelten Mandeln und die in Rum getrankten Rosi-
nen rasch untergeknetet. Eine Stollenbackform wird ausgebuttert und mit
Semmelbrésel ausgestreut. Der Teig kommt hinein und wird gut ange-
druckt. Ein Backblech wird mit Pergamentpapier ausgelegt und die Form
darauf gesturzt. Im Backofen bei ca. 200° C ca. 30 Min. gebacken, dann
die Temperatur auf 180°C zurtckdrehen und nochmals ca. 40-45 Min. Es
ist ratsam kurz vorher die Form abzunehmen.

Den Stollen auskuhlen lassen und dann mit Puderzucker bestauben.

Schoéne Griufte
Ms. Dumdidum

Das Rezept wurde vor ein paar Jahren in Satl im Fruhsticksfernsehen ge-
backen. Das Rezept wurde im Videotext gestelit.



Ich habe den Stollen auch schon ein paar mal gebacken und muss sagen,
der schmeckt lecker...

Tropischer Quarkstollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
100 g Mango(s), getrocknet
100 g Ananas, getrocknet
100 g Papaya, getrocknet
100 g Mandeln (Stifte)

3 EL Rum, braun

40 g Chips (Bananenchips)
2 EL Bananenlikor (Creme de Bananes)
100 g Marzipan - Rohmasse
1 Orange(n), unbehandelt
200 g Butter

200 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 m.- grol3e Ei(er)

525 g Mehl

3 TL Backpulver

250 g Quark (Magerquark)
40 ml Ananassaft

40 g Chips (Kokoschips)

ZUBEREITUNG

Mango, Ananas und Papaya grob hacken. Die Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett hellbraun rosten und zu den Fruchten geben. Mit dem Rum -
bergielen, gut mischen und 2 Stunden marinieren, dabei 6fter umruhren.
Bananenchips in der Mulinette grob mahlen und mit dem Bananenlikdr un-
ter das Marzipan arbeiten. Orange heil3 abspulen und die Schale fein ab-
reiben. Orange auspressen.

Butter, 100 g Puderzucker, geriebene Orangenschale und Salz cremig rih-
ren. Die Eier einzeln unterriihren. Das Mehl und Backpulver sieben und
zusammen mit dem Quark, 2 EL Orangensaft und den marinierten Fruch-
ten zur Butter geben und rasch unterkneten.

Teig auf einer stark bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von ca.
40x30 cm ausrollen. Marzipan in kleinen Stucken auf dem Teig verteilen.
Den Teig von der kurzen Seite her fest aufrollen.

Teigrolle mit der Naht nach oben in eine gefettete Stollenform von 30 cm
Lange legen. Mit der Teigseite nach unten auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C auf der 2. Einschub-
leiste von unten ca. 1 Stunde backen (Gas 3, Umluft 50 Min. bei 175°C).
dabei 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Stollenform abnehmen.



Ananassaft und restlichen Puderzucker aufkochen und den heif3en Stollen
damit bestreichen. Die Kokoschips auf den Stollen streuen. Den abgekihl-
ten Stollen mit Puderzucker bestreuen.

3.5.04 Bashiba CK

Quarkstollen IV 2 Ei

Zutatenangaben ausgelegt fur 20 Portionen:
200 g Butter

2 Ei(er)

200 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

500 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

500 g Quark

500 Aroma, Zitrone

200 g Rosinen

125 g Mandeln, fein gehackt

1 Msp. Nelken, gemabhlen

2 EL Rum, (oder Rumaroma)

1 Pck. Orangeat, klein gehackt
1 Pck. Zitronat, klein gehackt

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig schlagen. Mehl mit dem
Backpulver vermischen und unterheben. Quark und Zitronenaroma darun-
ter geben. Teig aus der Schussel nehmen und restliche Zutaten darunter
kneten. Eine Stollenform einfetten und mit Semmelbrosel einstreuen. Den
Teig gut durchgeknetet in die Stollenform geben. Bei 190 C ca. 60 bis 70
min backen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Quarkstollen IX 3 Ei

500 Gramm Mehl

100 Gramm Speisestarke
1 Packchen Backpulver
200 Gramm Zucker

3 Eier

250 Gramm Magerquark
200 Gramm Rosinen



1 Packchen Vanillinzucker

50 Gramm gehacktes Zitronat

1 Packchen Zitronenschalenaroma

200 Gramm kalte Butter

125 Gramm Puderzucker

1 Essloffel Rum

Das Mehl erst mit der Speisestarke und dem Backpulver mischen, dann
den Zucker, die Eier und den abgetropften Quark unterrihren.

Die Rosinen heil3 waschen, trockentupfen und dann mit dem Vanillinzucker
und dem Zitronat unter den Teig ruhren. Die Butter in Stickchen unter-
kneten.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Den Teig zu einem Rechteck ausrollen, wobei eine Seite dicker sein soll,
als die andere. Die dickere Seite wird uber die dunnere geschlagen.

Nun den Stollen auf ein gefettetes Backblech legen und in einer Stunde
goldbraun backen.

Den Puderzucker mit dem Rum verruhren und den abgekuhlten Stollen
damit bestreichen

Quarkstollen mit Marzipan 2 Ei

Far den Teig:

50 g Schweineschmalz

100 g Butter

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

je 1 Messerspitze gemahlener Zimt, Kardamom und Piment
2 Eier

250 g Magerquark

1 Packchen Vanillezucker

150 g Zucker

Schale einer halben unbehandelten Zitrone
4 Tropfen Bittermandeldl

3 EL Rum

250 g Korinthen

150 g gewdurfeltes Zitronat

100 g gestiftelte Mandeln

Mehl zum Bestauben

Far die Fullung:

100 g Marzipan-Rohmasse
50 g Puderzucker

1/2 Packchen Vanillezucker
1 TL Kirschwasser

50 g kandierte Kirschen



30 g geschalte Pistazien
Far die Garnierung:

etwa 150 g Butter zum Backen und zum bepinseln

Zucker und Puderzucker zum bestreuen

Zubereitung:

Far die Fallung Marzipan mit Puder- und Vanillezucker sowie Alkohol glatt
verkneten. Kirschen fein hacken, samt den Pistazien untermengen. Alles
zu einer 4 cm dicken, knapp 30 cm langen Rolle formen.

Far den Stollen Schmalz mit Butter Schmelzen und auf Handwarme ab-
kihlen lassen. Mehl mit dem Backpulver und den Gewurzen mischen. Eier
mit Quark, Vanillezucker, Zucker, Zitronenschale, Mandel6l und Rum cre-
mig aufschlagen und samt dem gerade noch flussigen Fett in das Mehl
kneten.

Korinthen waschen, gut abtrocknen und mit Zitronat und Mandeln in einer
trockenen Pfanne etwas anwarmen. Mit Mehl bestauben und schnell unter
den Teig mengen.

Teig zu einer etwa 30 cm langen Rolle formen und mit den Handkanten
der LaAnge nach in der Mitte eindrucken. Mit dem Teigroller den Spalt noch
etwas ausrollen, so dass sich an den Langsseiten ein grof3erer und ein
kleinerer Wulst bilden.

Marzipanrolle neben den groRen Wulst legen. Den uUbrigen Teig so daruber
schlagen, dass die beiden Wilste leicht versetzt nebeneinander liegen.
Rechts und links mit den Handkanten leicht einkerben.

Elektro-Ofen auf gut 175° vorheizen. Den Stollen mit der Wolbung nach
oben in die gut gebutterte Stollenform legen. Auf der unteren Schiene des
heiRen Ofens (E=175°/Gas= Stufe 2-3) 65-75 Minuten backen.

Nach 20 Minuten den Stollen 6fters mit der flussigen Butter bestreichen
und nach dem Backen die ubrige Butter darauf verstreichen. Sofort mit
Zucker bestreuen und abkihlen lassen. Danach dick mit Puderzucker be-
stauben.

Den Stollen anschlieRend in Alufolie wickeln und in einem Frischhaltebeu-
tel oder in einer Dose luftdicht verpacken. Er sollte mindestens 3 Wochen
an einem kuhlen Ort (nicht im Kuhlschrank!) durchziehen. Der Quarkstol-
len ist ungefahr 3 Monate haltbar.

Quarkstollen mit Mohn 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen

200 g Butter, weich

150 g Zucker

1 TL Zitrone(n) - Schale, abgerieben
1 Prise Salz

2 Ei(er)

250 g Quark (Magerquark)



500 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g Mandeln, geschalt, gemahlen
100 g Orangeat, fein gehackt
100 g Zitronat, fein gehackt
Far die Fullung:
250 g Mohn - Back
Zum Bestreichen:
200 g Butter
100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Weiche Butter mit Zucker, Zitronenschale und Salz mit dem Mixer cremig
ruhren. Nacheinander Eier und dann Quark unterrithren. Mehl und Back-
pulver sieben und mit Mandeln, Orangeat und Zitronat unterkneten. Teig
auf bemehlter Flache ausrollen und Mohnback aufstreichen. Teig aufrollen,
etwas flach driucken und zu einer Seite von der Mitte her flach rollen. Die-
se Seite zur Mitte hin einschlagen und andrtcken.

Den Stollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Im vorgeheizten
Ofen bei 200° C (Hei3luft 180° C) ca. 50 - 60 Min. backen.

Sofort mit 100 g zerlassener Butter bestreichen und mit 50 g Puderzucker
bestauben, einwickeln und kalt stellen.

Am né&chsten Tag nochmals mit 100 g zerlassener Butter und 50 g Puder-
zucker bestauben.

8.12.03 Henrietta CK

Quarkstollen VI 2 Ei

Zutaten

500 g Mehl

1 P. Backpulver

1 Msp. Zimt

1 Msp. Muskat

1 Msp. Kardamom
1/2 abger. Zitrone
150 g Zucker, Pr. Salz
1 Vanillezucker

2 Eier

4 EL Rum

2 EL Zitronensaft

375 g Quark

125 g Margarine o. Butter



50 g Schmalz

150 g Korinthen
250 g Rosinen

125 g geh. Mandeln
150 g Zitronat

50 g Butter
100 g Puderzucker

Zubereitung

Aus den Zutaten von Mehl bis Schmalz einen Knetteig herstellen.
Rosinen, Korinthen, Mandeln und Zitronat nun unter den Teig kneten und
zu einem Stollen formen. Nun auf ein gefettetes Blech legen und backen.
Backzeit: ca. 60 - 70 Min. bei 175 - 180 Grad untere Schiene

Butter heil werden lassen, und sofort nach dem backen den Stollen
bestreichen. Mit Puderzucker bestauben

Quarkstollen VII 3 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
500 g Mehl
250 g Quark
175 g Zucker
175 g Margarine
3 Ei(er)
1 Pck. Backpulver
n. B. Mandeln, gestiftel
n. B. Rosinen
Butter, ausgelassen
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zucker, Margarine und Eier in der Kichenmaschine schaumig rihren. Den
Quark und Zitronensaft dazu geben. Danach das Backpulver mit dem Mehl
mischen und unterkneten. Nun wer mag Mandeln oder in Mehl gewalzte
Rosinen dazu geben. Ein Backblech einfetten und mit Mehl bestreuen. Teig
auf dem Blech als Stollen (oder wie ein Brot) formen. Sollte der Teig zu
klebrig sein ruhig noch Mehl mit einarbeiten.

Bei Mittelhitze ca.1l Stunde backen. Auskuhlen lassen. Etwas Butter aus-
lassen (am schnellsten in der Mikrowelle!) und tber den Stollen Pinseln
und sofort gesiebten Puderzucker daruber streuen.



Stollen ist ja vor allem hier in Sachsen als Weihnachtsstollen bekannt.
Lasst Euch also von dem Namen nicht abschrecken, denn diesen Stollen
kann man immer essen. Er geht super schnell und wird halt in Form eines
Stollens auf Backblech gelegt!

27.5.02 Monika M.

Quarkstollen VIII 3 Ei

500g Menhl

1 P. Backpulver

100 g Mandel, gemahlen und gerdstet
250 g Quark

150 g Zucker

1 Prise Salz

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma

3 Eier

200g Butter

Aus diesen Zutaten einen Murbeteig herstellen und in eine gefettete Stol-
lenform geben. Bei 175 C (vorgeheizt) ungefahr 60 Minuten backen.
Nach dem Backen sturzen und noch warm mit etwas zerlassener Butter
bestreichen. Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestauben.

Liebe Grufte
Lilliane

Schneeballe 2 Ei

500 g Menhl

1 Pck. Backpulver

250 g Quark/ Schichtkase
2 Eier

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pr. Salz

125 g Butter

100 g gehackte Haselnusse/ Mandeln/ WalnlUsse/ oder gemischte Nusse
100 g Rosinen

50 g Zitronat

50 g Orangeat

Zum Bestreichen: 4 EL zerlassene Butter
Zum Bestreuen: 6 EL Puderzucker



Den Quark abtropfen lassen. Die Rosinen heild waschen und abtropfen las-
sen. Zitronat und Orangeat klein hacken.

Das Mehl mit dem Backpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung dricken und den Quark, die Eier, den Zucker, den Vanillezu-
cker und das Salz hineingeben. Die Butter in Flockchen auf den Mehlrand
schneiden und die gehackten Nusse daruber streuen. Die Rosinen mit dem
Zitronat und Orangeat zum Mehl geben. Alles zu einem trockenen, festen
Teig verkneten und diesen zugedeckt 20 min ruhen lassen.

Den Teig in 4 Teile teilen und jedes zu einer Rolle formen. Jede Rolle in 16
gleichgrof3e Stucke schneiden. Jedes Stuck zu einer Kugel mit glatter O-
berflache formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
( nicht zu weit auseinander setzen).

Bei Umluft 200°C 12-15 min backen.

Noch heild mit Butter bestreichen, dann auf dem Blech eng zusammen-
schieben und mit Puderzucker bestreuen.

Dies sind unsere Favoriten. Ein Weihnachten ohne diese beiden gibt es bei
uns nicht.

LG Manuela

Schwarzwalder Stollen 3 Ei

Zutaten fur 1 Stollen

2 Glaser (a 720 ml) Sauerkirschen
2 Packungen (a 45 g) Schoko Dekor Borke, zartbitter
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

175 200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

2 Packchen Vanillin Zucker

3 Eier (GrolRe M)

325 g Magerquark

40 g Hagelzucker

Zubereitung

Kirschen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Schoko Dekor Borke grob
hacken. Mehl und Backpulver in einer Schiussel mischen. 150 g Fett, 175 g
Zucker, 1 Packchen Vanillin Zucker, Eier und Quark zuftigen und alles zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 38 x
32 cm) ausrollen. Kirschen und Schokolade auf 2/3 des Teiges streuen, so



dass beim Aufrollen auf dem letzten 1/3 keine Fullung ist. Teig von der
schmalen Seite her aufrollen und zu einem Stollen formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Stollen im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C 1- 1 1/4 Stunden backen. Nach ca. der Halfte der Backzeit
Stollen mit Backpapier bedecken.

25- 50 g Fett in einem Topf schmelzen. Hagelzucker, 25 g Zucker und

1 Packchen Vanillin Zucker mischen. Stollen aus dem Backofen nehmen
und noch heild mit dem flussigen Fett bestreichen. Mit der Zuckermischung
dick bestreuen. Stollen auskihlen lassen.

Spekulatius - Stollen 3 Ei

Zutaten fur 25 Portionen
250 g Quark
2 Vanilleschote(n)
200 g Margarine / Butter
75 g Puderzucker
1 Prise Salz
2 Ei(er)

Orange(n) - Schale, abgerieben
500 g Mehl
3 TL Backpulver
100 g Spekulatius
100 g Haselnusse
50 g Pistazien, gehackt
200 g Marzipan - Rohmasse
1 Ei(er)
6 EL Orangensaft

ZUBEREITUNG

Fur den Teig die Vanilleschoten auskratzen, zusammen mit dem Quark,
der Margarine, Puderzucker, Eier, Salz, abger. Orangenschale, Mehl und
Backpulver zu einem lockeren Teig verkneten.

Far die Fullung Spekulatius fein hacken, die Haselnhisse mahlen. Die Mar-
zipan-Rohmasse mit dem Ei und dem Orangensaft zu einer glatten Masse
verkneten. Die Nusse, den Spekulatius und die geh. Pistazien untermen-
gen.

Den Teig halbieren, jede Halfte zu einem Quadrat ausrollen und mit der
Halfte der Spekulatiusmasse bestreichen. Die Teigstiicke aufrollen und je-
weils in eine gefettete Stollenform mit der Naht nach oben setzen. Die
Stollenform auf ein Backblech stlrzen.

Im heif3en Backofen bei 200 C° 45 Min. backen, nach 35 Min. die Stollen-
form abnehmen und mit zerlassener Butter bestreichen.

Nach dem Backen mit Puderzucker bestauben und erkalten lassen.



25.11.03 Perle CK

hallo, ich habe den Spekulatius-Stollen gebacken und verkostet.

war ganz lecker, nur wirde ich beim nachsten mal lieber gute Butter
nehmen anstelle der Margarine. die Butter gibt dem Stollen mehr Saftig-
keit.

also nachstes Jahr gibt es den Stollen bestimmt wieder!!

danke fur das Rezept!

liebe Grul3e

Zauberkatze 29.12.03 CK

Stollen 2 Ei
mit Backpulver

Zutaten fur 15 Portionen

375 g Rosinen

100 ml Rum

1 Pck. Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Pck. Amaretto - Aroma

1 Msp. Nelken, gemahlene

1 Msp. Kardamom, gemabhlen
1 Msp. Ingwer, gemahlen

1 Msp. Muskat, , gemahlen

1 Msp. Zimt, , gemahlen

1 Pck. Orange(n) - Fruchtschale
2 Ei(er)

250 g Butter

250 g Quark (Magerquark)

1 Pck. Zitronat

1 Pck. Orangeat

250 g Mandeln, gemabhlen

2 Pck. Marzipan - Rohmasse
1 Pck. Puderzucker

Zum backen des Stollen braucht ihr noch 500 g Mehl...

Sorry habe ich vergessen
ZUBEREITUNG
Rosinen Uber Nacht in den Rum einweichen.



Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Amaretto-Aroma, Salz,
Nelke, Kardamom, Ingwer, Muskatnuss, Zimt, Orangenfrucht, Eier, 150 g
Butter, Quark, mit einem Handruhrgerat mit Knethaken kurz auf niedrigs-
ter dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

Anschlie3end Zitronat, Orangeat, Mandeln und Rosinen vorsichtig mit der
Hand unterkneten.

Den Teig zu einem Rechteck formen und das ebenfalls zu einem Rechteck
geformte Marzipan auf dem Teig legen.

Danach den Teig so zusammen falten das sich eine Stollenform ergibt.
Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Backofen auf 250°C vorheizen und bei 160 - 180°C ca. 50 - 60 Minuten
backen.

Den Stollen sofort nach dem Backen mit zerlassener Butter bestreichen
und mit Puderzucker bestreuen, denn Vorgang nach belieben wiederholen.

18.11.03 Big Daddy CK

wie viel Mehl kommt dran?

Zum backen des Stollen braucht ihr noch 500 g Mehl...
Sorry habe ich vergessen

oh mein Gott, wie viel ist denn das? ich hab hier einen stollen, mit dem ich
den Weihnachtsmann erschlagen konnte! die halbe menge reicht dicke!
sillyheart 12.12.03

Stollen Muffins 2 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
100 g Fruchte - Mix
2 TL Gewurzmischung fur Stollen
2 EL Rum
100 g Butter, (zerlassene)
2 Ei(er)
50 g Zucker
150 g Honig
100 ml Milch
350 g Mehl
2 TL Backpulver
Salz
Puderzucker, zum Bestauben

ZUBEREITUNG



Den Fruchtemix mit dem Stollengewtirz und dem Rum in einer Schussel
mischen und 20 min ziehen lassen. In einer andern Schuissel die anderen
Zutaten (Butter, Eier, Zucker, Honig, Milch, Mehl, Backpulver, Prise Salz)
zu einem glatten Teig ruhren. Jetzt die eingeweichten Frichte untermi-
schen. Den Teig in eine gefettete Muffeinform oder Papierférmchen fillen.
In dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen (Mitte) ca. 20 min backen.
Nach dem Abkuhlen die Muffins mit Puderzucker bestauben.

11.12.03 Kati80 CK

Stollen Muffins 1 Ei

Fur den Brandteig

125ml Wasser,

25 g Butter oder Margarine
75 g Weizenmehl

| EL Zucker 2-3Eier (Grofie M)

Fur den Rihrteig

75 g Butter oder Margarine ,

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz,

11 Ei (Grolke M) 1

Msp. gemahlener Zimt,

1 Msp. gemahlene Nelken,

1 Msp. gemahlener Kardamom

1 Msp. Muskatbltte (Macis)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

125 g Rosinen,

50 g gewdurfeltes Zitronat (Sukkade)
50 g abgezogene, gehackte Mandeln
Zum Bestreichen: 50 g Butter

Zum Bestauben:2 EL Puderzucker

Fur den Brandteig Wasser mit Butter oder Margarine in einem Stieltopf
zum Kochen bringen. Mehl sieben, auf einmal in die von der Kochstelle
genommene Flussigkeit schitten, zu einem Klof3 rahren. Unter Rihren et-
wa 1

Minute erhitzen, den heil3en Klol3 sofort in eine Schiussel geben.

Nach und nach Zucker und Eier mit Handruhrgerat mit Knethaken auf
hochster Stufe unter-



arbeiten. Die Eiermenge hangt von der Beschaffenheit des Teiges ab, er
muss stark glanzen und so von einem Loffel abreif3en, dass lange Spitzen
hangen bleiben.

Fur den Ruhrteig Butter oder Margarine mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker/Vanillin-
Zucker und Salz dazugeben. So lange rihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

E i unterrUhren und Gewurze unterriihren Mehl mit Backpulver mischen
portionsweise auf mittlerer Stufe unter den Teig ruhren. Zuletzt Rosinen,
feingehacktes Zitronat und Mandeln unterruhren.

Brandteig und Ruhrteig mit Handrihrgerat mit Knethaken miteinander
verruhren Den Teig in 12 Muffinformchen (gefettet) geben. (Muffinblech
auf dem Rost in den Backofen schieben).

Ober-./Unterhitze;

etwa 180 °C (vorgeheizt) Heil3luft:

etwa 160 °C (vorgeheizt) Gas: Stute 2-3 (vorgeheizt) Backzeit; etwa 25
Minuten.

Die Muffins nach dem Backenl1lO Minuten stehen lassen, dann aus dem
Muffinblech l6sen,

mit flussiger Butter bestreichen und mit Puderzucker bestauben, erkalten
lassen.

Ich habe diese Muffins schon 6fters gebacken und meine Familie und G&as-
te haben die Stollenmuffeins fur gut befunden.

LG Barbie

vom 22.09.2004 21:13

Stollenkranz 2 Ei

Zutaten fur 30 Portionen
175 g Butterschmalz

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er)

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

1% Flasche Bittermandelol



1 EL Orange(n) - Schale, abgerieben
3 Becher Friuchte - Mix (a 100 g)
100 g Rosinen

100 g Mandeln, gemahlen

500 g Quark

50 g Puderzucker

75 g Butter oder Butterschmalz

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butterschmalz, Zucker, Vanillinzucker
und Eier verruhren. Den Quark essloffelweise zufugen.

Mehl, Backpulver, Salz mischen. Mit Bittermandel und Orangenschale zur
Quarkmasse geben. Friuchtemix, Rosinen, Mandelnh mischen, einarbeiten.
Den Teig zu einer Rolle formen, in eine gefettete Kranzform (26 cm £ le-
gen. Die Enden zusammenfiigen, ca. 60 Minuten backen.

Den heiRen Kranz mehrmals einstechen und mit flissiger Butter einstrei-
chen. Mit Puderzucker bestauben, auskihlen lassen. In Alufolie mindes-
tens 5-6 Tage ruhen lassen.

Man kann an Stelle von Quark auch Frischkase nehmen, oder halb Quark
und halb Frischkase.

22.5.03 Elisabeth Wh CK

Stollenkranz 2 Ei

Zutaten fur 30 Portionen

175 g Butterschmalz

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er)

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

12 Flasche Bittermandeldl

1 EL Orange(n) - Schale, abgerieben
3 Becher Friuchte - Mix (a 100 g)
100 g Rosinen

100 g Mandeln, gemahlen

500 g Quark

50 g Puderzucker

75 g Butter oder Butterschmalz

ZUBEREITUNG
Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butterschmalz, Zucker, Vanillinzucker
und Eier verruhren. Den Quark essloffelweise zufugen.



Mehl, Backpulver, Salz mischen. Mit Bittermandel und Orangenschale zur
Quarkmasse geben. Friuchtemix, Rosinen, Mandelnh mischen, einarbeiten.
Den Teig zu einer Rolle formen, in eine gefettete Kranzform (26 cm £ le-
gen. Die Enden zusammenfiigen, ca. 60 Minuten backen.

Den heilRen Kranz mehrmals einstechen und mit flissiger Butter einstrei-
chen. Mit Puderzucker bestauben, auskihlen lassen. In Alufolie mindes-
tens 5-6 Tage ruhen lassen.

Man kann an Stelle von Quark auch Frischkase nehmen, oder halb Quark
und halb Frischkase.

22.5.03 Elisabeth Wh CK

Weihnachtsstollen 2 Ei
Quarkstollen, ganz einfach

Zutaten fur 12 Portionen
500 g Mehl
1 Pck. Backpulver
200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
0.33 TL Salz
4 Tropfen Bittermandeldl
2 EL Rum
2 TL Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
1 Msp. Muskat
1 Msp. Kardamom
2 Ei(er)
125 g Butter
50 g Fett (Rindertalg)
250 g Quark, (20%)
250 g Rosinen
100 g Mandeln, gehackte
50 g Zitronat
50 g Orangeat

Zum Bestreichen:
50 g Butter, zerlassene
50 g Puderzucker, gesiebten

ZUBEREITUNG

Rindertalg in kleine Wurfel schneiden und auslassen. Vorsicht! Nur bei
kleiner Hitze, darf nicht anbrennen oder rduchern. Kalt stellen.

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Gewlrze mischen, mit Butter,
Quark, Talg, Eiern zu einem Teig verruhren. Rosinen, Zitronat, Orangeat
und Mandeln unterkneten. Sollte der Teig zu feucht sein, etwas Mehl un-
terarbeiten.



Zu zwei kleinen Stollen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen (Ober-Unterhitze, 170°C) 50 - 60
Minuten backen. Gleich nach dem Backen mit der flussigen Butter bestrei-
chen und Puderzucker dartber sieben. Gut in Alufolie einwickeln und min-
destens eine Woche kuhl lagern.

1.12.03 Mezzo CK

Weihnachtsstollen ( ca. von 1950 ) 1 Ei

Zutaten
Teig

500 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

oder

1/2 Flaschchen Backdl Vanille-Aroma

etwas Salz

1 Flaschchen Backdl Rumaroma

1 Flaschchen Backél Zitrone

3-4 Tropfen Backodl Bittermandel

1Ei

4 El. entrahmte Frischmilch oder Wasser

1 Packchen SoRenpulver Vanille

100 g Margarine

50 g Rinderfett

(der Stollen klappt auch schon mit 75g Margarine)

125 g Quark

200 g Rosinen,

Korinthen oder getrocknetes Mischobst

Zum Bestreichen

etwas zerlassene Margarine

Zum Bestéauben

etwas Puderzucker

Zubereitung

Mehl und Backpulver werden gemischt und auf ein Bachbrett (Tischplatte)
gesiebt. In die Mitte wird eine Vertiefung eingedruckt, Zucker, Gewdrze, Ei
und das mit der Flussigkeit angeruhrte Sossenpulver werden hineingege-
ben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeitet. Darauf
gibt man die in Stucke geschnittene, kalte Margarine, das feingehackte
Rinderfett, den durch ein Sieb gestrichenen Quark und die gereinigten Ro-
sinen (Korinthen) oder das gereinigte, entsteinte, in Wurfel geschnittene
Mischobst.

Man bedeckt die Fruchte mit Mehl, druckt alles zu einem Kloss zusammen
und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten



Teig. Sollte er kleben, gibt man noch etwas Mehl hinzu. Er wird zu einer
ovalen Platte ausgerollt, zum Stollen geformt und auf ein gefettetes Bach-
blech gelegt.

Backzeit: 70 - 80 Minuten bei schwacher Mittelhitze Sogleich nach dem
Backen bestreicht man den Stollen mit zerlassenem Fett und bestaubt ihn
mit Puderzucker.

Weihnachtsstollen 11 2 Ei

Zutaten:

125 g Korinthen

175 g Butter

250 g Rosinen

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanille Zucker
250 g Quark

2 Eier

4 Tropfen Bittermandeldl

2 Schuitten Zucker

1 ausgepresster Saft Zitrone
1 Schuss Rum (nicht zu knapp)
150 g Mandeln

100 g Zitronat

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

Rezeptur:

Rosinen und Korinthen werden gewaschen, - danach abtropfen lassen.
Mehl und Backpulver sieben.

In die Mitte des Mehls geben:

Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz, Bittermandeldl, Rum, Zitronen-
saft, Zimt und Eier. Mehl und Zutaten verarbeiten, die Butter in kleinen
Stuckchen dazugeben.

Quark, Korinthen, Rosinen, Mandeln Zitronen mit allem verkneten und
dann zu einem Stollen formen.

Ofen vorheizen.

Stollen auf ein Blech mit Al-Folie legen. Bei mittlerer Hitze ( Achtung bei
hoher Temperatur verbrennen leicht die Rosinen und Korinthen ! ) unge-
fahr 1 Stunde backen und mit einem Stab ab und zu prufen.

50 g Butter zerlassen, den Stollen noch warm damit bestreichen und da-
nach sofort mit viel Puderzucker bestreuen und abkuhlen lassen.



Weihnachtswaffel 6 Ei
Der Stollen aus dem Waffeleisen

Zutaten fur 12 Portionen
500 g Mehl
200 g Zucker
100 g Rosinen / Sultaninen
20 g Zitronat
100 g Mandeln, gemahlene
1 Vanilleschote(n)
6 Ei(er)
250 g Butter
350 ml Milch
3 Prise Zimt
Rum
Salz
1 Pck. Backpulver

ZUBEREITUNG

Rosinen und Zitronat in Rum einweichen, ca. 3 Std..

Butter weich machen, mit den Eiern, dem Inneren der Vanilleschote, dem
Zucker und Zimt mit dem Handmixer aufschlagen, das Mehl mit dem
Backpulver unter weiterem Ruhren zugeben und dann die Milch unterrih-
ren, zum Schluss dann Mandeln, Rosinen und Zitronat (abgetropft) unter-
heben

Wie gehabt im Waffeleisen ausbacken

8.12.03 Atomi CK
Zwergen - Quarkstollen 1Ei
Zutaten:

100 g Butter,

150 g Zucker,

1 Ei,

250 g Quark,

250 g Mehl,

1 Vanillezucker,
Schale einer Zitrone,
1,5 Pckg. Backpulver,
500 g gemahlene Mandeln,
50 g Zitronat,

50 g Orangeat.

Zubereitung:



Butter und Zucker schaumig ruhren. Ei, Vanillezucker, Zitronenschale und
Quark gut untermengen. Mehl, Backpulver, Mandeln, Orangeat und Zitro-
nat unter den Teig kneten.

Teig in kleine Kugel teilen und wie unten beschrieben formen.

Da der Teig fest ist, kann er ganz einfach in die richtige Stollenform ge-
bracht werden. Einfach eine kleine Kugel formen, ein bisschen platt dru-
cken und eine Seite nach oben schlagen. Fertig!

Auf einem mit Backpapier belegten Blech ca 30 Min bei 170° Grad backen.

Noch heifld mit 50 g zerlassener Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben,

Gutes Gelingen ...aber Vorsicht

Zwergesquarkstollen 1 Ei

100 g Butter,

150 g Zucker,

1 Ei,

250 g Quark,

250 g Mehl,

1 Vanillezucker,
Schale einer Zitrone,
1,5 Pckg. Backpulver,
500 g gemahlene Mandeln,
50 g Zitronat,

50 g Orangeat.

Butter und Zucker schaumig ruhren. Ei, Vanillezucker, Zitronenschale und
Quark gut untermengen. Mehl, Backpulver, Mandeln, Orangeat und Zitro-
nat unter den Teig kneten.

Teig in kleine Kugel teilen und wie oben beschrieben formen.

Auf einem mit Backpapier belegten Blech ca 30 Min bis 170 Grad backen.

Noch heil mit 50 g zerlassener Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben



Hefe mit Ei

Apfel-Zimt-Stollen 2 Ei

Zutaten fur 2 Stollen

1 kg Mehl

80 g Hefe

375 ml | Milch

2 Eier

120 g Zucker

1TL Salz

abgeriebene Schale 1 Zitrone/Limone
1 Ms Muskat

300 g Butter

200 g Mehl

200 g Rum-Rosinen

200 g getrocknete Apfelringe

300 g gehackte Mandeln/Mandelblatter
150 g Butter zum Bestreichen

200 g Zucker und Zimt zum Bestreuen (Verhaltnis 4:1)

Zubereitung

Das Mehl in eine Schussel sieben, in der Mitte eine Vertiefung anbringen
und die Hefe hineinbrockeln. Mit der lauwarmen Milch auflésen und mit
Mehl bedeckt gehen lassen, bis die Oberflache deutliche Risse zeigt. Die
Eier mit dem Zucker und den Gewdurzen verruhren. Zu dem Vorteig geben,
davon einen glatten festen Hefeteig schlagen und 35 Minuten in Herdnahe
gehen lassen.

Inzwischen die Butter mit dem Mehl zu einem weichen Teig verkneten,
unter den gegangenen Hefeteig arbeiten und den Teig wieder 15 Minuten
gehen lassen. Rosinen und zerpflickte Apfelringe (dritteln) mit den Man-
deln mischen. Unter den Hefeteig kneten und nochmals etwa 20 Minuten
gehen lassen.

Aus dem Teig zwei Stollen formen und auf ein mit gefettetem Pergament-
papier ausgelegtes Backblech legen. Mit einem Tuch zugedeckt nochmals
20-25 Minuten gehen lassen. Die Stollen mussen jedenfalls sehr deutlich
an Volumen zugenommen haben. Bei 180 Grad 80-90 Minuten backen.
Den noch warmen Stollen 3-4 mal mit Butter bestreichen, dann mit der
Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.

Christstollen "Obermendiger Art" 5 Eigelb



Rezept ergibt 2 grol3e Stollen

Vorbereitung

200 g Mandeln gestiftet

100 g Walnusskerne grob zerkleinert

100 g Haselnusskerne grob zerkleinert ca. 15 min. in Milch weichen lassen

Vorteig

360 g Weizenmehl, Type 550

110 g Frischhefe

240 g lauwarme Milch

gut durchkneten und ca. 20 min. abgedeckt ruhen lassen

Stollenteig

450 g Weizenmehl, Type 550

300 g zimmerwarme Butter (a)

100 g Honig

15 g Salz

8 - 10 g Gewurze

5 Eigelbe

1 abgeriebene Schale einer Zitrone

Der Stollenteig wird mit dem Vorteig gut verknetet.

Er ruht 10 Minuten, erst danach werden Mandeln und NuUsse untergearbei-
tet.

AnschlieRend den Teig in zwei gleich grol3e Teile zerschneiden, beide Teile
flachdricken und zusammenrollen, so dass die Seitenenden ubereinander
liegen. Diesen Vorgang zwei Mal wiederholen, die Teigoberflache bekommt
dadurch "Spannung"”. Unmittelbar nach dem Aufarbeiten auf ein gebutter-
tes Backblech legen und bei ca. 190 Grad im vorgeheizten Ofen ca. 60
Min. backen. Die Stollen ofenwarm buttern und zuckern. Puderzucker am
nachsten Tag. a) Tipp: Sie konnen die Butter auch teilweise- gegen Pflan-
zenmargarine tauschen, wenn Sie z.B. auf Cholesterin achten miussen.

b) Tipp: mischen Sie die Gewurze nach eigenem Geschmack aus Karda-
mom, Anis, Piment, Nelken, Zimt und Koriander.

c) Tipp: Bei der Zitrone immer nur das Gelbe abreiben, die weil3e Schale
schmeckt bitter.

Christstollen 1 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Menhl

2 Tute/n Hefe (Trockenhefe)
50 g Zucker

1 Ei(er)

250 ml Milch

250 g Butter



Zimt
Kardamom
150 g Rosinen
etwas Rum
100 g Mandeln, gehackte
50 g Zitronat
50 g Orangeat
50 g Butter, zum Bestreichen
50 g Puderzucker, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Hefeteig aus 500 g Mehl, der Trockenhefe, 50 g Zucker, dem Ei, der Milch
und den 250 g Butter zubereiten. Zimt und Kardamom einkneten. Rosinen
in Rum einweichen. Den Teig 2 cm dick ausrollen, die inzwischen abge-
tropften Rosinen sowie Orangeat, Zitronat und die Mandeln auf dem Teig
verteilen und diesen kurz durchkneten. Die Zutaten mussen gleichmafig
verteilt sein. Einen Laib formen und zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.
Dem Laib dann die typische Stollenform geben. Mit einem Holzstab in der
Mitte langs eindrucken, nach einer Seite flach ausrollen. Dieses vordere
Teilstuck nach oben klappen und festdriicken. Den Stollen auf ein Blech
setzen und nochmals zugedeckt gehen lassen. Im 180 Grad warmen Ofen
75 Minuten backen. Den Stollen noch warm mit der restlichen flussig ge-
machten Butter bepinseln und mit dem Puderzucker bestauben. Den Stol-
len in Alufolie dicht verpacken und 2 - 4 Wochen durchziehen lassen. Vor
dem Anschneiden nochmals mit Puderzucker bestduben.

1.6.04 Cyprinus1205 CK

Christstollen 11 2 Ei
1 kg Mehl

60 g Hefe

100 g Zucker
1/4 1 lauwarme Milch
400 g Butter
1Zitrone, abgeriebene Schale von
2 Eier
1 Prise Salz, gute
350 g Rosinen
150 g Korinthen
75 g Zitronat, gewdurfeltes
75 g Orangeat, gewdurfeltes
100 g Mandelstifte
3 El Rum

Zum Bestreichen und Bestreuen:



100 g Butter
100 g Puderzucker

Das Mehl auf eine Arbeitsflache geben. In die Mitte eine Mulde

dricken und die Hefe hineinbrockeln. 2 EL von dem Zucker daruber
streuen und die Hefe mit 6 EL Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig
rihren. Zugedeckt 15 Minuten an einem warmen Platz gehen lassen. Den
Vorteig mit dem Mehl, dem restlichen Zucker, der restlichen Milch, der
Butter, der Zitronenschale, den Eiern und dem Salz gut verkneten und
den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. 20 bis 25 Minuten zugedeckt
gehen lassen. Die Rosinen, die Korinthen, das Zitronat, das Orangeat
und die Mandeln mit dem Rum betraufeln und unter den Hefeteig kneten.
Den Teig teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu zwei etwa 5

cm dicken, ovalen Stucken ausrollen. Die Teigplatten mit dem Nudelholz
der Lange nach in der Mitte etwas eindrucken, dann die eine Halfte

Uber die andere klappen, so dass eine Stollenform entsteht.

Backofen auf 210 Grad vorheizen. Das Backblech einfetten. Die Stollen
in genugend grofiem Abstand voneinander auf das Blech legen. 20
Minuten zugedeckt gehen lassen. Im Backofen auf der mittleren Schiene
60 bis 80 Minuten backen. Noch heil3 mit zerlassener Butter bestreichen
und mit Puderzucker besieben.

Christstollen 111 1 Ei

Fur etwa 40 Stucke

50 g Zitronat

50 g Orangeat

100 g Rosinen

175 g gehackte Mandeln

6 El Rum

500 g Mehl

3 Packchen Trockenhefe

1/2 Tl Kardamom

1/2 Tl Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver

100 g Zucker

1Ei

100 g Butter oder Margarine

50 g Pflanzenfett oder Schweineschmalz
1/8 | Milch Mehl zum Formen

100 g Butter zum Bestreichen
Puderzucker oder Zucker zum Bestreuen Orangeat, Zitronat, Rosinen und
Mandeln mit Rum vermischen

und Uber Nacht stehen lassen.

Mehl mit Trockenhefe, Salz, Kardamom, Zimt, Nelkenpulver und Zucker in
einer Schussel mischen.



Alles mit dem Knethaken des Handruhrgerates zu einem glatten Teig ver-
kneten.

Zugedeckt etwa eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen

. Den Teig nochmals auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen
durchkneten,

dabei die Fruchtmischung nach und nach unterkneten.

Teig zu einem Rechteck (etwa 30 x 25 cm) ausrollen.

Die eine Teigseite zu dreiviertel Uber die andere schlagen. Mit der Hand-
kante so nachformen (Kung-Fu),

dass die typische Stollenform entsteht.

Stollen auf ein vorbereitetes Backblech legen

. Nochmals etwa 45 Minuten gehen lassen. Blech in den Backofen schie-
ben, auf 175 Grad schalten und

etwa eine Stunde backen

Eventuell nach dreif3ig Minuten mit Pergament abdecken

Den noch heif3en Stollen mit flissiger Butter bestreichen.

Stollen abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

TIP Eine dicke Zuckerschicht halt den Stollen lange frisch und macht ihn
noch gehaltvoller.

Dafur wird das Gebaeck mehrmals hintereinander mit flussiger Butter be-
traufelt und mit Puderzucker bestaubt

. Die Kruste wird fester, wenn man fur den ersten Schritt feinen Kristallzu-
cker statt Puderzucker verwendet

Christstollen 1V 2 Eigelb

750 g Mehl

60 g Hefe

1/4 Liter Milch

130 g Zucker

300 g Butter

1 Packchen Vanillinzucker

1 Teeloffel Salz

1 unbehandelte Zitrone

2 Eigelb

100 g gehacktes Zitronat

100 g gehacktes Orangeat

100 g Rosinen

2 Essloffel Rum

100 g gehackte Mandeln

75 g Butter zum Bestreichen

200 g Puderzucker zum Bestreuen
Mehl fur die Arbeitsflache und Fett fur das Backblech



Das Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und die
zerbrockelte Hefe darin mit vier Essloffeln lauwarmer Milch, zwei Teel6f-
feln Zucker und etwas Mehl vom Rand auflésen.

Diesen Vorteig zugedeckt bei Zimmertemperatur 15 Minuten ruhen lassen,
bis er sichtbar aufgegangen ist.

Inzwischen die Butter in der Ubrigen Milch zerlaufen lassen. Den Vorteig
mit dem gesamten Mehl verrihren und dann die Milch-Butter-Mischung,
den restlichen Zucker, Vanillinzucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale
und zimmerwarmes Eigelb hinzufiigen. Alle Zutaten nun etwa 10 Minuten
lang kneten, bis der Teig Blasen wirft.

Den Teig nun in einem kuhlen Raum 12 Stunden gehen lassen, bis sich
sein Volumen verdoppelt hat.

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit dem Rum vermischt ziehen lassen, bis
der Teig aufgegangen ist.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig darauf einige Male
kraftig durchkneten. Die Zitronatmischung und Mandelstuckchen druber-
streuen und schnell unterkneten.

Nun den Teig bei Zimmertemperatur weitere 20 Minuten gehen lassen,
bevor er dann zu einer langen Rolle geformt wird. Diese Rolle wird nun mit
einem Nudelholz so ausgerollt, dass aul3en zwei dicke Wulste entstehen,
wahrend sie innen nur noch etwa 2 Finger dick ist. Der eine Wulst wird
nun halb Gber den anderen geklappt und leicht angedrutckt.

Nun legt man den Stollen auf ein gefettetes Backblech und lasst ihn dort
30 Minuten ruhen, bevor er bei 180° (Umluft 160°, Gas Stufe 3) etwa ein-
einhalb Stunden gebacken wird.

Nun die Butter zerlassen und den heif3en Puderzucker damit bestreichen.
Zuletzt den Puderzucker dartber sieben.

Christstollen mit Marzipanfullung 2 Ei

Portion: 1

200 g Mandeln
100 g Orangeat
100 g Zitronat
500 g Rosinen
200 g Korinthen
2 Zitronen; abger. Schale, davon
1Tl Salz
1Tl Zimt
1 Spur Kardamom
3 Vanilleschoten; Mark davon
1 Spur geriebene Muskatnuss
125 ml Rum
1500 g Mehl
100 g Hefe



500 ml Milch
250 g Zucker
500 g Butter
2 Eier
750 g Marzipanruhmasse
200 g Butter
2 Pk. Vanillinzucker
200 g Puderzucker

Am Vortag die Mandeln abziehen und fein reiben. Orangeat und Zitronat
fein wurfeln, Rosinen und Korinthen waschen und abtropfen lassen. Man-
deln, Orangeat, Zitronat, Zitronenschale, Rosinen und Korinthen mit den
Gewilrzen mischen, mit Rum uUbergiel3en. Alles Uber Nacht gut durchzie-
hen lassen. Am nachsten Tag die Hefe mit einer Tasse warmer Milch, 2 TI.
Zucker und 3 El. Mehl zu einem Vorteig verruhren. Zugedeckt warm stel-
len, bis er Blasen wirft

Ubriges Mehl und den Zucker in eine Rihrschissel geben, Vorteig dazu.

Butter schmelzen, mit der restlichen Milch und den Eiern unter den Teig
rihren. Alles gut durchkneten. Den Teig 30 Minuten gehen lassen. Die gut
durchgezogenen Zutaten (Mandeln usw.) vorsichtig unter den Teig kneten
Aus dem Teig drei gleichgrofRe Kugeln formen, daraus mit einem Nudel-
holz der Ldnge nach Rinnen. Aus der Marzipanrohmasse drei Rollen for-
men, diese in die Rinnen legen. Teig so Ubers Marzipan legen, dass Stollen
entstehen.

Diese auf ein Blech mit gut gefetteter Alufolie legen, noch mal 30 Minu-
ten gehen lassen. Bei 220 Grad im Backofen ca. 1 Stunde backen.

Noch heild mit flissiger Butter bepinseln. Mit Puderzucker und Vanillinzu-
cker bestreuen.

Christstollen, Rheinische 2 Ei

Far den Vormischung

200 g Mandeln (gemahlen)
500 g Rosinen

250 g Korinthen

100 g Zitronat (gewurfelt)
100 g Orangeat (gewurfelt)
2 Zitronen,

die abgeriebene Schale von 1/10 | Kirschwasser
Far den Teig

1 Teel6ffel Salz

1 Teeloffel Zimt

1 Messerspitze Kardamom

3 Vanilleschoten, das Mark aus 1

Prise Muskat



1/10 | Kirschwasser

100 g Hefe

1/2 1 Milch

250 g Zucker

1500 g Mehl

250 g Rindertalg

250 g Margarine

2 Eier

750 g Marzipanrohmasse

nach dem Backen

200 g Butter 2 Packchen Vanillezucker 200 g Puderzucker

Ob sie einen oder 10 Stollen backen ist im Prinzip egal.

Wichtig ist nur, fruhzeitig mit dem Backen zu beginnen,

damit der Stollen bis zum Verzehr noch ein oder mehrere Wochen ruhen
und reifen kann.

Diese Zutaten reichen fur drei Stollen.

Alle Zutaten fur die Vormischung miteinander vermengen und schon mal
Uber Nacht zugedeckt durchziehen lassen!

Flr den Teig wird die Hefe mit 1 Tasse lauwarmer Milch, 2 Essl6ffeln Zu-
cker und 3 Essléffeln Mehl zu einem Vorteig verruhrt und zugedeckt
warmgestellt. Wirft der Vorteig blasen, geht's weiter. Das Fett (Margarine,
Rindertalg (sollten Sie keinen Rindertalg bekommen kénnen, geht's auch
mit insgesamt 500 g Margarine!)) wird inzwischen schon mal erhitzt und
warmgestellt, da es im folgenden flussig untergeruhrt werden muss. Den
Rest des Mehl und den Zucker in einer grol3en Schussel mit dem Vorteig
vermischen. Das flussige (nur leicht warme!) Fett, sowie die restliche lau-
warme Milch und die Eier werden untergeknetet, bis der Teig weich und
geschmeidig ist und Nicht mehr klebt. Die eingelegten Zutaten Vorsichtig
unterkneten, damit der Teig nicht grau wird. Alles 30 Minuten gehen las-
sen und aus dem Teigklumpen 3 gleichgrofRe Kugeln formen. Die Kugeln
werden zu dicken, langgestreckten ovalen Fladen ausgerollt und der Lange
nach mit dem Nudelholz eine Rille in den Teig gedruckt. In diese Rille
kommt jeweils ein Drittel, des zu einer Rolle geformten Marzipans. Je eine
Seite des Teiges Uberschlagen, so dass langliche Stollen entstehen. Die
Stollen auf Backblechen nochmals eine halbe Stunde gehen lassen und
dann etwa eine Stunde bei 175-200 ° C backen. Anschlielend mit der
heilRgemachten Butter bestreichen, dann mit Vanillinzucker und dick mit
Puderzucker bestreuen. Die Stollen werden nach dem Auskuhlen in Cello-
phan eingewickelt und kuhl ein bis mehrere Wochen gelagert.

Christustolle 2 Eigelb

Man nehme:

750 Gramm Mehl
60 Gramm Hefe
1/4 Liter Milch



130 Gramm Zucker

300 Gramm Butter

1 Packchen Vanillinzucker

1 Teel6ffel Salz

1 unbehandelte Zitrone

2 Eigelb

100 Gramm gehacktes Zitronat

100 Gramm gehacktes Orangeat

100 Gramm Rosinen

2 Essloffel Rum

100 Gramm gehackte Mandeln

75 Gramm Butter zum Bestreichen

200 Gramm Puderzucker zum Bestreuen

Mehl fur die Arbeitsflache und Fett fur das Backblech

Das Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und die
zerbrockelte Hefe darin mit vier Essloffeln lauwarmer Milch, zwei Teel6f-
feln Zucker und etwas Mehl vom Rand auflésen.

Diesen Vorteig zugedeckt bei Zimmertemperatur 15 Minuten ruhen lassen,
bis er sichtbar aufgegangen ist.

Inzwischen die Butter in der Ubrigen Milch zerlaufen lassen. Den Vorteig
mit dem gesamten Mehl verrihren und dann die Milch-Butter-Mischung,
den restlichen Zucker, Vanillinzucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale
und zimmerwarmes Eigelb hinzufigen. Alle Zutaten nun etwa 10 Minuten
lang kneten, bis der Teig Blasen wirft.

Den Teig nun in einem kuhlen Raum 12 Stunden gehen lassen, bis sich
sein Volumen verdoppelt hat.

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit dem Rum vermischt ziehen lassen, bis
der Teig aufgegangen ist.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig darauf einige Male
kraftig durchkneten. Die Zitronatmischung und Mandelstuckchen drtuber-
streuen und schnell unterkneten.

Nun den Teig bei Zimmertemperatur weitere 20 Minuten gehen lassen,
bevor er dann zu einer langen Rolle geformt wird. Diese Rolle wird nun mit
einem Nudelholz so ausgerollt, dass aul3en zwei dicke Wulste entstehen,
wahrend sie innen nur noch etwa 2 Finger dick ist. Der eine Wulst wird
nun halb Uber den anderen geklappt und leicht angedrutckt.

Nun legt man den Stollen auf ein gefettetes Backblech und lasst ihn dort
30 Minuten ruhen, bevor er bei 180° (Umluft 160°, Gas Stufe 3) etwa ein-
einhalb Stunden gebacken wird.

Nun die Butter zerlassen und den heil3en Puderzucker damit bestreichen.
Zuletzt den Puderzucker dartber sieben.

Dresdner Christstollen 1Ei + 1 Eigelb

1 kg Mehl,
2 Wirfel Hefe,
150 g Zucker,



ca. 325 ml lauwarme Milch,
300 g flussige Butter,

1 Ei,

1 Eigelb,

2 Beutel Citro-Back,

etwas Muskat (ger.),

Zimt und Kardamom,

1 TL Salz,

400 g Rumrosinen,

2 Beutel gehackte Trockenfrichte,
100 g gem. Mandeln,

100 g gehackte Mandeln

200 g Butter, Puderzucker
Backpapier, Alufolie

Mehl, Hefe, Zucker, Milch, Butter, Ei, Eigelb, Gewlrze und Salz verkneten
und 40 Minuten gehen lassen. Dann Rosinen, Obst, Citro-Back und Man-
deln einkneten und wieder gehen lassen. Alles zu einem Stollen formen
und wieder gehen lassen. Eine Manschette aus Alufolie formen. Bei 190
Grad etwa 80 Minuten backen. Wahrend des Backens mit Butter bestrei-
chen und danach mit Puderzucker bestauben.

Viele Griul3e

Ruth

Hefezopf ohne Nusse 1 Ei + 2 Eigelb
Fir alle, denen echter Stollen zu schwer ist.

Zutaten fur 12 Portionen
500 g Menhl

3 EL Zucker

1 Ei(er)

2 Ei(er), nur das Eigelb
1 Wauarfel Hefe

100 g Rosinen

100 g Zitronat

100 g Orangeat

3 EL Amaretto

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), davon den Saft
125 ml Milch, lauwarm
50 g Butter

50 g Puderzucker

1 Flasche Bittermandeldl

ZUBEREITUNG



Rosinen, Orangeat und Zitronat in der Amaretto- Zitronensaftmischung
einweichen.

Mehl in eine Schussel sieben und in einer Mulde die Hefe reinbrdckeln. Et-
was Zucker dazu und mit wenig Milch und Mehl verrihren. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lasse, bis zur doppelten Groéle.
Zucker, Vanillezucker, Eier, Eigelb, Margarine und das Bittermandel6l da-
zugeben und solange schlagen, bis der Teig Blasen macht. Mit den Knet-
haken des Handrihrers etwa 10 Min.

Die eingeweichten Fruchte mit Flussigkeit dazugeben und gut einarbeiten.
Den Teig zugedeckt 45 Min. gehen lassen.

Auf einer bemehlten Flache zwei Teile machen. Aus jedem Teil drei lange
Teile formen und zu einem Zopf flechten. Noch mal 10 Min. gehen lassen
Butter in einer kleinen Schissel schmelzen, mit dem Puderzucker vermen-
gen und die Zopfe damit vor dem Backen bestreichen.

Backrohr auf 150° vorheizen und 25 Min. backen

1.12.03 Herta CK

Kalorienarmer Christstollen 1 Ei

Zutaten Fur 24 Stuck:

200 g Rosinen

einige Tropfen Rumaroma

250 ml fettarme Milch

1 Wurfel frische Hefe (429)

400 g Weizenmehl

1Teeloffel Zucker (um die Hefe hochzutreiben)
1Ei

1 Prise Salz

1-2 Tropfen Bittermandelaroma

einige Tropfen flussiger Sul3stoff

70 g Halbfettmargarine

75 g gehackte Mandeln

100 g Zitronat

1Teeloffel Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Rosinen waschen, abtropfen lassen, mit Rumaroma und etwas Wasser be-
traufeln und zugedeckt ziehen lassen.

Milch erwarmen, Hefe darin auflésen, mit etwas Mehl und Zucker zu einem
Vorteig verrihren und ca. 20 Min. gehen lassen.

Vorteig mit restlichem Mehl, Ei und Salz zu einem glatten Teig kneten, mit
Bittermandelaroma und Sufl3stoff abschmecken. Margarine erwarmen, mit

Mandeln, Zitronat und den Rosinen unter den Teig kneten und ca. 30Min.

gehen lassen.



Teig in 24 Stucke teilen, ausrollen und zur typischen Stollenform Uberein-
ander schlagen.

Stollen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen, nochmals ca.
20 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 200 grad
(Gas: Stufe 3) etwa 1 Stund backen. Erkalten lassen und mit Puderzucker
bestauben.

Schmeckt echt lecker, kein Unterschied zu herkdmmlichen Stollen zu mer-
ken.

Kalte Stolle 1- 2 Ei

2 kg Mehl

100 g Margarine

2 El Ol

1 Prise Salz

1-2 Eier

35 g Hefe

1/4 | lauwarme Milch.

Alles zu einem elastischen Teig verkneten, die Hefe vorher in der

Milch auflésen. Der Teig wird Uber Nacht zum Aufgehen in kaltes Wasser
gelegt. Dann verknetet man den Teig mit

150 g Zucker

125 g Rosinen

125 g Korinthen

75 g feingehackte Mandeln

65 g gehackte Succade

und formt einen Stollen, den man, nachdem er nochmals gegangen ist,
im leicht vorgeheizten Ofen ca. eine Stunde backt. Danach mit Butter
bestreichen und mit Puderzucker reichlich bestauben.

Kathrins Christstollen 2 Ei
2 Stollen

1 kg Mehl,
120 g Hefe,
100 g Zucker,
1/4 1 lauwarme Milch,
400 g weiche Butter,

1 El Schmalz,
1 unbehandelten Zitrone, -abgeriebene. Schale von
2 Eier,

1 gute Prise Salz,



350 g Rosinen,

150 g Korinthen,

10 El Rum,

75 g Zitronat,

75 g Orangeat,

100 g Mandelstifte,

10 Tropfen Bittermandelol,
100 g zerlassene Butter,
100 g Puderzucker

Das Mehl in eine grof3e Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde
dricken. Die Hefe in 4 EL Milch auflésen und in die Vertiefung geben.

Mit etwas Mehl zu einem Vorteig verruhren. Mit einem Tuch zugedeckt an
einem warmen Platz 15 Minuten gehen lassen.

Den restlichen Zucker, die restliche Milch, die Butter, das Schmalz,
die Zitronenschale, die Eier und das Salz dazugeben. Alles gut
verkneten und so lange schlagen, bis der Teig sich vom Schusselrand
|6st und Blasen wirft.

Den Teig an einem warmen Platz so lange gehen lassen, bis er das
doppelte Volumen erreicht hat; das dauert etwa 40 Minuten.

Die Rosinen und Korinthen in lauwarmem Wasser waschen, abtropfen
lassen, mit Kichenkrepp trocken tupfen, dann in eine Schussel geben
und mit dem Rum begiel3en.

Das Zitronat, das Orangeat und die Mandelstifte unter den Hefeteig
kneten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig zwei etwa 5 cm dicke ovale Rollen formen. Beide Rollen der
Lange nach mit einem dicken Holzl6ffelstiel so eindriicken, dass eine
Seite zwei Drittel, die andere ein Drittel Teigbreite ergibt. Die

schmalen Seiten mit dem Nudelholz etwas ausrollen. In die Mitte der
breiten Seiten mit dem Holz eine Vertiefung dricken und die schmalen
Seiten so einschlagen, dass die Endkanten in den Vertiefungen liegen.

Bei dem Arbeitsvorgang maglichst kein Mehl mehr verwenden, es macht
den Teig bruchig.

Die Stollen mit gentugend Abstand voneinander auf das Backblech legen
und auf die mittlere Schiene des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens 1
1/4 Stunden backen. Mit einem Holzspiel3chen die Garprobe machen. Die
Stollen noch heil3 mit der zerlassenen Butter bestreichen und mit dem
Puderzucker besieben. Diesen Vorgang ein- bis zweimal wiederholen,
damit die "Kruste" schon fest wird. Der Stollen sollte an einem

kahlen Ort (am besten 6 Wochen) gelagert werden.



Kiepenkerl Stollen 2 Ei

1000 g Mehl, Type 405
100 g frische Hefe
300 ml Vollmilch
300 g Butter (zimmerwarm)
170 g Zucker
15 g Stollengewdurz (gibt es -fertig im Handel)

2 Eier
250 g Pumpernickel oder
-Schwarzbrot

180 g gemahlene Nusse
500 g Rosinen
100 ml Korn

Die Rosinen eine Nacht in Korn einweichen.

Die Hefe zerbroseln, Milch leicht erwarmen und die Hefe darin
auflosen. Die Halfte des Mehls in eine Schussel geben, eine kleine
Kuhle formen und die Hefemilch hineingeben. Langsam zu einem Teig
verkneten und kurz gehen lassen. Hefeansatz mit Mehl bestauben.

In der Zwischenzeit die weiche Butter mit Zucker, Salz, Stollengewtrz
und Eiern mit dem Mixer solange aufschlagen, bis eine lockere, luftige
Masse entsteht.

Jetzt den Hefeteig-Test durchfuhren: Wenn die obere Teigdecke reil3t,
ist der Hefeteigansatz fertig. Die Fett-Ei- Zuckermasse mit Mehl und
dem Ansatz zum Hefeteig verkneten.

Mit dem Mixer oder in der Kiichenmaschine erst auf niedrigster Stufe
drei Minuten kneten, anschlieRend zwei Minuten auf hdchster Stufe.

Den Teig anschliel3end aus der Schiussel nehmen, einen Ballen
herstellen und eindriicken. In diese Vertiefung das zerbréselte
Schwarzbrot, die Nusse und die eingeweichten Rosinen geben. Jetzt kurz
durchkneten und abschlie3end eine Teigrolle formen und aufs Backblech
setzen.

Backzeit:

60 Minuten bei 190 Grad im Umluftherd, bei normalen Herden ca. 20 bis
30 Grad hoéher einstellen. Zusatzlich eine Tasse Wasser in den

Backofen stellen.

Wenn der Stollen aus dem Ofen kommt, kurz mit kaltem Wasser abreiben

so bleiben die Poren geotffnet.



Danach sofort mit flussiger Butter bestreichen, einziehen lassen und
mit Zucker plus Puderzucker bestreuen.

Dieses Rezept ergibt 3 kg Stollen (Wer weniger mochte, z.B. nur 1,5
kg, nimmt nur die Halfte)

Kinder-Stollen mit Schokolade 1 Eigelb

Zutaten fur 1 Stollen
Vorteig:

190 g Weizenmehl Type 550
30 g Hefe

140 g Milch, zimmerwarm

Teig:

230 g Weizenmehl Type 550

50 g Zucker

30 g Marzipan

140 g Butter, zimmerwarm

1 Eigelb

3 g Zimt

Prise Salz (ca. 6 g)

abgeriebene Schale einer Zitrone

Mandel-Schokomischung:

150 g Mandeln, gehackt, gerostet,

15 Min. in Milch geweicht und abgetropft.
140 g Schokolade, fein gehackt oder Callets

Zubereitung

Vorteig

Alle Zutaten gut miteinander verkneten, dann den Teig abgedeckt 30 Mi-
nuten ruhen lassen. Profi-Tipp: Zum Abdecken eignen sich auch die Zuta-
ten des folgenden Teiges, die in der Ruhezeit zugewogen werden kdnnen.

Teig
Alle Zutaten mit dem Vorteig langsam verkneten, bis der Teig gut glatt ist.
Dann kurz im Schnellgang laufen lassen. Teigruhezeit: 10 Minuten.

Mandel-Schokomischung

Mit dem Teig glatt arbeiten. AnschlieRend den Teig formen, in eine gebut-
terte Stollenhaube legen (alternativ frei auf dem Blech) und ca. 55 - 60
Min. bei 190 Grad im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Backen den
noch warmen Stollen mit zerlassener Butter einstreichen und in Haus-
haltszucker vorsichtig walzen. Am nachsten Tag wird der fertige Stollen



mit Puderzucker veredelt und ggf. verpackt. Er sollte dann noch drei Tage
stehen, bevor er angeschnitten wird

Kokosnussstollen 1 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
Far den Teig:
500 g Mehl
50 g Hefe
100 g Zucker
125 ml Milch, lauwarm
1 Ei(er)
100 g Kokosraspel
150 g Butter
Far die Fullung:
100 g Backpflaumen
100 g Aprikose(n), getrocknet
1 kleine Banane(n)
100 g Marzipan - Rohmasse
50 g Mandeln, grobgehackt
50 g Haselnusse, grobgehackt
50 g Kokosraspel
100 g Sahne

ZUBEREITUNG

Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde eindricken. Hefe
hineinbrockeln, mit 1 TL Zucker und 3 EL lauwarmem Wasser anriihren
und mit etwas Mehl bestauben. Diesen Vorteig zugedeckt 10 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Alle Ubrigen Teigzutaten hinzufigen und zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

Far die Fullung das Trockenobst klein schneiden, Banane zerdricken und
mit Marzipanrohmasse, Mandeln, Haselnltssen, Kokosflocken und Sahne
gut vermengen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck formen und auf einer
Seite flachdrucken. Die Marzipan-Nuss-Masse gleichméafig darauf vertei-
len. Die dickere Teighalfte auf die diinnere klappen und den Stollen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Stollen in den Ofen ge-
ben und ca. 40 Minuten backen.

Den Stollen noch heil3 mit Butter bepinseln und dann in Kokosflocken wal-
zen.

29.1.02 Kado CK



Leipziger Stollen 10 Ei

(fur 6 grol3e Stollen)

9 kg Mehl,

6 L gute Milch,

3 kg frische Butter oder Margarine,
10 Eier,

3 kg Gemahlenen Zucker

18 g gestolRenen Zimt,

Muskat,

500 gr frische Presshefe,

150 gr bittere, geschalte und feingewiegte Mandeln,
etwas Zitronendl,

2 EL Salz

Das Mehl stellt man am besten schon den Tag vorher in die Nahe des
warmen

Ofens, ebenso werden schon tags zuvor die Rosinen und die Korinthen ge-
lesen

und gewaschen, zwischen einem Tuch abgetrocknet und an einen warmen
Ort

gestellt. Das Mehl wird dann in einen warmen Backtrog geschuttet, in der
Mitte

eine Vertiefung gemacht, in die man die in 1 | lauwarmer Milch aufgel6i3te
Hefe giel3t, worauf man etwas Mehl damit verruhrt und oben darauf
streut, den

Trog mit einem Tuch bedeckt und das Hefenstuck aufgehen lasst. Wenn
dies

geschehen ist, mengt man nach und nach die Ubrige lauwarme Milch, die
zerquirlten

Eier, den Zucker, die Mandeln, das Salz, den Zimt, Zitronat, Muskatnuss,
die

weiche, aber nicht zerlassene Butter oder Margarine und zuletzt die Rosi-
nen und Korinthen,

sowie 2 Weinglaser Rum zusammen, teilt den Teig in mehrere Teile, die
man

einzeln durchknetet und mehrmals von der H6he herab in den Trog wirft
und dann

wieder mit den anderen Teilen zusammenwirkt, bedeckt den Trog schliel3-
lich mit

einem warmen Tuch und lasst den Teig an einem warmen Ofen 2 Stunden
gehen.

Ist er doppelt so hoch gestiegen, formt man lange, in der Mitte etwas
flachgedruckte Stollen, schlagt die eine Halfte gehorig Uber die andere,
was ihm

erst die richtige Form verleiht und stellt sie noch einmal an den Ofen, da-
mit



sie noch ein letztes Mal 1/2 bis 3/4 Stunden gehen. Dann uberstreicht
man

sie mit zerlassener Butter oder Margarine, backt sie 1 Stunde im gut
durchheizten Backofen -

sie mussen beim Herausnehmen schon braun sein - Uberstreicht sie
nochmals

mit Butter oder Margarine und bestreut sie dick mit Zucker

Mandelstollen | 1 Ei

(2 Stick)

42 g Hefe (ein Wurfel)

100 g Zucker

0,2 Liter lauwarme Milch

500 g Mehl

400 g gehackte Mandeln

100 g weiche Butter

1Ei

1 Prise Salz

25 g flussige Butter

50 g Puderzucker

Die zerbrockelte Hefe mit 1 Teel6ffel Zucker und der Milch verrihren und
15 Minuten gehen lassen.

Die Héalfte des Mehls mit den Mandeln, der Butter, dem ubrigen Zucker,
dem Ei, dem Salz und dem Hefeansatz mischen. Das restliche Mehl unter-
kneten - wenn der Teig zu weich erscheint, noch mehr Mehl zufugen.

Den Hefeteig zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

Aus dem Teig zwei Rechtecke formen, dabei jeweils eine Seite etwas dun-
ner ausrollen, als die andere. Die dickere Seite auf die dunnere klappen.
Die beiden Stollen auf ein gefettetes Backblech legen und zugedeckt
nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. In einer feuerfesten Schale heil3es Was-
ser in den Backofen stellen.

Die Stollen 45 Minuten backen, dabei nach 10 Minuten das Wasser he-
rausnehmen und den Backofen auf 200° schalten.

Nach der Backzeit die Stollen noch 10 Minuten im abgeschalteten Ofen
stehen lassen, dann mit der Butter bestreichen und dick mit dem Puderzu-
cker besieben

Marzipan Stollen 1 Ei

250 g Rosinen verlesen, mit
125 g Schwartau-Rum- Rosinen vermengen, beiseite stellen.



1 Tute Dr. Oetker Hefe und

1 Teel. Zucker in einem Schusselchen mit

100 ml (1710 I) lauwarmer Milch sehr sorgfaltig anrthren.
15 Min. stehen lassen.

375 g Weizenmehl in eine Schussel sieben.

50 g Zucker,

1 Tute Dr. Oetker Vanillin- Zucker,

Salz,

je 2 Msp. Kardamom, Nelken, Muskatblite (alles gemahlen),
1Ei

und die angesetzte Hefe hinzufugen.

Die Zutaten mit Handruhrgerat mit Knethaken auf niedrigster Stufe kurz
verruhren. 150 g sehr weiche ungehéartete Margarine hinzufiigen. Alles auf
hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten und so
lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofi3ert
hat. teil auf die leicht mit Mehl bestaubte Tischplatte geben. Rosinen, 1
Pckg. Schwartau- Frutta- Mix, 100 g abgezogene, gemahlene Mandeln un-
terkneten. Teig zu einem Rechteck (30x20 cm) ausrollen. 200 g Marzipan-
Rohrnasse gut durchkneten, zu einem Rechteck (30 x 15 cm)

ausrollen und so auf die Teigplatte legen, dass an den Langsseiten etwas
Teig frei bleibt. Von der langeren Seite her nicht zu locker aufrollen, zu
einem Stollen formen und auf ein mit gefettetem Pergamentpapier beleg-
tes Backblech legen. Teig nochmals gehen lassen, bis er sich sichtbar ver-
grolRert hat. Strom: Vorheizen 250, backen 150- 175. Gas: 5 Min. vorhei-
zen 2- 3, backen 2- 3. Backzeit: 45- 55 Minuten. Sofort nach dem Backen
Stollen mit 75 g zerlassener Butter oder Margarine bestreichen, mit Pu-
derzucker bestauben.

Bei diesem zutatenreichen Rezept muss Dr. Oetker Hefe angeruhrt wer-
den.

Aus der Broschure: Weihnachtliches Backen von Dr. Oetker aus dem
Jahr1985

Marzipan Stollen 11 1 Ei

Zutaten (fur 1 Stollen):

1 Wurfel Hefe,

80 g Zucker,

150 ml lauwarme Milch,

375 g Mehl Type 405 (z. B. Aurora Sonnenstern)
1 P. Vanillinzucker,

1 Prise Jodsalz,

je 2 Msp. Kardamom und Muskatblite,

1 Ei,

150 g Butter oder Margarine,



75 g Zitronat,

200 g Rum- Rosinen,

100 g gehackte Mandeln,

200 g Marzipan

100 g Butter oder Margarine zum Bestreichen,
Puderzucker zum Bestéduben

Zubereitung:

Hefe mit 1 TL Zucker und Milch verrihren, 15 Minuten gehen lassen. Rest-
lichen Zucker, Mehl, Vanillinzucker, Salz, Gewlurze, Ei und Butter oder
Margarine mit dem Vorteig zum geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt
zur doppelten GroRRe aufgehen lassen. Zitronat, Rum- Rosinen und Man-
deln unterkneten. Teig und Marzipan zu einem Rechteck ausrollen. Marzi-
pan auf den Teig legen, diesen von der Langsseite her aufrollen. Zum
Stollen formen, 20 Min. gehen lassen. Bei 170 Grad etwa 50 Min. backen.
Sofort mit zerlassener Butter oder Margarine bestreichen, mit Puderzucker
bestduben. Abgekuhlt in Frischhaltefolie packen. Nach 2 Wochen an-
schneiden.

Neue Welt Nr. 47/03

Marzipan- Fruchtiger Stollen 2 Ei 1 Eiweil}

Zutaten: Fur 30 Scheiben:

Fur den Teig:

100 g abgezogene Mandeln
750 g Mehl

2 Packchen Trockenhefe

1 Teel. Salz

2 Packchen Orange-Back

1 Packchen Christstollengewtrz
1/4 1 Milch

125 g Zucker

2 Eier (Gewichtsklasse 3)
200 g Butter oder Margarine

Far Fullung und Belag:

200 g getrocknete Aprikosen
150 g getrocknete Feigen
60 g Pistazienkerne

150 g Marzipan-Rohmasse

5 ERI. Aprikosen-Likor

1 Eiweil3 (Gewichtsklasse 3)
125 g Butter

250 g Puderzucker



Zubereitung: 1. Mandeln fein hacken. Mit Mehl, Hefe, Salz, Orange-Back
und Christstollengewirz mischen. Milch erwarmen. Mit

Zucker, Eiern und dem Fett unter das Mehl arbeiten. Alles

kraftig durchkneten, zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1

Stunde gehen lassen, bis sich das Teigvolumen sichtbar

vergrolert hat.

2. Fur die Fullung Aprikosen und Feigen fein wurfeln.
Pistazien fein hacken. Marzipan-Rohmasse grob hacken.
Alles mit Likor und Eiweil3 vermischen.

3. Hefeteig nochmals kraftig durchkneten. Auf bemehlter
Arbeitsflache ca. 1 cm dick zu einem Rechteck ausrollen.
Marzipan-Fruchtfullung darauf verstreichen. Teig von der
Langsseite her aufrollen und zu einem Stollen formen. Die
Enden fest zusammendricken. Stollen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Nochmals zugedeckt ca. 30
Minuten gehen lassen.

4. Stollen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°/Gasherd:
Stufe 3) 60-70 Minuten backen. Eventuell zum Ende der
Backzeit mit etwas Pergamentpapier abdecken. Butter
schmelzen und den noch heil3en Stollen damit bestreichen.
Sofort mit Puderzucker bestduben.

Kalorien: Stck. 320 kcal.

Zubereitungszeit: 135 min.

Marzipan-Hefestollen 2 Eiweil3

Zutaten fur 6 Portionen
Fur den Teig:
500 g Mehl
30 g Hefe
80 g Butter
50 Zucker
1 TL, gestr. Salz
1 Zitrone(n) (abgeriebene Schale)
250 ml Milch
Far die Fullung:
200 g Marzipan (-Rohmasse)
2 Ei(er), davon das Eiweil}



50 g Zucker
150 g Mandeln, gemahlen und ungeschalt
1 Glas Rum

Zucker (Zuckerglasur)

ZUBEREITUNG
Zubereitung des Teigs:

Mehl in eine Backschussel geben, in der Mitte eine Vertiefung eindriucken,
die zerbrockelte Hefe mit etwas Zucker und etwas Milch hineingeben, mit
etwas Mehl zum Vorteig verrihren, zugedeckt und warm gestellt 40 Minu-
ten gehen lassen. Mehl und Vorteig mit restlicher Milch und Zucker, war-
mer Butter, Zitronenschale, Gewilrzen und Salz vermengen und mit dem
Ruhrloffel kraftig schlagen, bis sich der Teig von der Schiusselwand 16st.
Den Teig zu einem Ballen formen und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Nochmals kraftig durchkneten, 30 Minuten gehen lassen, zum Stollen for-
men.

Zubereitung der Fullung:

Angegebene Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Gegange-
nen Teig zu einer Platte von 40x50 cm ausrollen, die Fullung aufstreichen,
die Platte von der Langsseite her aufrollen. Diese Rolle der Lange nach tei-
len und so zu einem Zopf flechten, dass die Schnittflachen oben liegen.
Nochmals gehen lassen, bei 200° bis 220° C 60 bis 80 Minuten goldbraun
backen und noch heil3 mit der Zuckerglasur bestreichen oder mit Puderzu-
cker bestreuen.

23.11.01 Esther R. CK

Marzipanstollen 1 Ei

Zutaten Menge

Milch 150 ml

Vanillinzucker 1 Tute

Zucker 80 g

Salz 1/2 Teeloffel

Kardamom, gemahlen 2 Messerspitze
Muskatbllte, gemahlen 2 Messerspitze
Margarine 150 g

Ei 1 Stk.

Rosinen 250 g

Korinthen 125 g

Zitronat 100 g

Mandeln, abgezogen und gehackt 100 g
Weizenmehl Typ 550 375 g



Trockenhefe 1 Tlte

Programm Teig

Zutaten fur die Fullung Menge
Marzipan-Rohmasse 200 g

Zutaten fur die Oberflache Menge
zerlassene Butter oder Margarine 75 g
Puderzucker 50 g

Zubereitung:

Tipp: Die Rosinen und Korinthen mit 6 Essloffel Rum tbergie3en und u-
ber Nacht

durchziehen lassen.

Rosinen, Korinthen, Mandeln und Zitronat vermischen und erst 10 Minu-
ten vor

Ende der letzten Knetphase zugeben.

Teig mit der Maschine zubereiten. Den Teig zu einem Rechteck 30*20
cm
ausrollen

und die durchgeknetete Marzipan-Rohmasse zu einem Rechteck 25*15
cm ausrollen.

Das Marzipan auf den Teig legen, wobei an den Seiten etwas Teig frei
bleibt.

Den Teig von beiden Langsseiten zur Mitte hin fest aufrollen und zu ei-
nem

Stollen formen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 55 Minuten backen.

Elektrisch mit Ober- und Unterhitze 170°C, Heil3luft 150°C und mit Gas
Stufe 3

wahlen.

Den warmen Stollen mit Butter oder Margarine bestreichen und dick mit
Puderzucker bestauben.

Marzipanstollen | 1 Ei

ZUTATEN

100 ml lauwarme Milch
20 g Frischhefe

40 g Zucker

250 g Mehl

1 Prise Salz

150 g Butter

1Ei

100 g Sultaninen

50 g gehackte Mandeln
125 g Marzipanrohmasse



150 g Puderzucker
2 cl Orangenlikor
Fett fur die Form

ZUBEREITUNG

Lauwarme Milch mit der zerbrockelten Hefe, 1 EL Zucker und 2 EL Mehl
verruhren, diesen Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten
gehen lassen, bis er Blasen wirft.

Das restliche Mehl, Zucker und Salz in einer grol3en Schussel mischen, in
die Mitte eine Mulde drucken und 2/3 der Butter in FlIockchen auf den
Rand verteilen.

Den Hefevorteig und das Ei in die Mulde geben und alles zuerst mit den
Knethaken des Handruhrgeréates, dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und zugedeckt etwa eine Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sich das Teigvolumen deutlich vergroRert hat.

Die Sultaninen waschen, grundlich abtropfen und trockentupfen, mit den
gehackten Mandeln in den gegangenen Hefeteig einkneten.

Marzipan mit bis zur Halfte des Puderzuckers und dem Orangenlikor ver-
kneten.

Teig zu einem Laib von etwa 30 cm Lange formen, mit der Hand platt dru-
cken.

Marzipan zu einer Rolle in der Lange des Stollens formen, auf den Teig
geben, diesen zusammenklappen, in eine gefettete Stollen-Backform fl-
len.

Die Form umgekehrt, mit der Teigseite nach unten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

Im Ofen (er muss nicht vorgeheizt werden) bei 175 Grad 50 bis 60 Minu-
ten backen (Gas: Stufe 2).

Etwa 20 Minuten vor Ende der Backzeit die Stollen-Backform entfernen
und den Stollen offen fertig backen.

Die Ubrige Butter in einem kleinen Topf schmelzen und den noch warmen
Stollen sofort damit bestreichen, dann sehr dick mit Puderzucker bestéau-
ben

Marzipanstollen 2 Ei

Zutaten fur 1Portionen

375 g Mehl

% Wurfel Hefe, frisch oder 1 P. getrocknete
6 EL Milch, lauwarm

70 g Zucker

etwas Salz

60 g Butter, weich

1 Ei(er), davon das Eigelb



2 Ei(er), davon das Eiweil}
Far die Fullung:

400 g Marzipan - Rohmasse

4 cl Rum, oder etwas dunklen Sirup in Wasser aufgel6st
Puderzucker

100 g Pistazien, gemahlen

etwas Milch
Butter, zum Bestreichen

2/3 vom Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte Milch, Zucker, Hefe
Salz, Butter, Eigelb und Eiweil3 geben. Alles zu einem Teig verarbeiten,
dabei viel Luft unterschlagen. Wirft der Teig Blasen, das restliche Mehl un-
terarbeiten und den Teig auf doppeltes Volumen aufgehen lassen.

Marzipan mit Rum und Pistazien verkneten und soviel Puderzucker einar-
beiten, dass sich die Masse ausrollen lasst. Den Hefeteig nochmals kneten
und zu einem Rechteck von 30 x 40 cm ausrollen. Die Marzipanmasse et-
was kleiner ausrollen und auf den Teig legen -aufrollen oder 2 x tberein-
ander schlagen. Auf ein Blech (gefettet) legen und nochmals gehen las-
sen. Eigelb mit Milch verrihren und den Teig bestreichen. Bei 180 Grad im
vorgeheizten Ofen ca. 30 - 40 Min. backen lassen. Auskuhlen lassen und
mit Butter und Puderzucker bestreichen, bzw. bestauben.

Von: Sonja

Marzipanstollen Vollkorn- 3 Eigelb

Teig:

450 g Vollkornweizenmehl

100 ml lauwarme Milch

3 Eigelb

1 Packchen Vanillinzucker abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitro-
ne

100 g gehackte Mandeln

100 g Sultaninen

100 g Korinthen

1 EL Rum je 50 g gewdurfeltes Orangeat und Zitronat
200 g Butter

1 Packchen Trockenbackhefe

100 g Zucker

1 gestrichener TL Salz

Fallung:

150 g Marzipanrohmasse

200 g geschmolzene Butter

75 g Puderzucker

25 g gemahlene Pistazien



Etwas Vollkornweizenmehl,

Trockenbackhefe und 35 g Zucker miteinander vermengen.

Dann lauwarme Milch hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verrih-
ren.

Abdecken und ungefahr 15 Minuten gehen lassen.

Ubriges Vollkornweizenmehl und Zucker mit Vanillinzucker, Butter, Zitro-
nenschale und den Eigelben vermischen.

Den ersten, schon aufgegangenen Hefeteig hinzufligen

Alles gut verkneten. Mandeln, Korinthen, Sultaninen, Zitronat und Oran-
geat mischen, den Rum hinzugeben.

Dann alles mit dem Teig verkneten. Teig ungefahr 1 Stunde zugedeckt an
einen warmen Ort stellen und ruhen lassen.

Marzipanrohmasse mit den Pistazien mischen.

Teig nochmals kneten und danach zu einem Rechteck ausrollen.

In die Mitte des Rechtecks der Lange nach eine Rille dricken.

In diese Rille das zu einer Rolle geformte Marzipan legen. Teig Uber der
Marzipanrolle zusammenschlagen und die Teigrander festdrucken.

Stollen zudecken und eine halbe Stunde gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Backofen bei 175° 45 bis 50 Minuten backen.

Nach dem Backen den Stollen sofort mit der zerlassenen Butter mehrmals
bepinseln, anschlielRend mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Stollen vor dem Backen mit einem Streifen Alufolie umgeben, damit
die Form erhalten bleibt!

Mohnstollen 1 Ei

Zutaten: Hefeteig:

500 g Mehl

30 g Hefe (auch 42,5 g)
1/8 | Milch

120 g Zucker

125 g Butter

1Ei

1 Prise Salz

1 Vanillinzucker

Fallung:

500 g Mohn gemahlen

300 g Zucker

60 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitung: Hefe in Milch und etwas Zucker anruhren, Mehl sieben und
die aufgeldste Hefe in die Mitte geben. Etwas gehen
lassen. An den Mehlrand flussige Butte, restlichen Zucker,



Ei, Salz und Vanillinzucker geben und alles verkneten.
Teig gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist

Teig ausrollen, mit Mohnfullung bestreichen und aufrollen.
Auf Backpapier legen und noch mal gehen lassen.
Bei ca. 200-220 °C etwa 45-60 Minuten backen.

Mohnstollen ,Chris 3 Ei

500 g Mehl

30 g Hefe

125 ml lauwarme Milch

2 Eier

150 g Butter

35 g sulRe, 15 g bittere geschéalte, gehackte Mandeln
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

1 Prise Salz

250 g gemahlenen Mohn

500 ml Milch

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille
1 EL Butter

1 Eigelb

100 g Zucker

200 g Puderzucker

1 Eiweil3 (frisch)

Saft von 1 Zitrone

2 EL Mandelblattchen

Fur das Backblech: Butter oder Margarine

Ein Backblech mit Butter oder Margarine bestreichen.

Das Mehl sieben und in der Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe hin-
einbrockeln und mit 1 Essloffel Zucker, der Milch und etwas Mehl zu einem
Vorteig verrihren. Ein wenig Mehl dartiberstduben und den Vorteig zuge-
deckt 15 Minuten gehen lassen.

Die Eier, den restlichen Zucker, die Butter, die Mandeln, die Zitronenscha-
le und das Salz auf dem Mehl verteilen und alles mit dem Vorteig zu ei-
nem Teig verkneten. Den Teig weitere 15 Minuten zugedeckt gehen las-
sen.

Den Mohn mit 375 ml Milch aufkochen und 10 Minuten quellen lassen. Das
Puddingpulver mit der restlichen Milch, der Butter, dem Eigelb und dem
Zucker verruhren, zur Mohnmasse geben und einmal unter Rihren aufko-
chen. Abkuhlen lassen.



Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte von 1 cm
ausrollen. Die Mohnfullung gleichmallig darauf verstreichen, beide Langs-
seiten zweimal von aul3en nach innen einschlagen und einen Stollen for-
men. Den Stollen auf das Backblech legen und nochmals 20 Minuten ge-
hen lassen. Den Backofen auf ca. 210°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Den Stollen auf der untersten Schiebeleiste ca. 60 Min backen.

Den Puderzucker sieben und mit dem Eiweil3 und dem Zitronensaft ver-
ruhren. Den noch warmen Stollen damit bestreichen und auf die noch wei-
che Glasur die Mandelblattchen streuen.

Mohnstollen 1 Ei

Zutaten

Far den Teig:

400 g Mehl

20 g Hefe

3 EL lauwarmes Wasser

50 g Zucker

1/8 | lauwarme Milch

100 g weiche Butter oder Margarine
1Ei

1 Prise Salz

Far die Fullung:

250 g gemahlener Mohn

200 ml Milch

100 g Zucker

50 g Butter

50 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln

1 Packchen Vanillezucker
abgeriebene Schale einer Zitrone
Zum Bestreichen und Bestreuen:
150 g Butter

2 Packchen Vanillezucker

100 g Puderzucker

Mehl in eine grol3e Schissel sieben, in die Mitte eine Mulde drucken, Hefe
darin mit Wasser, etwas Zucker und etwas Mehl vom Rand zu einem Vor-
teig verruhren. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 15 Minuten gehen
lassen.

Restliche Zutaten dazugeben und das Ganze zu einem glatten Teig verar-
beiten, solange durchkneten, bis der Teig sich vom Schisselrand |16st.
Nochmals an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.



Wahrend der Teig geht fur die Fullung Mohn, Milch und Zucker unter Ruh-
ren langsam erwédrmen und solange kocheln lassen, bis die Milch fast auf-
genommen ist. Vom Herd nehmen, Butter in Flockchen zusammen mit Ro-
sinen, Mandeln, Vanillezucker und Zitronenschale unterrihren und abkuh-
len lassen.

Den Teig nochmals gut durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflache
gut 1 cm dick ausrollen, mit etwas zerlassener Butter bestreichen und die
Mohnmasse in der Mitte verteilen. Knapp 1/3 des Teiges uber die Fullung
klappen und das andere Ende daruber andrucken.

Nochmals kurz gehen lassen und anschlie3end etwa 35 - 40 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C backen.

Wahrend der letzten 10 Minuten oOfter mit zerlassener Butter bestreichen.
Nach dem Backen dick mit einer Mischung aus Vanillezucker und Puderzu-
cker bestreuen.

Mohnstriezel 2 Ei
Zutaten:

1000 g Mehl

100 g frische Hefe (oder 4 Tuten Trockenhefe)
1/4 | Milch

250 g Butter

150 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
2 gestr. Tl. Salz

1/2 TIl. geriebene Muskatnuss

2 Eier

Zutaten Fullung: 250 g Mohn
100 g kernlose Rosinen

100 g gewdurfeltes Zitronat

75 g Zucker

1/4 | Milch

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 El. Rum

1 Tl. gemahlener Zimt

30 g Griel3

1 El. Milch und

25 g Butter zum Bepinseln

2 El. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Mehl in eine Backschussel geben. Hefe mit etwas lauwarmer Milch verruh-
ren. Mit weicher Butter in FIockchen, Zucker, Zitronenschale, Salz, Mus-
kat, restlicher lauwarmer Milch und Eiern zu einem glatten und nicht mehr
klebenden Teig verkneten. Mit Mehl bestauben, mit einem Tuch bedecken



und so lange an einem warmen Platz stehen lassen, bis der Teig doppelt
so hoch aufgegangen ist. Inzwischen fur die Fullung den Mohn im Mixer
mahlen (oder gemahlenen kaufen...) und mit gewaschenen Rosinen, Zit-
ronat, Zucker, Milch, Zitronenschale, Rum und Zimt unter Ruhren zu ei-
nem dicken Brei kochen. Etwas abkuhlen lassen. Griess und Ei hinzufugen.
Den Hefeteig zu einem Rechteck von 2 cm Dicke ausrollen, die Fullung
darauf streichen, von den Schmalseiten jeweils zur Mitte hin aufrollen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes (oder gefettetes) Backblech setzen.
Mit Milch bepinseln und sofort im vorgeheizten Backofen bei 190 bis 200
Grad etwa 60 bis 70 Minuten backen. Den Mohnstriezel noch heiss mit
flussiger Butter bestreichen und mit Puderzucker bestauben.

Nuss Stollen 1 Ei

Zutaten fur 1 Stollen

1 kg Mehl

350 ml Milch

200 g Honig

250 g Margarine

1 Wauarfel Hefe

1 Beutel Schwartau Citroback
1 Msp Zimt

1/2 Teel. Kardamom

1 Ei

far die Fullung

200 g Marzipan Rohmasse

4 Essl. Aprikosen-Konfiture

1 Beutel Schwartau Rum-Rosinen
100 g Haselnusse gehackt

100 g Walnusse

far die Glasur

150 g Puderzucker

3-4 Essl. Wasser

50 g Haselnusse, gehackt

Zubereitung

Mehl in eine Schussel geben. Milch, Honig und Margarine lauwarm erhitzen
und zum Mehl giel3en. Hefe hineinbrdckeln. Ei, Citroback, Zimt und Kar-
damom zufugen. Alles zu einem geschmeidigen Hefeteig verkneten, evtl
noch etwas Mehl zufiigen Den Teig an einem warmen Ort zugedeckt ca.
60 Minuten gehen lassen. Nochmals durchkneten und auf einem leicht
bemehlten Backbrett zu einem Oval von ca. 40 cm Lange ausrollen.
Marzipan Rohmasse mit erwarmter, durch ein Sieb gestrichener Apriko-
sen-Konfiture verrihren und auf die Teigplatte streichen. Darauf die Rum-



Rosinen, die gehackten Haselnusse und die Walnusse geben. Den Teig
aufrollen und zu einem Stollen formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen backen. Den Nuss-Stollen auf einem Kuchengit-
ter auskuhlen lassen. Puderzucker mit Wasser glattruhren. Den Nuss-
Stollen mit der Glasur tUberziehen und mit gehobelten Haselnlissen
bestreuen.

Nussstollen 1 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

500 g Mehl

50 g Haferflocken

1 EL Honig

1 Hefe

2 TL Salz

1 Ei(er)

100 ml saure Sahne

100 ml sulRe Sahne

100 g Butter

2 Zitrone(n) - Schale, gerieben
250 g Mandeln, gemabhlen

200 g Nusse, gemahlen

200 g Rosinen

150 g Quitte(n), in Stucke gehackt
1 Apfel, geraspelt

175 g Zucker

1 Zitrone(n), den Saft

150 g Aprikosenkonfittre

ZUBEREITUNG

Aus den ersten 10 Zutaten einen Hefeteig bereiten.

In der Ruhezeit die Fullung vorbereiten: den Zucker mit 5 EL Wasser zu
Sirup kochen und die restlichen Zutaten unterrihren. Den Teig in zwei
grol3e Rechtecke auswellen und mit der Fullung bestreichen, aufrollen und
mit Eigelb bepinseln und 15 Minuten gehen lassen. Im Ofen bei 175 Grad
50-60 Minuten backen. Ergibt zwei saftige Stollen.

12.11.02 Bam Bina CK

Oberlaaer Christstollen 3 Eigelb
Zutaten sind fur 2 Stollen

Zutaten fur 20 Portionen



700 g Mehl, glatt

1 Pck. Hefe

200 ml Milch

2 Ei(er), davon das Eigelb

300 g Butterschmalz

60 g Zucker

140 g Orangeat (Aranzini), fein gehackt
140 g Zitronat, fein gehackt

240 g Rosinen

40 g Haselnusse, gehackt

10 g Salz

20 g Vanillezucker

1TL Zimt

1 Msp. Kardamom

6 EL Rum

110 g Marzipan - Rohmasse

60 g Orangeat (Aranzini), fein gehackt
1 Ei(er), davon das Eigelb

ZUBEREITUNG

Aus Hefe, warmer Milch und wenig Mehl ein Dampfl herstellen, gehen las-
sen. Dampfl mit Mehl, weichem Butterschmalz, Eigelb, Zucker, Salz, Zimt,
Kardamom und Rum zu einem glatten Teig kneten. 1/4 Std. gehen lassen.

Marzipan mit Arancini und Eigelb verkneten, daraus 2 Streifen formen.
Trockenfruchte und Nusse in den Teig kneten. Teig halbieren und recht-
eckig ausrollen. Marzipanstreifen in die Mitte legen, Teigrander von beiden
Seiten daruber schlagen. Teig nochmals zusammenklappen. Stollen im
vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 50 Min. backen. Noch heil3 mit Butter
bestreichen und in einer Mischung aus Vanillezucker und Zucker wéalzen.

24.5.02 Christine Johanna CK

Orangenstollen 1 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Mehl

40 g Hefe

2 TL Salz

250 ml Milch

100 g Butter

1 Ei(er)

80 g Honig

100 g Mandeln, grob gehackt
50 g Orangeat

1 TL Rum



50 g Orange(n) - Scheiben, kandiert
50 g Butter, zum Bestreichen
Puderzucker, zum Besieben

ZUBEREITUNG

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken und die
Hefe hineinbrockeln. Das Salz auf dem Mehlrand verteilen. Die Milch leicht
erwarmen und handwarm uber die Hefe giel3en. Mit wenig Mehl zu einem
Vorteig verrihren und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

Die Mandeln, das gewurfelte Orangeat, den Rum und die kleingeschnitte-
nen Orangenscheiben mit dem Teig verkneten. Auf bemehlter Arbeitsfla-
che zu einem Rechteck von etwa 36 x 22 cm ausrollen, zu einem Stollen
zusammenschlagen und auf ein gefettetes Backblech legen. Den Orangen-
stollen im Backofen bei 175°C, etwa 75-80 Minuten backen. Noch heild mit
der zerlassenen Butter bestreichen und dick mit Puderzucker besieben.

19.11.03 Dragonfly-Lady CK

Pflaumen - Marzipan - Stollen 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur 16 Portionen

1 Beutel Tee (Schwarztee)

100 ml Madeira

200 g Backpflaumen

50 ml Milch

50 g Zucker

20 g Hefe

300 g Mehl

200 g Butter /Margarine

1 Ei(er)

1 Ei(er), davon das Eigelb

25 g Mandeln, gemahlen

2 TL Zitrone(n) - Schale, gerieben, unbehandelt

1 Prise Nelken, gemahlen

1 Prise Muskat, gemahlen

3 Tropfen Bittermandel6l

1 Prise Salz

200 g Marzipan - Rohmasse

100 g Mandeln, in Stiften
Puderzucker, zum Bestauben
Mehl, fur die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG

Teebeutel mit 100 ml kochendem Wasser ubergiel3en, ca.5 Minuten zie-
hen lassen. Tee mit Madeira verruhren. Pflaumen in der Mischung einwei-
chen, tuber Nacht ziehen lassen.



Milch leicht erwarmen. Zucker und Hefe darin auflésen. Hefemischung
zum Mehl geben, leicht verrihren, an einem warmen Ort 15 Minuten ge-
hen lassen. 100 g Fett, Ei, Eigelb, gemahlene Mandeln, Zitronenschale,
Nelke, Muskatnuss, Bittermandelaroma und Salz zufliigen. Zu einem glat-
ten Teig verarbeiten und zugedeckt nochmals etwa 30 Minuten gehen las-
sen. Marzipan wurfeln. Teig auf bemehlter Arbeitsflache rechteckig ( ca.
20 x 30 cm) ausrollen. Marzipan, die Halfte der Mandelstifte und Pflaumen
darauf verteilen. Teig zur kurzen Seite hin aufrollen. Mit der Handkante
die Teigrolle der Lange nach etwas eindricken, zum Stollen formen. Mit
den restlichen Mandelstiften bestreuen, auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech geben.

Um den Stollen ein mehrfach gefalteten Streifen Alufolie legen. Im heil3en
Ofen ( E-Herd:175°C/ Umluft:150°C) 45 - 55 Minuten backen. Rest Fett
schmelzen. Stollen kurz vor Ende der Backzeit einmal damit einpinseln.
Fertigen Stollen mit Rest Fett bestreichen. Dick mit Puderzucker bestau-
ben, abkuhlen lassen. In stabile Alufolie verpacken und ca. 1 Woche
durchzeihen lassen.

22.11.02 Elli K. CK

Pistazienstollen 2 Ei

Zutaten fur 2 Portionen

1200 g Mehl

80 g Hefe

375 ml Milch

2 Ei(er)

130 g Zucker

2 TL Salz

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale davon
1 Vanille (Schote), Mark davon
500 g Butter

200 g Orangeat, gehackt

120 g Zitronat, gehackt

200 g Marzipan (Rohmasse)
200 g Pistazien, gehackt

100 g Puderzucker

2 cl Maraschino

200 g Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Aus 1 kg Mehl, Hefe und Milch einen Vorteig bereiten, zugedeckt 20 Minu-
ten gehen lassen. Zucker, Eier, Salz, Vanillemark und Zitronenschale da-
zugeben und durchkneten. 20 Minuten gehen lassen. 300 g Butter mit
dem restlichen Mehl, Orangeat und Zitronat verkneten. Unter den Teig ar-
beiten und noch mal 20 Minuten gehen lassen. Marzipan mit Pistazien, Pu-



derzucker und Maraschino verkneten. Ca. 1 cm dick ausrollen und in klei-
ne Stucke schneiden. Unter den Teig kneten, sie sollten aber sichtbar blei-
ben. Aus dem Teig zwei Stollen formen und auf ein Blech legen. Nochmals
20-30 Minuten gehen lassen und bei 210°C ca. 50 - 60 Minuten backen.
Die noch warmen Stollen mit der restlichen, flissigen Butter bestreichen
und mit Vanillezucker bestreuen.

16.3.01 Icefire CK

Quarkstollen 1 Ei

Zutaten fur 20 Scheiben:

250 g Weizenmehl, Type 405

20 g Hefe

1 EL Zucker (10 g)

ca. 60 ml Milch, 1,5 % Fett (6 - 7 EL)
250 g Quark, mager

70 g Butter

1Ei

abgeriebene Zitronenschale

3 Tropfen Rumaroma

flussiger Suf3stoff nach Geschmack
1 Prise Salz

etwas Kardamom

40 g Mandelstifte

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde
dricken, die Hefe hineinbroseln, Zucker und die lauwarme Milch
zu geben, verruhren und ca. 1/4 Stunde abgedeckt gehen lassen.
Quark, weiche Butter, Ei, Zitronenschale, Rum, Suf3stoff, Salz
und Kardamom zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Die
Mandelstifte einarbeiten und den Teig ca. 1/4 bis 1/2 Stunde
gehen lassen.

Nochmals durchkneten, Stollen formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

10 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 180
bis 200°C ca. 45 Minuten backen.

Sie kbnnen den Stollen nach dem Backen mit einem Gemisch aus
Milch und Eigelb bestreichen. In Alufolie verpakken und erst
nach einigen Tagen anschneiden, so bleibt er aromatisch und
saftig.

Nahrwerte vom Gesamtrezept:
76 g Eiweil3, 88 g Fett, 201 g KH, 25 g Ballaststoffe, 1900 kcal,
7600 kJ, 473 mg Cholesterin



Quarkstollen 1 Ei

Zutaten fur 20 Scheiben:

250 g Weizenmehl, Type 405

20 g Hefe

1 EL Zucker (10 g)

ca. 60 ml Milch, 1,5 % Fett (6 - 7 EL)
250 g Quark, mager

70 g Butter

1Ei

abgeriebene Zitronenschale

3 Tropfen Rumaroma

flussiger Suf3stoff nach Geschmack
1 Prise Salz

etwas Kardamom

40 g Mandelstifte

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde driucken, die He-
fe hineinbroseln, Zucker und die lauwarme Milch zu geben, verrihren und
ca. 1/4 Stunde abgedeckt gehen lassen.

Quark, weiche Butter, Ei, Zitronenschale, Rum, Suf3stoff, Salz und Karda-
mom zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Die Mandelstifte einar-
beiten und den Teig ca. 1/4 bis 1/2 Stunde gehen lassen.

Nochmals durchkneten, Stollen formen und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen.

10 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 180 bis 200°C
ca. 45 Minuten backen.

Sie kdnnen den Stollen nach dem Backen mit einem Gemisch aus Milch
und Eigelb bestreichen. In Alufolie verpacken und erst nach einigen Tagen
anschneiden, so bleibt er aromatisch und saftig.

Nahrwerte vom Gesamtrezept:

76 g Eiweil3, 88 g Fett, 201 g KH, 25 g Ballaststoffe, 1900 kcal, 7600 kJ,
473 mg Cholesterin

Ig.
Renate

Quarkstollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
250 g Butter
125 g Zucker



1 Pck. Vanillezucker
2 Ei(er)
375 g Quark, (20 %)
12 Pck. Zitronat
1% Pck. Orangeat
200 g Sultanine(n)
3 Tropfen Bittermandel6l
125 g Mandeln, abgezogene gemahlene
375 g Mehl
1 Pck. Backpulver
Butter
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig ruhren. Danach den
Quark, Zitronat, Orangeat, Sultaninen, Bittermandel6l und die gemahle-
nen Mandeln dazugeben und verruhren. Mehl und Backpulver mischen und
alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Eine Stollenform ausbuttern.

Da der Teig sehr weich ist, kann er nicht so einfach in die Form gedruckt
und diese dann aufs Backblech gestiurzt werden. Ich lege zwei grol3e Ku-
geln Alufolie an beiden Enden der Form aufs Backblech und drucke die
Form hinein, so dass sie nicht umkippt. Die Stollenform wird so wie eine
normale Kuchenform verwendet.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen.

Backen: 150 Grad bei Umluft, ca. 60 Minuten.

Noch heild mit zerlassener, ebenfalls hei3er Butter bestreichen. Nach dem
Auskihlen mit Puderzucker bestreuen.

8.11.02 Kirab4 CK

Quarkstollen X 3 Eigelb + 2 Ei
Rezept fur 2 Stick

Zutaten :

300 g Weizenmehl (Type 550)
60 g Hefe

150 ml Milch

25 g Zucker

300 g Mehl (Type 550)
80-100 ml Milch

3 Eigelb

9 g Salz

7 g Stollengewtrz

200 g Rohmarzipan



200 g Butter

400 g Magerquark

2 Eier (100 g)

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
Mark von 1 Vanilleschote

100 g Zucker

5 g Speisestarke (z. B. Mondamin)

100 g Rosinen

300 g flussige Butter

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Mehl, Hefe, Milch und Zucker zu einem Hefevorteig verarbeiten und zuge-
deckt

gehen lassen. Aus dem restlichen Mehl, Milch, Eigelb, Salz, Stollengewurz,
Marzipan und Butter einen zweiten Teig herstellen und mit dem gegange-
nen Hefeteig mischen. Den mdglichst trockenen Magerquark in eine
Schussel geben und nach und nach Eier, Zitronenschale und Vanillemark
sowie Zucker und

Speisestarke unterrihren. Zum Schluss die Rosinen gleichméalig untermi-
schen.

Den Stollenteig halbieren und jede Halfte auf einem bemehlten Backbrett
oder Tuch rechteckig ausrollen, besser mit den Handen flach dricken. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Quarkmasse auf den Stollenteig strei-
chen, von der Langsseite her aufrollen und in eine gefettete Stollenform
oder in ein Oval aus Aluminiumfolie legen. Nochmals kurz gehen lassen
und die Stollen in den heiRen Backofen stellen. Nach 10 Minuten die Hitze
auf 180° C reduzieren. 1 Stunde backen. Aus den Formen stirzen. Jeden
Stollen mit 100 g flussiger Butter bestreichen und mit Puderzucker be-
stduben. Nach dem Abkuhlen in Alufolie verpacken und kuhl stellen. Am
nachsten Tag den uUberschussigen Zucker mit einem Pinsel abstreichen.
Die Stollen erneut mit flussiger Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben. Diesen Vorgang einige Stunden spater wiederholen. Es muss
eine dicke, glanzende Zuckerschicht entstehen, die nicht nur gut
schmeckt, sondern die Stollen auch vor dem Austrockne schutzt. Die Stol-
len in Alufolie verpacken und kuhl stellen.

TIPP :

Der Stollen muss einige Tage oder besser 2 Wochen ruhen, damit der Ge-
schmack

gut durchzieht.

Grulfd Inge

Schoko-Stollen 1 Ei + 1 Eigelb



500 g Mehl

1/3 - 3/8 Liter lauwarme Milch

50 g Hefe

1 Eigelb

60 g Zucker

120 g Butter

1/4 Teeloffel Salz

Belag:

2 Essloffel Kakao

3 Essloffel Zucker

50 g Marzipan-Rohmasse

150 g Butter

zum Bestreichen:

1Ei

50 g Butter

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig herstellen. Dabei nach und nach soviel
lauwarme Milch unterkneten, bis der Teig sehr geschmeidig ist. Den Teig
dann mehrfach grindlich kneten und dann insgesamt 1 Stunde gehen las-
sen. Dabei zwischendurch noch einmal durchkneten.

Far die Fullung die sehr weiche Butter mit den ubrigen Zutaten verquirlen.
Den Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Fullung bestreichen.
Dann zusammenklappen und in eine gefettete Kranzform (26 cm) geben
und so lange gehen lassen, bis der Teig den oberen Rand der Springform
erreicht.

Nun den Kuchen mit dem verquirlten Ei bestreichen und 1 Stunde bei 170°
C backen.

Nach dem Backen den heiRen Kuchen mehrmals mit heil3er Butter bestrei-
chen.

Stollen a la Opa Hansi 2 Ei + 2 Eigelb

Zutaten fur 2 Portionen
550 g Mehl, gesiebtes
40 g Hefe
120 g Zucker
2 Ei(er)
1/8 Liter Milch
210 g Butter
2 Ei(er), davon das Eigelb
50 g Mandeln
70 g Orangeat
Zitrone(n) - Schale und Orangenschale
1 Prise Salz
140 g Rosinen, in Rum eingeweicht
70 g Korinthen, in Rum eingeweicht
160 g Butter, zum Bestreichen



160 g Puderzucker, zum Bestauben
2 Vanillezucker, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen, Zucker und 1 Prise Salz dazu-
geben und gut verruhren. Das gesiebte Mehl, die ganzen Eier und das Ei-
gelb hinzugeben und gut vermischen. Die weiche Butter unterkneten und
mit Mehl bestdubt gehen lassen bis sich der Teig verdoppelt hat.

Dann die restlichen Zutaten hinzugeben, die Rosinen und Korinthen gut
abgetropft, und alles gut durchkneten und nochmals gehen lassen. Den
Teig nochmals gut durchkneten und formen. Nochmals gehen lassen.
Nach dem Backen mit reichlich Butter bestreichen.

Abbacken, gut auskuhlen lassen und dann mit Puder- und Vanillezucker
bestauben.

Mindestens 3x gehen lassen, damit der Stollen locker und durch Butter
einstreichen saftig wird.

Abbacken ca. 180°C ca. 60 Minuten

TIPP: Wer will, kann auch eine Marzipanrolle in die Mitte des Teigstuckes
geben.

25.2.04 Gaby2704 CK

Stollen- Muffin 1 Ei

Zutaten fur 12 Stick

400 g Mehl Type 405

50 g Puderzucker

50 g Aprikosen - getrocknet
200 g Butter

50 g Rosinen

50 g Mandeln - gehackt
150 ml Milch 1,5% Fett - lauwarm
50 ml Orangensaft

2 EL Orangenschale

1 Hefe (42 g)

1Ei
1 Vanillinzucker
Puderzucker

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde dricken. Hefe hinein-
bréckeln und mit 50ml Milch und 1EL Zucker und etwas Mehl zu einem
Vorteig verrihren. Abgedeckt ca. 20Min. an einem warmen Ort ruhen las-
sen.



Aprikosen klein schneiden. Orangensaft erhitzen, Aprikosen und gewa-
schene Rosinen darin einweichen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett an-
rosten.

150 g Butter schmelzen, restliche Milch zugeben und alle Zutaten zum
Vorteig geben.

Mit dem Knethaken des Handruhrgerates verkneten, bis sich der Teig vom
Schusselrand 16st. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 60Min. gehen las-
sen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und zu einer Rolle
formen. Teig in 12Portionen teilen und diese in die Muffinformen setzen.
Weitere 20Min. gehen lassen.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Muffins ca. 15-20 Min. backen. Stollen- Muffins 5 Min. abkuhlen lassen.
Mehrmals mit zerlassener Butter einpinseln und mit Puderzucker bestau-
ben.

Stollenmuffins 1 Ei
aus Hefeteig

Zutaten fur 12 Portionen

400 g Mehl

1 Warfel Hefe

50 g Zucker, feinster

150 ml Milch

50 g Aprikose(n), getrocknete

1 Orange(n), Saft und Schale

50 g Rosinen

50 g Mandeln, gehackte

1 Pck. Vanillezucker

150 g Butter

1 Ei(er)

50 g Butter, (zum Bestreichen)
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken. Hefe hin-
einbrockeln und mit 50 ml lauwarmer Milch, %2 El Zucker und etwas Mehl
zu einem Vorteig verruhren.

20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Aprikosen klein schneiden. Orangensaft erhitzen und Aprikosen und gewa-
schene, verlesene Rosinen darin einweichen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Butter schmelzen, restliche
Milch zugeben.

Alle Zutaten zum Vorteig geben und mit den Knethaken des Handruhrge-
rates verkneten, bis sich der Teig vom Schusselrand 16st. Zugedeckt 1



Stunde gehen lassen. Nochmals durchkneten. Teig auf etwas Mehl zu ei-
ner Rolle formen, in 12 Portionen teilen und diese in die Muffinsform set-
zen. Weitere 20 Minuten gehen lassen.

Backen: E-Herd 200°, Heil3luftherd: 180°, Backzeit: 15-20 Minuten
Muffins etwas abkuhlen lassen. Mehrmals mit zerlassener Butter einpin-
seln und mit Puderzucker bestauben.

22.3.04 Dalli CK

Stollensteine 1 Ei

(etwa 80 Stuck)
Hefeteig:

400 g Weizenmehl,

1 T. Dr. Oetker Hefeteig Garant,

50 g Zucker,

1 T. Dr. Oetker Vanillin-Zucker,

5 Tropfen

Dr. Oetker Bitter-Mandel Aroma,

je 1 Msp. Kardamom und Muskatblite,

1 Prise Salz,

1 Ei (GroRRe M),

150 ml Milch,

100 g weiche Butter oder Margarine,

100 g gemahlene Mandeln,

100 g Sultaninen,

100 g sehr fein gewdrfelte getrocknete Aprikosen,
100 g gewdurfeltes getrocknetes Mischobst (Zitronat,
kandierte Kirschen und Melonen)

Aulerdem:

240 g Zucker,

1 T. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker,
200 g zerlassene Butter

Hefeteig:

Mehl in eine Ruhrschissel sieben und mit Hefeteig

Garant vermischen. Ubrige Zutaten bis auf die Trockenfriichte
hinzufigen und alles mit Handruhrgerat (Knethaken) in etwa
2 Minuten zu einem glatten Tei verarbeiten. Auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache Trockenfrichte unterkneten. Teig auf
gefettetem, mit Backpapier belegtem Backblech (40 x 30 cm)
ausrollen, 15 Minuten ruhen lassen, dann backen.



Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 200 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 5 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten

Platte vom Backblech ablésen, auf einem Kuchenrost erkalten
lassen. Zucker mit Vanille-Zucker auf einem Teller mischen.
Stollenplatte in 5 x 3 cm grol3e Stucke schneiden, rundherum

mit zerlassener Butter bestreichen und die Schnittflachen

in den gemischten Zucker tauchen. Nach Wunsch mit Puderzucker
bestauben.

Walliser Christstollen 1 Ei

500 g Mehl

40 g Hefe

250 ml Milch

1Ei

1 El Zucker (1)

100 g Zucker (2)

1Tl Salz

1 El Abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Kardamom, gemahlen
1 Prise Muskatnuss, gemahlen
1 Prise Zimt, gemahlen

200 g Butter

100 g Rosinen

100 g Sultaninen

70 g Zitronat, fein gewurfelt
70 g Orangeat, fein gewdurfelt
150 g Mandeln, grob gehackt
50 g Pistazien, grob gehackt
1 Tl Mandelessenz

Zum Bestreichen

50 g Butter

Puderzucker

Erfasst Von Arthur Heinzmann

- Quelle Unbekannt

Hefe mit Zucker (1) 1/5 der Milch und wenig Mehl zu einem Teiglein
rihren. Warm stellen (max. 35 Grad) und um das Doppelte aufgehen



lassen.

Mehl mit Salz in eine vorgewarmte Schussel sieben. Eine Vertiefung
anbringen, Vorteig, Zucker (2), lauwarme Milch, verquirltes Ei,
Zitronenschale, Gewurze, Mandelessenz und flissige, aber nur
lauwarme Butter hineingeben. Mit einem Holzloffel kraftig schlagen,

bis sich der Teig von der Schisselwand |6st.

Gewaschene Rosinen und Sultaninen, Zitronat, Orangeat, Mandeln und
Pistazien unter den Teig kneten. Stollenteig zu einer Kugel formen und
zugedeckt etwa 30-40 Minuten gehen lassen.

Nochmals kraftig durchkneten und wieder 30-40 Minuten gehen lassen.
Den Teig mit dem Teigroller etwas flachdricken. Die dickere Halfte

auf die dunnere Halfte uberklappen und aus das mit Backpapier
ausgelegte Backblech legen.

Bei Verwendung einer Stollen-Backhaube den Teig in die bebutterte Form
drucken und mit der offenen Seite auf das Blech legen. Beim Backen
mit der Haube bleibt der Stollen schon in seiner Form. Stollen auf dem
Backblech 10 Minuten kuhl ruhen lassen. Im vorgewadrmten Ofen bei 200
Grad 50-70 Minuten backen. (Nadelprobe) Der Stollen darf nur hellgelb
werden, sonst trocknet er aus.

Nach dem Backen den noch heil3en Stollen zweimal mit flissiger Butter
bestreichen. Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Stollen lassen sich sehr gut tief frieren und Missen nach dem
Auftauen nicht mehr tGberbacken werden.

Weihnachts-Stollen 2 Ei + 2 Eigelb

Papa' s Stollen, Dresdner Art, altes Famillienrezept

Zutaten fur 36 Portionen

400 g Sultanine(n)

200 g Korinthen

200 g Orangeat, feingehackt

200 g Zitronat, feingehackt

100 g Mandeln, gemahlen

200 g Mandeln, in Stiften

Y4 Liter Schnaps, Arrak, notfalls Weinbrand oder Obstbrand
Far den Teig:

1.5 Mehl

100 g Hefe

300 g Zucker

1 Liter Milch

250 g Butter

200 g Fett, Kalbsfett (Nierenfett)

200 g Schweineschmalz

2 Ei(er), GroRRe L



2 Ei(er), davon das Eigelb

1 TL Kardamom

2 TL Muskat

%2 TL Muskat, Macis(Muskatblute)

2 TL Nelken, gemahlen

1 Msp. Ingwer

2 TL Salz

1 Zitrone(n), die Schale davon abgerieben

2 Pkt. Bittermandeldl

2 Pkt. Vanillezucker oder

1 Vanilleschote(n), Mark mit 2 EL Zucker
Zum Bestreichen:, nach dem Backen:

250 g Butter, flussig

2 Pkt. Vanillezucker

250 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Frichtemischung mit dem Arrak Ubergief3en, und 1-2 Tage ruhen lassen.
Vom Mehl etwa 200 g fur das Bemehlen der Fruchte abnehmen. Mit etwas
Mehl, Zucker, der Hefe und etwas warmer Milch einen Vorteig ansetzen,
20 Min. am warmen Ort und vor Zugluft geschutzt gehen lassen. Inzwi-
schen Schmalz und Kalbsfett schmelzen und kalte Butter in Stickchen
hinzufugen, wahrend des Erkaltens mehrfach umrihren bis eine cremige
Masse entsteht.

Vorteig, etwa 1,2 kg Mehl, Zucker, Fettcreme, Eier, Gewlrze und restliche
Milch vermischen und mindestens 0,5 Std. mit dem Kochl6ffel schlagen bis
sich der Teig vom Boden I6st und Blasen schlagt. Mit Mehl bestauben, mit
Kichentuch abdecken und an warmem Ort gehen lassen bis sich der Teig
verdoppelt hat. Teig zusammenschlagen, Frichte mit dem restlichen Mehl
bemehlen und unterkneten. Stollen formen und nochmals gehen lassen,
bei 250°C im vorgeheizten Backofen etwa 1 Std. backen. Noch warm mit
flussiger Butter tranken, mit Vanillezucker bestreuen und Puderzucker dick
aufsieben, erkalten lassen und in Frischhaltefolie und Alufolie einhtllen, an
einem kuhlen, trockenem Raum 3-4 Wochen lagern. Vor dem Anschneiden
nochmals frisch Puderzucker aufsieben.

11.11.01 Sofi CK

Weihnachtsstollen 4 Ei
Menge: 2 -3 Stuck

2 Kilo Mehl

500 Gramm Butterschmalz; weich

500 Gramm Mandeln; abgezogen, gerieben
500 Gramm Rosinen; mit Rum getrankt
250 Gramm Zitronat; gehackt



250 Gramm Orangeat; gehackt
4 Eier

2 Zitronen: Schale abgerieben
1 Flaschchen Bittermandelol

4 Pack. Vanillezucker

;Salz

1/2 Liter Milch

160 Gramm Hefe

ZUM FERTIGSTELLEN
Butter; zerlassen bis -nussbraun
Puderzucker

-erfasst von Petra Holzapfel

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe
hineinbrockeln, mit etwas Zucker und der lauwarmen Milch verruhren.
Teig mit einem Kuchenhandtuch bedeckt an einem warmen Ort 15
Minuten gehen lassen.

Dann alle anderen Zutaten zugeben und so lange kneten oder schlagen,
bis sich der Teig von der Schussel |6st.

Noch mal zugedeckt so lange gehen lassen, bis der Teig doppelt so
hoch wird.

Dann 2-3 Stollen daraus formen und bei Mittelhitze 1 Stunde backen.

Noch heild mit nussbrauner Butter bestreichen (gibt gutes Aromal)
und mit Puderzucker bestauben.

Weihnachtsstollen 6 verschiedene Variationen 2 Eiweil}

Zutaten fur 1 Stollen
GRUNDREZEPT

500 g Weizenmehl (Typ 405)
1 Pack. Trockenhefe (7 Q)
60 g Zucker

1/2 Teel. Salz

1/2 Zitrone , abgeriebene Schale davon
50 g Mandeln, gemabhlen

2 Eier

1/8 Ltr. Milch

160 g Butter



FUR DIE MOHNFULLUNG

1/8 Ltr. Milch

80 g Butter

250 g Mohn , im Reformhaus frisch mahlen lassen
3 Essl. Zucker

1 Teel. Zimt

50 g Mandeln, gemahlen

1 Beutel Rumrosinen (125 g)
AUSSERDEM

40 g Flussige Butter

50 g Puderzucker ; zum Bestauben

VARIATION 1
PISTAZIEN-MARZIPAN-FULLUNG
2 Eiweil3

400 g Marzipanrohmasse

100 g Pistazien

VARIATION 2
ORANGEN-MANDEL-FULLUNG
150 g Orangenkonfiture

100 g Sultaninen

100 g Mandeln, gehackt

1 Orange, abgeriebene Schale

VARIATION 3
APRIKOSEN-WALNUSS-FULLUNG
120 g Getrocknete Aprikosen

80 g Getrocknete Feigen

6 Essl. Orangensaft

200 g Walnusskerne

1Ei

VARIATION 4
DATTEL-NUSS-FULLUNG

200 g Getrocknete Datteln

3 Teel. Grappa

3 Essl. Orangensaft, frisch gepresst
100 g Pecannusse; oder Walnusse

VARIATION 5
NOUGAT-HASELNUSS-FULLUNG
1 Pack. Nougat (200 g)

50 g Haselnusse , gehackt

50 g Haselnusse , fein gemahlen

VARIATION 6
BUNTE FRUCHT FULLUNG



150 g Johannisbeerkonfiture
100 g Kandierte Friuchte
1 Essl. Puderzucker

Zubereitung

Mehl in eine Ruhrschussel fullen. Trockenhefe, Zucker, Salz, Zitronenscha-
le und gemahlene Mandeln dazugeben. Alles mit einem Loffel vermischen.
In die Mitte eine Mulde driucken. Die Eier einzeln in eine Tasse schlagen
und nacheinander hineingeben. Milch handwarm in einem Topf erwarmen
und die Butter darin schmelzen lassen.

Warme Milch-Butter-Mischung zum Mehl geben und mit den Knethaken
des Handruhrers verkneten, bis sich ein geschmeidiger Teigklof3 vom
Schusselrand I6st Teig mit Mehl bestauben, mit einem Kiuchentuch abde-
cken. Den Backofen etwa 5 Minuten auf 50 Grad C heizen, ausschalten
und die Schissel mit dem Teig hineinstellen. Die Tur einen Spalt gedffnet
lassen. Den Teig 30 bis 40 Minuten aufgehen lassen.

Far die Fullung gemahlenen Mohn in eine Schussel fullen. Milch und Butter
in einen Topf geben und langsam zum Kochen bringen. Uber den Mohn
gieen und umruhren. 10 Minuten quellen lassen. Zucker, Zimt, Mandeln
und Rosinen dazugeben und alles zu einem streichfahigen Brei verruhren.
Abkuhlen lassen. Eine Stollenform mit weicher Butter auspinseln.

Den Hefeteig auf eine mit Mehl bestdubte Arbeitsflache geben. Mit den
Handen gut durchkneten. AnschlieRend zu einem Rechteck (ca. 35 x 45
cm) ausrollen. Die Mohnflllung darauf verstreichen, einen Rand von ca. 3
cm freilassen. Teig von der klurzeren Seite heraufrollen, Enden zusam-
mendricken. Mit der Naht nach unten in die gefettete Stollenform legen.
Die Form auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sturzen. Den Teig
nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen vorheizen (E-Herd
180 °C; Gas: Stufe 2-3; Umluft: 160 °C). Stollenform auf der zweiten
Schiene von unten in den Ofen schieben und 40 Minuten backen. Danach
die Backform abheben und den Stollen 20 Minuten weiterbacken. Stollen
aus dem Ofen nehmen. Butter schmelzen, und den heil3en Stollen sofort
damit einpinseln. Die Butter versiegelt die Poren des Stollens und sorgt so
far die lange Haltbarkeit. Abgekuhlt in Alufolie wickeln und kuhl lagern.
Zum Servieren Stollen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung der Fullung

Pistazien-Marzipan-Fullung

Eiweild halbfest schlagen. Marzipanrohmasse grob dartiber mahlen und gut
verruhren. Auf die Teigflache streichen. Pistazien fein hacken und dartber
streuen.

Orangen-Mandel-Fullung



Orangenkonfiture auf den ausgerollten Teig streichen. Sultaninen und ge-
hackte Mandeln darauf verteilen. Schale von einer unbehandelten Orange
dartber reiben.

Aprikosen-Walnuss-Fullung

Getrocknete Aprikosen und getrocknete Feigen in kleine Wurfel schneiden.
Orangensaft aufkochen und die Fruchte darin einweichen. Walnusskerne
mittelfein hacken, darunter mischen. Ei unterrihren. Masse auf die Teig-
flache streichen.

Dattel-Nuss-Fullung

Getrocknete Datteln klein schneiden. Mit Grappa und frisch gepresstem
Orangensaft vermischen und etwa 15 Minuten einweichen lassen. Pecan-
nusse (oder Walnusse) grob hacken und darunter mischen. Auf die Teig-
flache streichen.

Nougat-Haselnuss-Fullung

Nougat in kleine Wurfel schneiden und auf dem ausgerollten Teig vertei-
len. Gehackte und fein gemahlene Haselniisse vermischen und dartber
streuen.

Bunte Frucht Fullung

Johannisbeerkonfitire auf den ausgerollten Teig streichen. Kandierte
Frichte auf ein Brett geben, mit Puderzucker bestauben und klein hacken.
Auf die Konfiture streuen, aufrollen.

LG Regina

vom 21.09.2004 22:41

Hier noch ein anderes Stollen Muffein Rezept von Dr. Oetker

Weihnachtsstollen Backermeister Art 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1000 g Mehl, Type 550
80 g Hefe



200 g Milch, ca. 26 Grad
50 g Marzipan
650 g Butter
100 g Zucker
15 g Salz
50 g Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
800 g Rosinen
300 g Mandeln, gehackte
250 g Zitronat
100 g Orangeat
80 g Rum
Zum Bestreichen:
150 g Fett (Biskin)
300 g Vanillezucker und Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Rosinen werden mit den Mandeln und der Sukkade einen Tag vorher
in Rum eingelegt, damit sie schén durchziehen.

In der warmen Milch die Hefe auflosen und mit einem Teil des gesiebten
Mehles ein Hefe stluck herstellen. In der Zwischenzeit Butter, Zucker, Mar-
zipan und Zitrone glatt arbeiten. Nach entsprechender Garzeit des Hefe-
sticks die glattgearbeiteten Zutaten untermischen und den Teig auf Gare
stellen.

Den Teig Garen lassen und anschlielRend zusammenschlagen, danach die
am Vortag eingeweichten Friuchte unterarbeiten. Mdglichst nicht kneten,
da sonst der Teig grau wird.

AnschlieRend die gewunschten Stucke abwiegen und in entsprechende
Formen aufbereiten. Die Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und sofort abbacken.

Backtemperatur 180 Grad

Backzeit ca. 45 Min.

Danach mit dem fllissigen Fett bestreichen und mit Vanille- und Puderzu-
cker bestreuen.

Diesen Stollenteig kann man auch mit einer Mohn- oder Haselnussfullung
versehen. Man lasst beim Teig dann die Frichte weg.

Mohnfullung:

550 gr Milch

400 gr Margarine

400 gr Zucker

15 gr Zitrone

500 gr gemahlenen Mohn

75 gr Rosinen

75 gr gehackte Mandeln

50 gr Griel3

Die Milch mit der Margarine, dem Zucker und der Zitrone aufkochen, an-
schlieRend die restlichen Zutaten mischen und unterruhren.



Haselnussfullung:

350 gr Marzipanrohmasse

175 gr Margarine

160 gr Zucker

135 gr Mehl Type 550

250 gr gehackte, gerostete Haselnusse

2 Eier

75 gr Milch

Marzipan, Zucker, Margarine glatt arbeiten und die restlichen Zutaten un-
terruhren bis es eine geschmeidige Konsistenz hat.

Mit einlegen der Frichte betragt die Ruhezeit insgesamt 13 Std. in etwa.
Zubereitungszeit 30 Min.

26.11.03 Ottomar CK

Ohne Treibmittel mit Ei

Amaretto - Nougat - Stollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
200 g Nougat (Nussnougat), schnittfest
500 g Mehl

100 g Mandeln, gehackt

1 TL Kaffeepulver, 16slich
2 Ei(er)

125 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

200 g Butter, weiche

75 g Kekse (Amarettini)

2 EL Amaretto

3 EL Mandeln (Blattchen)
2 EL Puderzucker

250 g Quark (Magerquark)

ZUBEREITUNG

Nougat kalt stellen. Mehl, Mandeln, Kaffee, Eier, Zucker, Vanillezucker,
Quark, 1 Prise Salz, Backpulver und 175 g Butter in Stuckchen zu einem
glatten Teig verkneten. Amarettini mit Amarettolikor betraufeln, Nougat in
Stucke schneiden.

Teig ca. 40 x 40 cm grof3 ausrollen. Amarettini und Nougat darauf vertei-
len, leicht eindriucken. Teig uberschlagen und zum Stollen formen.

Auf ein gefettetes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd
200 Grad / Heil3luft: 175 Grad) ca. 40-45 Minuten backen.



Mandeln rosten. 25 g Butter schmelzen. Stollen mit Butter bestreichen,
mit Mandelblattchen bestreuen. Auskihlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben.

5.1.04 Claudia Weis CK

Christstollen - Parfait 4 Eigelb
1 Rezept = 1 Stollenform = 6 Portionen

Zutaten fur 6 Portionen

40 g Kirschen, kandiert

40 g Orangeat

40 g Zitronat

40 g Rosinen

50 ml Rum

500 ml Sahne, geschlagen

4 Ei(er), davon das Eigelb, sehr frisch

20 ml Kirschwasser

120 g Zucker

100 ml Wasser

40 g Mandeln, ganz & geschalt

40 g Marzipan
Puderzucker, zum Bestauben
Kakaopulver, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Kandierte Kirschen, Orangeat, Zitronat, Rosinen, Marzipan mit Rum Utber
Nacht einweichen. Eigelb und Kirschwasser in einem Ruhrgeréat dick auf-
schlagen. Wahrenddessen Zucker und Wasser auf 120 Grad kochen. Die
heiRe Zuckerlosung unter stdndigem Ruhren mit einem Ruhrgerat zu den
Eiern geben. Bis auf ca. 20 Grad, am besten in Eiswasser, kalt schlagen.
Eingeweichte Zutaten passieren und gut abtropfen. Mandeln hinein, Marzi-
pan in 0,5 cm grol3e Stiucke teilen und dazugeben, Trockenfrichte darun-
ter heben und die Sahne vorsichtig unterheben. Form mit Folie auslegen,
abfullen und Uber Nacht gefrieren lassen. Vor dem Servieren aus der Form
nehmen und in Scheiben schneiden. Teller mit Puderzucker und Kakao-
staub verzieren.

17.12.03 Dragonfly-Lady CK

Gewdurzeisstollen mit Kirschen 2 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur 8 Portionen



50 g Mandeln, gehobelte
150 g Zucker
100 ml Milch
2 Ei(er)
Ei(er), davon das Eigelb
1 TL Lebkuchengewdirz
400 ml Schlagsahne
Rosinen in Rum
25 g Pistazien, gehackt
Puderzucker und Kakaopulver zum Bestauben
1 Glas Schattenmorellen (abgetr. 485Q)
2 TL Lebkuchengewirz
2 TL Speisestarke
2 EL Rum, (wer mag)
Orangeat, gehackt
Zitronat, gehackt

ZUBEREITUNG

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, abkuhlen lassen.
Zucker in einem breiten Topf schmelzen und goldbraun karamellisieren
lassen. Milch angiel3en und unter Ruhren das Karamell I6sen. Beiseite stel-
len.

Eier und Eigelb in heiRem Wasserbad schaumig schlagen, Karamellmilch
unter Ruhren zufiigen, ca. 5 min. weiterschlagen bis eine dickliche Creme
entstanden ist. Karamellmasse anschlieRend im Wasserbad 5 Min. kalt
schlagen. Lebkuchengewurz unterruhren, Sahne steif schlagen, unterhe-
ben. Mandeln, Orangeat und Zitronat ebenfalls.

Eine Stollenbackhaube 38 cm oder rechteckige Kastenform 30 cm, mit A-
lufolie auslegen, so das sie an den Langsseiten ein Stiuck Ubersteht. Masse
hineinfullen, sorgfaltig glatt streichen, mit der tGberstehenden Alufolie ab-
decken. Mindestens 6 Std. einfrieren.

SolRe: Kirschen mit Flussigkeit und Lebkuchengewiirz aufkochen. Starke
mit etwas Wasser glatt kochen, zugeben, aufkochen, evtl. Rum einrihren.
Eisstollen stiirzen, Folie abziehen, mit Kakao und Puderzucker bestauben,
in Scheiben schneiden und mit der warmen Kirschsol3e servieren.

26.11.02 Katzelau CK

Kartoffel-Stollen 6 Ei

Zutaten fur 1 Kastenform

6 Eier

200 g Zucker

500 g gekochte Kartoffeln

100 g gehackte, gerostete Mandeln,

Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone,



Vanille
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

Die gekochten Kartoffeln frisch durch die Kartoffelpresse driicken oder kalt
fein reiben. 6 Eigelb mit 100 g Zucker schaumig ruhren, ebenso 6 Eiweil}
zu Schaum schlagen und 100 g Zucker unterheben. Beides zusammenge-
ben und vorsichtig alle anderen Zutaten unterrihren. Die Masse in eine
gebutterte mit Weckmehl ausgestreute Form geben und den Kartoffelstol-
len ca. 40 Min. im Ofen bei 180 Grad backen.

Dazu schmeckt eine Johannisbeersof3e

Leipziger Stollen 8- 10 Ei

Flr 6 grof3e Stollen

9 kg Mehl

6 | gute Milch

3 kg frische Butter

8 -10 Eier

3 kg gemahlenen Zucker
18 g gestolRenen Zimt
eine geriebene Muskatnuss
500 g frische Presshefe
150 g bittere, geschalte und feingewiegte Mandeln (nicht gerade ge-
sund!!)

etwas Zitronenol

2 El Salz.

Das Mehl stellt man am besten schon den Tag vorher in die Nahe des
warmen Ofens, ebenso werden schon tags zuvor die Rosinen und die
Korinthen gelesen und gewaschen, zwischen einem Tuch abgetrocknet
und an einen warmen Ort gestellt. Das Mehl wird dann in einen warmen
Backtrog geschuttet, in der Mitte eine Vertiefung gemacht, in die man
die in 1 | lauwarmer Milch aufgeloste Hefe giel3t, worauf man etwas
Mehl damit verrihrt und oben darauf streut, den Trog mit einem Tuch
bedeckt und das Hefenstiuck aufgehen lasst.

Wenn dies geschehen ist, mengt man nach und nach die tbrige lauwar-
me
Milch, die zerquirlten Eier, den Zucker, die Mandeln, das Salz, den
Zimt, Zitronat, Muskatnuss, die weiche, aber nicht zerlassene Butter
und zuletzt die Rosinen und Korinthen, sowie 2 Weinglaser Rum
zusammen, teilt den Teig in mehrere Teile, die man einzeln durchknetet
und mehrmals von der H6he herab in den Trog wirft und dann wieder mit
den anderen Teilen zusammenwirkt, bedeckt den Trog schliel3lich mit
einem warmen Tuch und lasst den Teig an einem warmen Ofen 2 Stunden



gehen. Ist er doppelt so hoch gestiegen, formt man lange, in der

Mitte etwas flachgedruckte Stollen, schlagt die eine Halfte gehorig
Uber die andere, was ihm erst die richtige Form verleiht und stellt

sie noch einmal an den Ofen, damit sie noch ein letztes Mal 1/2 bis
3/4 Stunden gehen. Dann uUberstreicht man sie mit zerlassener Butter,
backt sie 1 Stunde im gut durchheizten Backofen - sie missen beim
Herausnehmen schén braun sein - Uberstreicht sie nochmals mit Butter
und bestreut sie dick mit Zucker

Stollenknddel 4 Eij

Zutaten fur 2 Portionen

1 Kuchen (Stollen)

200 ml Milch

50 g Zucker

4 Ei(er), davon das Eigelb
4 Ei(er), davon das Eiweil3

ZUBEREITUNG

Stollen in Wurfel schneiden, heil3e Milch zugeben, bis dickflissig ist, den
Zucker dazu, das Eigelb schaumig schlagen, die Eiweild schaumig schlagen
beides unterheben, dann auf Sieb im Wasserbad 20 Min. ziehen lassen, in
Scheiben schneiden (am besten wenn die Scheiben kalt sind) und in etwas
Butter anbraten

Man kann auf leckere Art und Weise die Reste vom Weihnachtsstollen
verbrauchen, dazu passt Vanillesauce.

30.12.02 Sahnekirsche CK

Winterlicher Eisstollen mit in Rot- und Portwein eingelegte

Marinierte Fruchte:

50 g Korinthen

50 g Rosinen

50 g Orangeat, gewdurfelt
50 g Zitronat, gewdurfelt
50 g Mandeln, gehackt

3 El (-4) Rum

Eisstollen:----
200 g Zucker
5 cl Milch
3 Eier
3 Eigelb



3/4 1 SulRe Sahne
1 Tl Lebkuchengewlrz
etwas Puderzucker und Kakao
- zum Bestauben
Pflaumen:-----
500 g Trockenpflaumen
1/4 | trockener Rotwein
1/4 1 Portwein
1 Vanilleschote, Mark
brauner Zucker nach Geschmack
1 Zimtstange

Marinierte Friuchte:
Die Fruchte Uber Nacht im Rum marinieren und gut abtropfen lassen.

Eisstollen:

1. Den Zucker in einem schweren Topf bei mittlerer Hitze schmelzen
und goldbraun karamellisieren lassen. Vorsicht! Topf sofort vom Herd
nehmen, wenn die richtige Farbe erreicht ist, denn Karamell
verbrennt schnell. Wenn das Ganze etwas abgekuhlt ist, Milch
dazugeben und unter ruhren erhitzen bis sich der Karamellzucker
ganz geldst hat. Eier und Eigelbe in einer Edelstahlschussel
verquirlen, nach und nach die Karamellmilch zugeben und im Wasserbad
mit dem Ruhrgeréat zu einer dicklich weil3en Masse aufschlagen.
AnschlieRend im Eiswasser kalt schlagen, dabei das Lebkuchengewlirz
mitruhren. Solange rihren bis die Masse abgekuhlt ist.

2. Die Sahne sehr steif schlagen und unter die Schaummasse heben.
Die gut abgetropften, marinierten Rosinen etc. ebenfalls unterheben
und evtl. nochmals mit Lebkuchengewurz abschmecken.

3. Eine Stollen- oder Kastenform mit Frischhaltefolie auskleiden,
dabei an den Langsseiten jeweils soviel Folie Uberstehen lassen,

dass die Form gut verschlossen werden kann. Die Stollenmasse in die
Form fullen, glatt streichen und mit der Folie verschliel3en. Fur

mind. 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen. Zum Servieren die Folie
oben ablésen, auf eine Platte stuirzen, restliche Folie abziehen

und mit dem Puderzucker und Kakao bestauben.

4. Anrichten: Eisstollen in Scheiben schneiden und auf einem Teller
je 2 Scheiben mit den Pflaumen anrichten.

Pflaumen in Rotwein und Portwein:

Aus Rot- und Portwein mit den Gewilrzen und Zucker einen Sud kochen.
Die Pflaumen darin fur ca. 1 Woche marinieren.

Diabetiker Stollen



DiabetiKer StOllEN ... ... e e e e e e 111

Christstollen 22 112
Diabetikerstollen 22 113
Dresdner Stollen I 2 Eigelb. ..o 114
Fruchtestollen 2 115
Stollen, Quark - mit Pistazien 2 Bl 117
Quark Mandel Stollen L Bl 118
Quark Mandelstollen 0,5 Bl 119
Quark Stollen, saftiger 2 120
QUANKSTOIIEN. .. e 121
Quarkstollen 0 121
QUANKSTOIIEN. .. s 122
Quarkstollen 2 123
I € 124
Stollen Dresdener ohne ZUCKEeTr ..., 124
Vollkorn Dresdener Stollen ohne Zucker ... 125
Vollkorn Marzipanstollen ohne Zucker.........ooiiii e 126
Vollkorn Quarkstollen ohne Zucker...........ooiiiiiiiiii e 127
Christstollen 2 Ei

Zutaten fur 20 Scheiben:

375 g Weizenmehl Type 1050

125 g Instant - Haferflocken

1 Packchen Backpulver

150 g Haushalts- oder Fruchtzucker

Mark einer 1/2 Vanilleschote

1 Prise Jodsalz

5 Tropfen Bittermandelol

2 EL Rum

je 1 Msp. gemahlenen Kardamom und gem. Muskatblite
2 grolde Eier

175 g Margarine

250 g Magerquark

100 g Korinthen

200 g Rosinen

150 g gemahlene Mandeln

20 g weiche Butter zum Bestreichen

50 g Haushalts- oder Fruchtzucker zum Bestduben

Mehl, Haferflocken und Backpulver auf die Arbeitsflache sieben. In
die Mitte eine Vertiefung driicken. Zucker, Vanillemark, Salz,
Bittermandelol, Rum, Gewdulrze und Eier hineingeben.

Mit einem Teil der Mehlmischung zu einem dicken Brei verarbeiten.
Darauf die kalte Margarine in Fléckchen, den Quark, die Korinthen
und Rosinen sowie die Mandeln geben.



Diese Zutaten mit der restlichen Mehlmischung bedecken und von der
Mitte aus alles schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der
Teig kleben, noch 1 EL Instantflocken unterkneten. Den Teig zu einem
Stollen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.
Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen. Den Stollen auf der Zweiten
Schiene von unten bei nunmehr 150-170 Grad Celsius etwa 50 Minuten
backen.
Noch heifl3 dinn mit Butter bestreichen, dann mit Zucker bestauben.
Auf einem Kuchengitter abkthlen lassen.

Eine halbe Scheibe enthalt: Etwa 150 Kilokalorien, 3 g Eiweil3, 6 g Fett
und 18 g anzurechnende Kohlenhydrate (1 1/2 BE).

Diabetikerstollen 2 Ei

Zutaten:

375 g Weizenmehl Type 1050

125 g Instant - Haferflocken

1 Packchen Backpulver

150 g Haushalts- oder Fruchtzucker

Mark einer 1/2 Vanilleschote

1 Prise Jodsalz

5 Tropfen Bittermandeldl

2 EL Rum

je 1 Msp. gemahlenen Kardamom und gem. Muskatblite
2 grolde Eier

175 g Margarine

250 g Magerquark

100 g Korinthen

200 g Rosinen

150 g gemahlene Mandeln

20 g weiche Butter zum Bestreichen

50 g Haushalts- oder Fruchtzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Mehl, Haferflocken und Backpulver auf die Arbeitsflache sieben. In die Mit-
te eine Vertiefung dricken. Zucker, Vanillemark, Salz, Bittermandeldl,
Rum, Gewdlrze und Eier hineingeben. Mit einem Teil der Mehlmischung zu
einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die kalte Margarine in Fléckchen,
den Quark, die Korinthen und Rosinen sowie die Mandeln geben. Diese
Zutaten mit der restlichen Mehlmischung bedecken und von der Mitte aus
alles schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig kleben, noch
1 EL Instant- Flocken unterkneten. Den Teig zu einem Stollen formen und



auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Backofen auf 200 Grad Cel-
sius vorheizen. Den Stollen auf der Zweiten Schiene von unten bei nun-
mehr 150-170 Grad Celsius etwa 50 Minuten backen. Noch heil3 dinn mit
Butter bestreichen, dann mit Zucker bestduben. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

Eine halbe Scheibe enthalt: Etwa 150 Kilokalorien, 3 g Eiweil3, 6 g Fett
und 18 g anzurechnende Kohlenhydrate (1 1/2 BE).

Dresdner Stollen 1 2 Eigelb

Zutaten: (fur 2 Stollen a 20 Scheiben)

500 g Rosinen

200 g Orangeat

100 g Zitronat

150 g Mandeln (gehackt)
70 ml Rum

600 g Mehl (Type 550) und
Mehl zum Bearbeiten

1 1/2 Wirfel Hefe (60 g)
250 ml Milch

25 g Zucker

2 Eigelb (KI. M)

2 gestr. TL Salz

1/2 TL Lebkuchengewirz
200 g Marzipanrohmasse
300 g Butter

150 g Puderzucker

1 Vanillezucker

Zubereitung:

1. Am Vortag Rosinen, Orangeat, Zitronat, Mandeln, Rum und 100 ml
Wasser verruhren, zugedeckt bei Zimmertemperatur durchziehen lassen.
2. Am nachsten Tag fur den Hefevorteig 300 g Mehl in eine Schussel ge-
ben, in die Mitte eine Mulde dricken. Die Hefe mit 150 ml kalter Milch und
Zucker verrihren, zum Mehl geben und zu einem festen Vorteig kneten.
Zugedeckt an einem nicht zu warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Vo-
lumen verdoppelt hat

3. Den Vorteig mit restlichem Mehl, restlicher Milch, Eigelb, Salz und
Lebkuchengewirz mit den Knethaken der Kiichenmaschine auf langsamer
Stufe

verkneten.

4. Marzipan zerbrockeln und nach und nach dazugeben, bis es ganz



untergearbeitet ist. 200 g Butter in Stickchen dazugeben und Unterarbei-
ten; der Teig darf dabei nicht warm werden.

5. Die Fruchtemischung unter den Hefeteig kneten, Teig zugedeckt 20 Mi-
nuten gehen lassen.

6. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck formen,
nicht kneten. Zuerst die Langsseite einschlagen, dann die Breitseiten.
Teig weitere 20 Minuten zugedeckt gehen lassen.

7. Den Teig halbieren. Jede Teighalfte zu einem Rechteck von 30x20 cm
formen Mit der Kuchenrolle von der Langsseite des Teigs eine Halfte leicht
flach

rollen, mit den Handen eine Kerbe in die Teigmitte drucken. Das flach
gerollte Teigstick uberklappen, sodass die typische Stollenform entsteht.
Die zweite Teighalfte ebenso formen. Stollen 10 Minuten ruhen lassen.

8. Die Stollen auf doppelt gefaltetes Backpapier setzen und im vorgeheiz-
ten

Backofen bei 200° C (Gas 3, Umluft 160° C) auf der 2. Einschubleiste von
unten erst 45 Minuten, dann bei 175° C (Gas 2, Umluft 150° C) weitere 15
Minuten backen.

9. Die Stollen noch heil3 mit der restlichen, zerlassenen Butter bepinseln.
Den Puderzucker mit Vanillezucker mischen und Uber die Stollen streuen.
Die Stollen vor dem Anschneiden am besten 2 Wochen ruhen lassen.

Zubereitungszeit: 3 Stunden (plus Ruhezeiten)

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck (bei 40 Scheiben):
246 kcal / 1030 kJ

4 g Eiweils,

11 g Fett,

32 g Kohlenhydrate

BE: ca. 2,6

Weihnachtsbéackerei (essen & trinken)

Frichtestollen 2 Ei

Zutaten: (fur 18-20 Scheiben)

Far die Fullung:

100 g getrocknete Apfelringe
6 El brauner Rum

50 g Orangeat

50 g Zitronat

100 g Mandelstifte

100 g Korinthen

100 g Sultaninen



1 EL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
3 EL Zitronensaft
3 Eiweil3 (KI. L)

Fur den Quarkteig:

500 g Mehl und

Mehl zum Bearbeiten

1/2 Pck. Backpulver

200 g weiche Butter und
Butter fur die Stollenform
125 g Zucker

2 Eier (KI. L)
1 TL dunn abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
Salz

250 g Magerquark (abgetropft)

Fur die Oberflache:
100 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

1. Die Apfelringe in kleine Wurfel schneiden, mit dem Rum begiel3en und
2-3 Stunden ausquellen lassen. Orangeat und Zitronat fein hacken. Die
Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rosten.

2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen und sieben. Butter und Zu-
cker mit den Quirlen des Handruhrers schaumig ruhren. Eier, Zitronen-
schale und 1 Prise Salz unterruhren.

3. Den Quark mit der Mehlmischung und der Buttermasse zu einem glat-
ten Teig verkneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer di-
cken Rolle von ca. 25 cm Lange formen.

4. Apfelsticke, Mandelstifte, Orangeat, Zitronat, Korinthen und Sultaninen
mit Zitronenschale, Zitronensaft und Eiweil3 zu einer streichfahigen Masse
vermengen, evtl. 1-2 EL Wasser untermischen.

5. Die Stollenform (36 cm Lange, im Fachgeschéaft erhaltlich) mit weicher
Butter gleichmalig auspinseln. Zweifach gefaltetes Backpapier (also 3
Lagen) in der GroRe der Stollenform auf ein Back_blech legen.

6. Die Teigrolle 30 cm breit in der Ldnge der Stollenform ausrollen. Die
Trockenfruchtefullung darauf streichen, dabei ringsum einen 3 cm breiten
Rand frei lassen.

7. Das Teigstuck von einer der breiten Seiten her zu einer Rolle aufrollen,
die Enden mit Daumen und Zeigefinger zusammendrucken. Die Teigrolle
mit der

Nahtstelle nach oben in die Stollenform dricken.

8. Die Stollenform mit der offenen Seite nach unten auf das Backblech
sturzen und die Form fest auf den Teig dricken.



9. Den Stollen im vorgeheizten Backofen bei 225° C (Gas 4, Umluft 180°
<)

auf der 2. Einschubleiste von unten 55-60 Minuten backen.

10. Die Butter bei milder Hitze schmelzen. Die Form vorsichtig von dem
noch

heil3en Stollen abheben. Die Butter mit einem Pinsel auf den Stollen
streichen. Zucker und Vanillezucker mischen und auf den Stollen streuen.

Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden (plus Ruhezeit)

Brenn- und Nahrwerte pro Scheibe (bei 20 Scheiben):
374 kcal / 1567 kJ

7 g Eiweil3

17 g Fett

44 g Kohlenhydrate

ca. 3,6 BE

Weihnachtsbéackerei (essen & trinken)

Grufld

Anja

Stollen, Quark - mit Pistazien 2 Ei
(fur Diabetiker)

Zutaten fur 10 Portionen

75 g Pistazien

200 g Marzipan - Creme (fur Diabetiker geeignet, aus dem Reformhaus)
500 g Mehl, (Type 405)

1 Pkt. Backpulver

2 Ei(er)

1 Prise Salz

150 g SufRstoff (Diabetiker-Sif3e)
1 Pkt. Orange(n) - Back

200 g Butter, weiche

250 g Quark (Magerquark)

50 g Mandeln, gehackte

50 g Mandeln, ganze mit Schale

ZUBEREITUNG
25 g Pistazien fein hacken und mit dem Marzipan verkneten. Beiseite
stellen.



Mehl und Backpulver mischen, in die Mitte eine Vertiefung dricken. Eier,
Salz, 150g Diabetiker-Sufe und Orangeback hineingeben und mit einem
Teil des Mehls verruhren. 150g Butter und Quark zufigen und alles zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Mandeln und 50g Pistazien unterkneten.
Teig oval ausrollen, dabei in die Mitte langs eine Vertiefung driucken. Mar-
zipan in der gleichen GrofRe ausrollen und auf den Quarkteig legen. Zu ei-
nem Stollen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Im Ofen (E-Herd: 200°C /Gas: Stufe 3 /Umluft: 180°C) zunachst 10 min.
backen. Dann weiter im Ofen (E-Herd: 175°C / Gas: Stufe 2 / Umluft:
160°C) weiter 45 min. backen.

Restliche Butter schmelzen und den heif3en Stollen damit bestreichen und
mit 30g Diabetiker-Sul3e bestauben.

Pro Scheibe ca. 1260 Joule/300 Kalorien; Eiweil3: 7g; Fett 16g; Kohlen-
hydrate: 29g; anzurechnende BE=(Broteinheit): 2

26.12.03 Nike2046 CK

Quark Mandel Stollen 1 Ei

Zutaten fur ca. 20 Scheiben:
50 g ganze Mandeln m. Haut
20 g getrocknete Aprikosen
200 g + etwas Mehl

2 Packchen Backpulver

75 g gemahlene Mandeln

1 Ei (Gr. M), 1 Prise Salz

2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
75 g + 12 g Diabetikersufie
100 g weiche Butter/ Margarine
125 g Magerquark

Backpapier

Zubereitung:

1. Ganze Mandeln grob hacken. Aprikosen fein wurfeln. 200 g Mehl, Back-
pulver und gemahlene Mandeln mischen. Ei, Salz, Aroma, 75 g Diabetiker-
sul3e, Fett in Flockchen und Quark zufiigen. Alles mit den Knethaken des
Handruhrgerates zum glatten Teig verarbeiten. Gehackte Mandeln, bis auf
1 TL, und Aprikosen

unterkneten.

2. Teig auf wenig Mehl zum Stollen formen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175°C/

Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten vorbacken. Dann bei 175 °C (Umluft:
150°C/Gas: Stufe 2) 35-40 Minuten fertig backen.



3. Stollen auskuhlen lassen. Mit 12 g Diabetikersuf3e bestauben und mit
restlichen Mandeln bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
kcal 140, kJ 580, Eiweil3 3, Fett 8, KH 12, Broteinheiten 1

Quark Mandelstollen 0,5 Ei

Passend zur Weihnachtszeit: ein fur Diabetiker geeigneter Stollen.

Zutaten
Folgende Zutaten bendtigen Sie:

150 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Diabetikerzucker
1/2 Ei

80 g Speisequark, halbfett (20%0)
50 g Mandeln

1 EL Rum
Zitronensaft
Zitronenschale
Orangenschale
Kardamom

Salz

Anis

50 g Margarine

Zubereitung

Mehl und Backpulver auf ein Backbrett sieben. Alle anderen Zutaten, Man-
deln geschalt und gehackt, dazugeben und rasch zu einem Teig verarbei-

ten. Den Teig in eine kleine gefettete Kastenform geben, gleichmalig ver-
teilen und bei mittlerer Hitze (180 bis 190°C) backen. Backzeit ca. 25 bis

30 Minuten. Aus dem Kuchen kénnen 10 Sticke geschnitten werden.

Zubereitungsdauer: ca. 45 Minuten

Energie- und N&hrwerte
Folgende Energie- und Nahrwerte sind in einem Stuck Stollen enthalten:

150 kcal / 627 kJ

4 g Eiweil3

7 g Fett

17 g Kohlenhydrate
1,4 g Ballaststoffe



14 mg Cholesterin
1,5BE/ 1,5KE

Quark Stollen, saftiger 2 Ei

Far 20 Scheiben

50 g getrocknete Aprikosen

50 g Rosinen

1 Vanilleschote

125 g Butter oder Diatmargarine

50 g Schneekoppe-Diabetiker-Sufie

2 Eier

400 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Magerquark

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
1 TL abgeriebene Schale

von 1 unbehandelten Zitrone

1/2 TL Schneekoppe flussige Sul3kraft
30 g grune Pistazienkerne

1/4 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Backpulver

Fett fur die Form

1 EL Schneekoppe Fruchtzucker

Zubereitungszeit 105 Minuten

1. Die Aprikosen wirfeln. Aprikosen und Rosinen mit 50 Milliliter kochen-
dem Wasser Ubergiel3en und abgedeckt stehen lassen. Die Vanilleschote
langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das weiche Fett und die Dia-
betiker-SuRe schaumig schlagen. Ein Ei nach dem anderen mit jeweils 1
Essloffel Mehl unterrihren.

2. Eine Kastenform (30 Zentimeter Ladnge) einfetten. Den Backofen auf
175 °° (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen. Quark, Salz, Zitronen-
schale, flussige Sul3kraft, Pistazien, Rumaroma, Aprikosen und Rosinen
samt Sud unterruhren. Restliches Mehl und Backpulver unterkneten.

3. Den Teig in die Form fullen. Im Backofen 55 bis 60 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, kurz abkuhlen lassen und aus der Form sturzen.
Mit Fruchtzucker bestreuen und ganz abkuhlen lassen.

Pro Stick
40/177 kJ/kcal
5 g Eiweil3



7 g Fett

21 g Kohlenhydrate
1 g Ballaststoffe

2 BE

Wer die typische Stollenform haben mochte, knetet etwa 50 Gramm
Mehl mehr unter den Teig und

formt daraus einen Stollen, der dann auf einem Backblech gebacken
wird. Die Garzeit verringert sich um etwa 10 Minuten.

Quarkstollen

1 BE / Stuck bei 44 Sticken)

500 g Vollkornweizenmehl

250 g Quark

150 ml Sauerrahm

150 g Rosinen

125 ml Milch

100 g Butter

2 Packchen Hefe

80 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz

Mark von zwei Vanilleschoten
geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
50 g zerlassene Butter zum Bestreichen

Milch erwarmen, mit Mehl, Hefe und Fruchtzucker vermischen. Zum Ge-
hen lassen warm stellen. Zitronenschale, Vanillemark, Salz, Sauerrahm,
Butter, Eier und Quark hinzugeben. Erneut kneten. Noch einmal gehen
lassen. Rosinen einkneten. Stollenlaib formen. Auf ein gefettetes Back-
blech legen und mit einem Streifen Pergamentpapier, das mit einer Nadel
zusammen gesteckt wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf
180° vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen, anschlielend mit Butter
bestreichen.

Quarkstollen 1 Ei

Zutaten:



250 g Weizenmehl, Type 405

20 g Hefe

1 EL Zucker (10 g)

ca. 60 ml Milch, 1,5 % Fett (6 - 7 EL)
250 g Quark, mager

70 g Butter

1Ei

abgeriebene Zitronenschale

3 Tropfen Rumaroma

flussiger Sufl3stoff nach Geschmack
1 Prise Salz

etwas Kardamom

40 g Mandelstifte

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde drucken, die He-
fe hineinbroseln, Zucker und die lauwarme Milch zu geben, verrihren und
ca. 1/4 Stunde abgedeckt gehen lassen. Quark, weiche Butter, Ei, Zitro-
nenschale, Rum, Suf3stoff, Salz und Kardamom zugeben und alles zu ei-
nem Teig verkneten. Die Mandelstifte einarbeiten und den Teig ca. 1/4 bis
1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals durchkneten, Stollen formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 10 Minuten gehen lassen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 bis 200°C ca. 45 Minuten backen. Sie kon-
nen den Stollen nach dem Backen mit einem Gemisch aus Milch und Ei-
gelb bestreichen. In Alufolie verpacken und erst nach einigen Tagen an-
schneiden, so bleibt er aromatisch und saftig. Nahrwerte vom Gesamtre-
zept: 76 g Eiweil3, 88 g Fett, 201 g KH, 25 g Ballaststoffe, 1900 kcal, 7600
kJ, 473 mg Cholesterin.

Quarkstollen

1 BE / Stuck bei 44 Sticken)

500 g Vollkornweizenmehl

250 g Quark

150 ml Sauerrahm

150 g Rosinen

125 ml Milch

100 g Butter

2 Packchen Hefe

80 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz

Mark von zwei Vanilleschoten
geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
50 g zerlassene Butter zum Bestreichen



Milch erwarmen, mit Mehl, Hefe und Fruchtzucker vermischen. Zum Ge-
hen lassen warm stellen. Zitronenschale, Vanillemark, Salz, Sauerrahm,
Butter, Eier und Quark hinzugeben. Erneut kneten. Noch einmal gehen
lassen. Rosinen einkneten. Stollenlaib formen. Auf ein gefettetes Back-
blech legen und mit einem Streifen Pergamentpapier, das mit einer Nadel
zusammen gesteckt wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf
180° vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen, anschlielend mit Butter
bestreichen.

Quarkstollen 2 Ei

Dieser Quarkstollen geht beim Backen machtig auf. Er kann in einer Stol-
lenbackform (Lange ca. 30 cm) oder zum Stollen geformt, direkt auf dem
Backblech gebacken werden.

Zutaten fur 1 Stollen von ca. 1180 g:
60 g ungeschwefelte Aprikosen

200 g weiche Butter oder ungehartete Didtmargarine
90 g Fruchtzucker

2 Eier

1/2 TL Vanillepulver

2 TL Zimtpulver

Y4 TL Kardamom

1 Msp Piment, gemahlen

1 Msp Muskatnuss gemahlen

Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
80 g Mandeln fein gemahlen

250 g Quark

1 Packchen Backpulver

500 g Dinkelvollkornmehl

ZUM BESTREICHEN:
40 g Butter

ZUM BESTREUEN:
40 g geschalte Mandeln, mehlfein gemahlen

Die Aprikosen in kleine Wiurfel schneiden. Den Backofen auf 175°C vorhei-
zen. Die Butter mit dem Zucker cremig ruhren. Nacheinander die Eier
zugeben und die Masse schaumig ruhren (insgesamt ca. 8 Minuten). Dann
die Gewurze, die Zitronenschale, die Mandeln, den Quark und die Apriko-
sen rasch unter die Schaummasse ruhren. Das Backpulver mit dein Mehl
grundlich mischen und unter den Teig arbeiten. Eine Stollenbackform und
ein Backblech einfetten.



Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von
20x30 cm auswellen, der Lange nach so zusammenklappen, dal3 ein gut 2
cm breiter Rand frei bleibt und auf das Blech legen.

Oder (falls Sie eine Stollenform haben) den Teig zu einem 30 cm langen
abgerundeten Laib formen, in die Form geben und auf das Blech setzen.

Den Quarkstollen bei 175°C ca. 70 Minuten goldbraun backen. Eventuell
nach der halben Backzeit abdecken, damit die Oberflache nicht zu dunkel
Wird.

Kurz vor Backende die Butter zerlassen. Den heiRen Stollen sofort mit der
Butter bestreichen und mit den Mandeln bestreuen. Dies geht am besten
stiuckchenweise, damit die Butter nicht zu schnell einzieht und die Mandeln
haften bleiben.

Den Quarkstollen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Nach dem
Auskuhlen in Alufolie schlagen und kuhl aufbewahren. Vor dem Anschnei-
den mindestens 2 Tage ruhen lassen.

33 g Quarkstollen entsprechen 1 BE.

Nahrwert fur 33 g Quarkstollen:
Eiweil3: 4 g - Fett: 8 g - KH: 12 g - BE: 1 - KJ: 570/Kcal: 136

Nahrwert des ganzen Quarkstollens:
Eiweil3: 132 g - Fett: 288 g - KH: 449 g - BE: 36 - KJ: 20519/
Kcal: 4904

Tipp:

Wenn Sie den Quarkstollen am Schluss nicht mit Butter bestreichen und
mit den Mandeln bestreuen, kdnnen Sie pro BE (33 g) Quarkstollen 62 KJ
bzw. 15 Kcal einsparen.

Weihnachtliches backen fur Diabetiker von Claudia Latzel

Stollen Dresdener ohne Zucker

(auch fur Diabetiker, 2 BE / Stick bei 44 Stucken)

7-50 g Vollkornweizenmehl
150 g Honigmarzipan
400 g Rosinen



100 g Zitronat (Diatprodukt)

100 g Orangeat (Diatprodukt)

100 g gehackte Mandeln

250 ml Milch

250 g weiche Butter

2 Packchen Hefe

Mark von 2 Vanilleschoten

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
geriebene Schale einer unbehandelten Orange
100 g Fruchtzucker

1 Msp. Muskat

1 Msp. Kardamom

5 Tropfen Bittermandel6l

5 Tropfen Rumaroma

1 Msp. Salz

50 g Butter zum Bestreichen

Milch erwdrmen und mit Mehl, Fruchtzucker und Hefe zu einem Teig kne-
ten. Zum Gehen lassen warm stellen. Vanillemark, Muskat, Kardamom,
Zitronen-, Orangenschale, Salz, Rumaroma, Bittermandel6l und Butter un-
terkneten. Erneut gehen lassen. Marzipan mit Rosinen, Zitronat, Orangeat
und Mandeln vermengen. Teig ausrollen. Marzipanrolle in die Mitte des
Teiges legen und Teig zusammenfalten. Auf ein eingefettetes Backblech
legen und mit einem Streifen aus Pergamentpapier, der mit einer Nadel
zusammengesteckt wird, umlegen. Erneut gehen lassen. Im auf 180° vor-
geheizten Backofen 60 Minuten backen. Mit Butter bestreichen.

Vollkorn Dresdener Stollen ohne Zucker

(auch fur Diabetiker, 2 BE / Stick bei 44 Stucken)

750 g Vollkornweizenmehl

150 g Honigmarzipan

400 g Rosinen

100 g Zitronat (Diatprodukt)

100 g Orangeat (Diatprodukt)

100 g gehackte Mandeln

250 ml Milch

250 g weiche Butter

2 Packchen Hefe

Mark von 2 Vanilleschoten

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
geriebene Schale einer unbehandelten Orange
100 g Fruchtzucker



1 Msp. Muskat

1 Msp. Kardamom

5 Tropfen Bittermandelol

5 Tropfen Rumaroma

1 Msp. Salz

50 g Butter zum Bestreichen

Milch erwdrmen und mit Mehl, Fruchtzucker und Hefe zu einem Teig kne-
ten. Zum Gehen lassen warm stellen. Vanillemark, Muskat, Kardamom,
Zitronen, Orangenschale, Salz, Rumaroma, Bittermandel6l und Butter un-
terkneten. Erneut gehen lassen. Marzipan mit Rosinen, Zitronat, Orangeat
und Mandeln vermengen. Teig ausrollen. Marzipanrolle in die Mitte des
Teiges legen und Teig zusammenfalten. Auf ein eingefettetes Backblech
legen und mit einem Streifen aus Pergamentpapier, der mit einer Nadel
zusammengesteckt wird, umlegen. Erneut gehen lassen. Im auf 180° vor-
geheizten Backofen 60 Minuten backen. Mit Butter bestreichen.

Vollkorn Marzipanstollen ohne Zucker

(auch fur Diabetiker, 1 BE/ Stuck bei 44 Stiucken)

500 g Vollkornweizenmehl

200 g Honigmarzipan

200 g geriebene Mandeln

250 ml Milch

200 g weiche Butter

1 1/2 Packchen Hefe

50 g Fruchtzucker

Mark einer Vanilleschote

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
geriebene Schale einer unbehandelten Orange
5 Tropfen Bittermandelol

1 Msp. Salz

50 g zerlassene Butter zum Bestreichen

Mehl, Hefe und Fruchtzucker mit der erwarmten Milch tbergiel3en und
kneten. Zum Gehen lassen warm stellen. Orangen, Zitronenschale, Bit-
termandeldl, Vanillemark und Salz zugeben und erneut durchkneten. Noch
einmal gehen lassen. Honigmarzipan, Mandeln und Butter vermischen.
Teig ausrollen. Marzipanrolle in die Mitte legen und Teig daruber falten.
Stollen formen. Auf ein eingefettetes Backblech legen und mit einem
Streifen aus Pergamentpapier, der mit einer Nadel zusammengesteckt
wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf 180° vorgeheizten
Backofen 60 Minuten backen. Danach mit Butter bestreichen.
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Vollkorn Quarkstollen ohne Zucker

(auch fur Diabetiker, 1 BE / Stick bei 44 Stucken)

500 g Vollkornweizenmehl

250 g Quark

150 ml Sauerrahm

150 g Rosinen

125 ml Milch

100 g Butter

2 Packchen Hefe

80 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz

Mark von zwei Vanilleschoten
geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
50 g zerlassene Butter zum Bestreichen

Milch erwarmen, mit Mehl, Hefe und Fruchtzucker vermischen. Zum Ge-
hen lassen warm stellen. Zitronenschale, Vanillemark, Salz, Sauerrahm,
Butter, Eier und Quark hinzugeben. Erneut kneten. Noch einmal gehen
lassen. Rosinen einkneten. Stollenlaib formen. Auf ein gefettetes Back-
blech legen und mit einem Streifen Pergamentpapier, das mit einer Nadel
zusammen gesteckt wird, umlegen. Noch einmal gehen lassen. Im auf
180° vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen, anschliefend mit Butter

bestreichen.

Backpulver ohne Ei

Apfel - Stollen

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Weizen

80 g Roggen

1 Pck. Backpulver (Weinsteinbackpulver)

150 g Honig

150 g Haselnusse, grob gehackt

500 g Apfel

50 g Rosinen

50 g Orange(n), - Schalen, kandiert, klein geschnitten
Zimt, gemabhlen
Ingwer, gemahlen


http://www.hans-joachim60.de

Nelken, gemahlen

ZUBEREITUNG

Weizen und Roggen fein mahlen und mit dem Backpulver vermischen.
Apfel raspeln. Mit Honig, Haselniissen, Rosinen und Orangenschalensti-
cken verrihren. Teig mit den Gewurzen abschmecken. In einer gefetteten
Kastenform bei 180 °C etwa 70 Minuten backen.

8.12.03 Dragonfly-Lady CK

Pistazienstollen mit Dorrpflaumen

Zutaten:

200 g Dorrpflaumen, entsteint
3 EL Orangensaft

80 g Pistazien

250 g Weizenmehl, glatt

70 g Mandeln, gerieben

1/2 Pck. Backpulver

1 Ei, etwas Salz

etwas Vanillearoma

100 g Staubzucker

100 g Butter

130 g Topfen, mager

50 g Butter zum Bestreichen

Papier fur das Blech

Vorbereitung:

Dorrpflaumen in Wurfel schneiden; mit Orangensaft betraufeln und ziehen
lassen; Pistazien hacken; Weizenmehl, Mandeln und Backpulver mischen;
Ei, Vanillearoma, 1 Prise Salz, 75 g Staubzucker, Butter in Flocken und
Topfen beifligen; alles mit dem Knethaken des Handruhrgerates verkneten
und mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten.

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen; den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache zu einer schmalen, ovalen Platte ausrollen, mit Pflaumen und
Pistazien belegen und den Teig einschlagen; einen Stollen formen und die-
sen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen; im vorgeheizten
Backrohr ca. 35 Minuten backen.

Den Stollen noch warm mit zerlassener Butter bestreichen und mit dem
restlichen Zucker bestreuen; erst nach dem vollstdndigen Auskuhlen in
Stucke schneiden.



Hefe ohne Ei

Apfel - Zimt - Stollen

Zutaten fur Portionen
700 g Mehl
2 Pck. Hefe (Trockenhefe)
1 Msp. Nelken, gemabhlen
2 TL Zimt
300 ml Milch, lauwarm
125 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
150 g Butter, weich
3 Apfel
100 g Marzipan - Rohmasse
50 g Rosinen
50 g Butter
4 EL Puderzucker

Butter, fur die Form

ZUBEREITUNG

Aus den Teigzutaten (ohne Apfel, Marzipan und Rosinen) einen Hefeteig
kneten. Unter einem Tuch bei Zimmerwarme ca. 30 Minuten aufgehen las-
sen, dann die geschalten und grob geriebenen Apfel, das kleingewiirfelte
Marzipan und die Rosinen unterkneten. Den Teig in eine gefettete Stollen-
form fullen, mit der offenen Seite nach unten auf das mit Backpapier aus-
gelegte Blech setzen. Noch einmal gut 30 Minuten gehen lassen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad ca. 1 ¥2 Stunden backen. Noch heil3 mit
flussiger Butter bepinseln und dick mit Zucker bestreuen. In Alufolie gewi-
ckelt mindestens einen Tag ruhen lassen.

So formt man einen Stollen: Der Teig wird auf der mit Mehl bestaubten
Arbeitsplatte so ausgerollt, dass ein ca. 5 cm dickes Oval entsteht. Der
Lange nach druckt man nun mit dem Rollholz eine ca. 3 cm breite Rille
ein. Eine der so entstandenen Halften wird nun noch etwas blattgedrickt.
Nun klappt man die schmalere, dickere Halfte Uber die dunnere - und der
typische Stollen ist entstanden.

Fuar alle Stollenteige, die zu weich sind, um sich gut formen zu lassen und
die auch spater dann beim Backen nicht in Form bleiben, empfiehlt es
sich, sie in eine gut gefettete Stollenform zu fullen. Sie wird mit der offe-
nen Seite nach unten auf das gefettete oder mit Backpapier ausgelegte
Backblech gesetzt. Man kann aber auch den Stollen vor dem Backen mit
einem doppelten Streifen Alufolie umwickeln, auch dann kann der Teig
nicht zerlaufen.

21.11.03 Dragonfly-Lady CK



Aprikosen Mandelstollen

200 g getrocknete halbweiche Aprikosen

100 ml Amaretto- Likor

300 g Zucker

200 g ganze Mandeln (ohne Haut)

500 g Mehl

1 Wiarfel (42 g) Hefe

1/8 | Milch

250 g Butter

100 g gem. Mandeln

1 Vanillin-Zucker

75 g Puderzucker

1. Aprikosen, bis auf 5 zum Verzieren, in kleine Sticke schneiden und ca.
2 Stunden im Likor einlegen.

2. 200 g Zucker karamellisieren. Mandeln, bis auf ca. 10 Stuck, grob ha-
cken, zugeben und unterrihren.

Ein Stuck Alufolie mit Ol bestreichen. Karamell darauf verteilen, abkiihlen
lassen.

3. Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde driicken. Hefe hineinbrdckeln.
halfte der Milch erwarmen.

Mit 2 Essloffeln Zucker zur Hefe geben. Alles mit etwas Mehl vom Rand
verruhren.

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

4. 200 g Butter schmelzen. Restliche Milch zugieRen. Zum Vorteig geben.
Gemahlene Mandeln, 50 g Zucker und Vanillin-Zucker zufiigen und alles
glatt verkneten.

Ca. 1 Stunde gehen lassen.

5. Aprikosen abtropfen lassen. Krokant hacken. Beides unter den Teig
kneten.

Zu einem Stollen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 10 Minuten vorbacken.

Dann bei 175 °C 35-45 Minuten zu Ende backen,

6. Ubrige Butter schmelzen. HeilRen Stollen damit bestreichen. Sofort mit
Puderzucker bestauben.

Vorgang zweimal wiederholen. -

Ubrigen Zucker schmelzen und karamellisieren lassen.

Ubrige Mandeln darin wenden, auf gedlte Alufolie geben. Abkiihlen lassen
und grob hacken.

Stollen mit Mandelkrokant und Aprikosen verzieren und servieren. Ergibt
ca. 24 Stucke

Zubereitung: ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit) kcal/Stick- ca. 320
Fett/Stuck: ca. 16 g



Aprikosen-Stollen mit Mandel-Krokant

Menge: 1 Stollen

200 Gramm Aprikosen, getrocknet,
-halbweich

100 ml Amaretto- Likor

200 Gramm Mandeln; geschalt
200 Gramm Zucker (1)

2 Essl. Zucker (11)

50 Gramm Zucker (111)

50 Gramm Zucker (1V)

Ol; fur die Alufolie

500 Gramm Mehl

125 ml Milch

42 Gramm Hefe, frisch

200 Gramm Butter (1)

50 Gramm Butter (I1)

100 Gramm Mandeln; gemabhlen
1 Pack. Vanillezucker

1 Prise/n ;Salz

75 Gramm Puderzucker

Alufolie

Backpapier

Petra Holzapfel kochen & geniel3en 11/2000

Aprikosen bis auf 5 Stuck wurfeln und in Amaretto ca. 2 Stunden
einweichen.

Mandelkerne bis auf 10 Stuck grob hacken. Fur den Mandelkrokant
Zucker (1) in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Gehackte
Mandeln darin wenden und sofort auf gedlte Alufolie streichen.
Auskuhlen lassen.

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken.
Halfte Milch und Zucker (I1) erwarmen. Hefe zerbrockeln, darin
auflésen. In die Mulde gieRen und mit etwas von dem Mehl zum
Vorteig verruhren. Zugedeckt am warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen.

Butter (1) schmelzen. Rest Milch zugielRen. Abkuhlen lassen. Mit
gemahlenen Mandeln, Zucker (I11), Vanillezucker und Salz zum Vorteig
geben und alles gut verkneten. Zugedeckt am warmen Ort ca. 1 1/4
Stunden gehen lassen.

Backblech mit Backpapier auslegen. Aprikosen abtropfen lassen.



Mandel-Krokant grob hacken. Beides unter den Teig kneten. Auf wenig
Mehl zum Stollen formen. Aufs Blech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 grad C ca. 10 Minuten vorbacken. Dann bei 175 grad C
35-

45 Minuten weiterbacken.

Butter (I1) schmelzen. Den heif3en Stollen mit 1/3 der Butter
bestreichen. Dann mit 1/3 des Puderzuckers bestauben. Vorgang noch
zweimal wiederholen. Stollen auskuhlen lassen.

Zucker (1V) karamellisieren. Rest Mandelkerne darin wenden, auf
geodlte Alufolie geben. Abkuhlen lassen und grob hacken. Aprikosen-
Stollen mit Mandel-Krokant und Aprikosen verzieren.

Anmerkung Petra: Ich habe Mandelstifte verwendet und alle im Zucker
I karamellisiert: dazu 200 g Zucker und 100 ml Wasser kochen, bis
aller Zucker gelost ist, etwas einkochen, dann Mandeln dazu und
solange unter Ruhren kochen, bis die Karamellmasse goldbraun ist.
Vom gehackten Krokant 100 g zuruckbehalten. Die Deko des Stollens
ist aber IMHO uUberflussig. Der Stollen geht beim Backen etwas in

die Breite. Mindestens 3 Tage durchziehen lassen, sehr gut!

Aprikosen-Stollen mit Mandelkrokant

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Mehl

125 ml Milch

1 Wurfel Hefe

200 g Butter

100 g Mandeln, gemahlen
1 Pkt. Vanillezucker

60 g Zucker

150 g Aprikose(n), fein gehackt
75 ml Amaretto

200 g Mandeln, gehackt
100 g Zucker

ZUBEREITUNG

Gehackte Mandeln mit Zucker zu Krokant verarbeiten, Aprikosen in Ama-
retto ziehen lassen.

Hefeteig aus Mehl, Milch, Hefe, Butter gem. Mandeln, Vanillezucker und
Zucker wie gewohnt fur Stollenverarbeitung herstellen.

Alle Zutaten samt Aprikosen und Krokant gut verkneten.



90 Minuten bei 180°C backen.

16.11.01 Binemaja CK

Buchweizenstollen

Wie ein Stollen aus dem Backofen ist auch der Buchweizenstollen lange
haltbar + schmeckt von Woche zu Woche besser.

Bei 12 Stuckchen etwa 1500 kj /360 kcal
Pro Stuck etwa , 6 g E., 18 g F., 40 g K., 3 g Ballastsstoffe

Quellzeit : etwa 12 h
Vorbereitungszeit ca 45 min
Ruhezeit 60 min

Backzeit ca 70 min

Trankzeit fur den Boden : Uber Nacht

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

80 g Sultaninen +

70 g Korinthen + in

40 ccm Rum uber Nacht ziehen lassen.

100 g sulze +
3 bittere Mandeln in kochenden Wasser 60 sek, hauten + trocknen + mit
je 50 g Orangeat + Zitronat in eine Mandelmuhle feinmahlen

20 - 25 g fr. Hefe in

200 ccm Hw. Milch auflGsen.

100 g weiche Butter mit

110 g Honig +

1 Pr. Meersalz +

Y2 Tl Zimtpulver +

je 1 Msp Kardamom, Muskatbliute + gem Nelken schaumig ruhren.
150 g Weizenvollmehl

150 g Buchweizenmehl alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Die Pfanne gut einfetten

Den Teig in die Pfanne geben, gut andriucken + mit einem feuchten Teig-
schaber glatt streichen, da der Stollen umgedreht werden soll, die obere
Halfte des Teiges mit einem Teigschaber vom Rand I6sen + zur Mitte dru-
cken, bis er den @ des Pfannenboden hat.

den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 h gehen lassen, er ent-
faltet sich dann richtig beim Backen.

Den Stollen auf Stufe 1 Y% zugedeckt in etwa 30 min von unten braun ba-
cken.



Die Pfanne von der Kochstelle nehmen + den Teig in etwa 20 - 30 min bei
geoffneten Deckel sich verfestigen lassen, dann vorsichtig umdrehen.
Jetzt auch die Oberseite zugedeckt in etwa 10 min braunen.

Inzwischen 50 g Butter zerlassen.

Den fertig gebackenen Stollen auf der Unterseite mehrmals mit einem
Zahnstocher einstechen, dann dick mit zerlassener Butter bestreichen.
Den Stollen auf ein Kuchengitter sturzen + die Oberseite ebenfalls einste-
chen + mit Butter bestreichen.

Den Stollen nach dem Erkalten in Alufolie wickeln + vor dem anschneiden
moglichst an einem kuhlen Ort lagern.

Buchweizenstollen GF

150- 200 g Rosinen mit Rum 54% , 24 h einweichen
100 g Mandeln 1 min in kochendes Wasser , schalen + mit

je 50 g Zitronat + Orangeat mit Mandelmuhle mahlen

1 P Hefe (20 g Trockenhefe) +
200 ccm Wasser o. Milch +

100 g weiche Butter +

110 g Honig +

1 Prise Meersalz +

0,5T Zimt +

je 1 Messerspitze Kardamom+ gem. Nelken +MuskatbllUte(Macis) schau-
mig rihren

150 g Buchweizen

759 Mais

75 g Amaranth oder ohne Soja, dann beide 75 g

alles verruhren
Pfanne einfetten
1 h Ruhen
von unten auf 1,5 von drei moglichen 30 min , dann
auf 1 circa 15 min
30 min von der Kochstelle, sich verfestigen lassen,
dann vorsichtig umdrehen
die Oberseite etwa 20 min braunen
inzwischen die Butter zerlassen
den fertig gebackenen Stollen auf der Unterseite mehrmals
mit einem Zahnstocher einstechen, dann dick mit zerlassener
Butter bestreichen. Den Stollen auf ein Kuchengitter
sturzen +die Oberseite ebenfalls einstechen + mit Butter bestreichen.
Den Stollen nach dem erkalten in Alufolie wickeln + vor dem Anschneiden
moglichst 14 Tage an einem kihlen Tag lagern, besser 4 Wochen
Beim 2



Butterstollen

1000 g Mehl
80 (g Hefe
1/4 Liter Milch
500 g Butter
120 g Zucker
15 g Salz
Zitrone
600 g Rosinen
150 g Sukkade bzw. Zitronat
200 g Mandeln
50 g Orangeat
80 ml Rum
150 g Butter; zum Bestreichen
300 g Puderzucke

Das Mehl sieben und in eine Schissel bringen.

Milch auf ca. 26 Grad erwarmen, Hefe darin auflésen und mit Mehl
zu einem Hefestluck verarbeiten. Die Festigkeit soll der spateren
Teigfestigkeit entsprechen.

Nachdem das Hefestlick gegangen ist, mit Butter, Zucker und Gewlrz
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig einmal kurz garen lassen,
zusammenschlagen und anschlieRend Trockenfriichte unterarbeiten.

Nach Moglichkeit sollen die Trockenfriichte vor der Verarbeitung

mit Rum getrankt werden. Das Unterarbeiten der Frichte muss sehr
vorsichtig erfolgen, d.h. sie sollen mehr untergedrickt als
untergeknetet werden.

In entsprechend grol3e Stucke abwiegen, sofort aufarbeiten, auf
Bleche, die mit Papier belegt sind, setzen und abbacken. Nach dem
Backen mit heif3er Butter bestreichen und Vanillezucker aufstreuen.
AnschlieRend mit Puderzucker besieben.

Butterstollen |

Zutaten fur 2 Stollen
100 g Zitronat

100 g Orangeat

100 g Rosinen

6 EL Rum

1 kg Mehl



2 Wurfel Hefe
250 g Zucker
1/4 | Milch

Salz

Kardamom
Piment
Muskatnuss

400 g Butter
Zum Bestreichen:
100 g Butter
Zum Bestauben:
50 g Puderzucker

AulRerdem
Mehl zum Ausrollen und Formen
Fett oder Backpapier fur das Backblech

Zubereitung

Zitronat und Orangeat mit einem grol3en Messer fein hacken und mit den
Rosinen in eine Schussel geben. Mit dem Rum betraufeln und zugedeckt
durchziehen lasse, bis der Teig gegangen ist.

Das Mehl in eine grof3e Schussel fullen. In die Mitte eine Vertiefung dru-
cken. Die Hefe hineinbrdckeln oder einstreuen und mit 1 EL Zucker
bestreuen.

Etwa ein Drittel der lauwarmen Milch in die Vertiefung gief3en. Die Hefe,
den Zucker und etwas Mehl vom Rand verruhren, bis sich die Hefe aufge-
I6st hat. Den Vorteig zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Den ubrigen Zucker, die restliche Milch und die Gewdlrze hinzufugen. Die
Butter in kleinen Stiucken hinzugeben. Alles mit dem Knethaken des
Handruhrers zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig so lange kneten bis er Blasen wirft und sich leicht vom
Schlisselrand 16st. Die Schissel mit einem Tuch abdecken und den Teig
etwa 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig auf die mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und etwas flach
dricken. Die eingeweichten Fruchte darauf haufen und mit den Handen
unterkneten. Das Backblech vorbereiten.

Den Teig halbieren. Jede Halfte mit dem Nudelholz ein wenig flach rollen.
Dann eine Seite bis knapp Uber die Mitte schlagen, so dass die typische
Stollenform entsteht. Auf das Blech legen und nochmals 2 Stunden zuge-
deckt gehen lassen.

Den Bachofen auf 180°C vorheizen. Die Stollen im Backofen auf der un-
tersten Schiene etwa 1 Stunde backen.

Inzwischen die Butter schmelzen. Die Stollen gleich nach dem Backen und
dann mehrmals wéhrend des Abkuhlens damit bestreichen. Wenn sie ganz
abgekuhlt sind, dick mit Puderzucker bestauben.



Christstollen 11

2,5 kg Mehl

300 g Hefe

750 ml Milch

500 g Zucker

Pkt. Vanillezucker

2 Zitronen, unbehandelt, die Schale abgerieben

davon 35 g

Salz

200 g Schweinefett

1 kg Butterschmalz

150 g Zitronat

80 Mandeln,

bitter, gerieben

200 g Mandeln

, Suf3, gerieben

1,5 kg Sultaninen

250 g Korinthen

Rum Butter, Zucker und Puderzucker zum Bestreichen

Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben, die Sultaninen und Korin-
then Uber nacht mit Rum betraufelt ziehen lasse.

In das gesiebte Mehl eine Vertiefung dricken und mit der Hefe und etwas
lauwarmer Milch einen Vorteig arbeiten.

Ist er gut aufgegangen, kommen nach und nach alle Zutaten hinzu, Sulta-
ninen und Korinthen zuletzt.

Den Teig sehr grundlich durcharbeiten - je langer um so besser!

Warm stellen und mindestens 3 Stunden gehen lassen.

Dann den Teig nochmals zusammen stof3en und in 1 kg - Stucke teilen

. Diese zu Stollen formen, wieder gehen lassen und dann 60 Min. bei Mit-
telhitze backen.

Ist der Stollen ausgekuhlt, buttern und zuckern in der folgenden Reihen-
folge:

zerlassenen Butter, feiner, klarer Zucker, Butter, Puderzucker

. Mindestens 8 Tage ruhen lassen

Christstollen (kerniger )

Zutaten

500 g Mehl

1 Wurfel (429) Hefe

1/8 | Milch

75 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
1 Prise Salz



1 P. Vanillezucker

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
50 g Haselnusskerne

50 g Walnusskerne

50 g Orangeat

50 g Zitronat

125 g Rosinen

50 g Kurbiskerne

60 g Pistazienkerne

Zubereitung

Puderzucker zum Bestauben, Mehl fur die Arbeitsflache, Backpapier Mehl
in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde drucken. Hefe hineinbro-
ckeln. Halfte der Milch erwarmen, mit 2 Essloffeln Zucker zur Hefe geben.
Mit etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verruhren und zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

200 g Butter schmelzen, die restliche kalte Milch zugie3en. Abkuhlen las-
sen. Mit Mandeln, dem ubrigen Zucker, Salz, Vanillezucker und Zitronen-
schale zum Vorteig geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten, zuge-
deckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Haselnlsse und Walnusse grob hacken. Teig auf bemehlter Arbeitsflache
zum Rechteck (ca. 24x30 cm) ausrollen. Nusse, Orangeat, Zitronat, Rosi-
nen, Kurbiskerne und Pistazien mischen, etwas zum Bestreuen beiseite
legen. Restliche Mischung gleichméaRig auf dem Teig verteilen. Fullung et-
was andrucken. Eine Seite zu drei Viertel Uberklappen und mit der Hand-
kante gut andricken.

Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Zugedeckt
ca. 30 Minuten gehen lassen. Mit lauwarmem Wasser bepinseln. Ubrige
Nussmischung auf dem Stollen verteilen und fest andriicken. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad ca. 10 Minuten backen. Temperatur redu-
zieren auf 175 Grad und weitere 20-25 Minuten backen. Restliche Butter
schmelzen und den Stollen noch heil3 damit bestreichen. Auf einem Ku-
chengitter auskuhlen lassen.

Christstollen 1

Ergibt: ca. 3 kg
400 g Rosinen
400 g Korinthen
250 g Mandelstifte
100 g Zitronatwurfel
1/8 1 Rum

1 kg Mehl
100 g Hefe
150 g Zucker
1/4 1 Milch, lauwarm



500 g Butter

100 g Schweineschmalz
Salz
1 Zitrone, unbehandelt
2 Vanillinzucker, Packchen
Puderzucker

Rosinen und Korinthen griundlich waschen und in eine Schussel geben.
Mandelstifte und Zitronat zufiigen, den Rum unterruhren. Je nach
Geschmack der Rumfruchte kann bis zu 1/4 | Rum zuftugen. Die Mi-

schung
einige Stunden oder auch einige Tage abgedeckt gut durchziehen lassen.
Mehl in eine Schussel sieben. In der Mitte eine Mulde dricken, die
Hefe hineinbrockeln, mit 1 El. Zucker, 1/8 | Milch und etwas Mehl
verruhren. Zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen. Hat sich der
Vorteig verdoppelt restliches Mehl unterrihren. Zucker, Milch, 250 g
Butter, Schmalz, 1 Prise Salz und die abgeriebene Schale der Zitrone
zufugen und so lange kneten, bis sich der Teig von der Schussel |16st.
Nochmals 30 Minuten gehen lassen, Hefeteig ausrollen, Rumfrichte fest
draufdricken, aufrollen und wieder 30 Minuten gehen lassen. Ein
Backblech mit Pergamentpapier ausschlagen, die Teigrolle drauflegen
und mit beiden Handen zum Stollen formen. Nun noch einmal 5 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Den Backofen vorheizen auf 250 Grad Celsius.
Den Stollen hineinschieben und bei 175 - 200 Grad Celsius etwa 15
Minuten, vielleicht etwas langer, backen. Aus dem Ofen nehmen und
noch heil? mit 125 g zerlassener Butter bepinseln. Dann
den Vanillinzucker und anschliel3end Puderzucker tberstreuen und
restliche Butter Tropfchenweise drubergiel3en. Erkalten lassen und
den Stollen noch einmal dick mit Puderzucker bestreuen.

Wegen der Kalorienmenge lasse ich aber meist die Puderzuckerschicht
weg.

Christstollen 111

400 g Rosinen

400 g Korinthen

250 g Mandelstifte
100 g Zitronatwdurfel
0,125 | Rum

1 kg Mehl

100 g Hefe

150 g Zucker

0,25 | Milch lauwarm
500 g Butter

100 g Schweineschmalz



1 Pr Salz
1 Zitrone,
2 Pkg Vanillinzucker

Puderzucker Rosinen und Korinthen grundlich waschen und in eine Schus-
sel geben.

Mandelstifte und Zitronat zufiigen, den Rum unterruhren.

Je nach Geschmack der Rumfrichte bis zur Halfte vom Rum zufltigen.

Die Mischung einige Stunden oder auch einige Tage abgedeckt gut durch-
ziehen lassen.

Mehl in eine Schussel sieben.

In der Mitte eine Mulde dricken,

die Hefe hineinbréckeln, mit 1 EL Zucker (je 3 kg Stollen), der Halfte der

Milch und etwas Mehl verruhren.

Zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen.

Hat sich der Vorteig verdoppelt restliches Mehl unterrihren.

Zucker, Milch, Halfte der Butter, Schmalz, Salz und die abgeriebene Scha-
le der Zitrone zufugen

und so lange kneten, bis sich der Teig von der Schussel |6st.

Nochmals 30 Minuten gehen lassen, Hefeteig ausrollen, Rumfrichte fest
draufdricken,

aufrollen und wieder 30 Minuten gehen lassen.

Ein Backblech mit Pergamentpapier ausschlagen,

die Teigrolle darauf legen und mit beiden Handen zum Stollen formen.
Nun noch einmal 5 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Den Backofen vorheizen auf 250 Grad Celsius.

Den Stollen hineinschieben und bei 175 - 200 Grad Celsius etwa 15 Minu-
ten, vielleicht etwas langer, backen.

Aus dem Ofen nehmen und noch heil3 mit zerlassener Butter (Halfte der
restlichen Menge) bepinseln.

Dann den Vanillinzucker und anschlielRend Puderzucker uberstreuen und
restliche Butter tropfchenweil3e daruber giel3en.

Erkalten lassen und den Stollen noch einmal dick mit Puderzucker
bestreuen.

Christstollen Roussillon

Zutaten fur 12 Portionen

100 g Birne(n) (Do6rrbirnen)

100 g Aprikose(n) (Dorraprikosen)

50 g Korinthen

30 g Pinienkerne

30 g Pistazien

100 ml Wein (Muskat de Noel) oder anderen Sul3wein
25 g Hefe



2 EL Honig

50 ml Milch

200 g Mehl

300 g Butter

50 g Marzipan (Rohmasse)
Gewiurzmischung fur Stollen

1 Zitrone(n), unbehandelt

1 Vanilleschote(n), den Mark daraus
Zucker
Zimt
Puderzucker zum Bestéauben

ZUBEREITUNG

Dorrobst, Korinthen und Kerne mit dem Wein vermischen und 24 Std.
ziehen lassen. Aus der lauwarmen Milch, 100 g Mehl, Honig und Hefe ei-
nen Teig kneten und 1 Std. gehen lassen. Dann mit den restlichen Zutaten
verkneten, von der Zitrone Zesten abreissen, das Mark der Vanilleschote
ausldsen und beides mit unterkneten. Die eingeweichten und abgetropften
Frichte unter den Teig arbeiten und nochmal 30 Min. gehen lassen. Da-
nach den Teig zu einer Stollenform formen und nochmals 20 Min. gehen
lassen.

In den vorgeheizten Backofen fur 15 Min. bei 200°, danach fur 45 Min. bei
175° backen.

Nach dem Backen sofort 2 mal mit insgesamt 200 g flussiger Butter
bestreichen und in einer Zucker-Zimt-Mischung wélzen.

Abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben und in Alufolie kiihl auf-
bewahren und mindestens 2-3 Wochen ruhen lassen.

3.12.01 Susa

Da grade die Frage per KM reinkam, Stollengewtrz ist Kardamon, Oran-
gen-, Zitronenschalen und Muskat und es werden ganze Glaubenskriege
daruber gefuhrt oder mit oder ohne Zimt

Susa

Dresdner Christstollen

Preisgekronter Dresdner Christstollen von Fabienne Betz, Luxemburg,
pramiert von Maitre Alain Thomas, Restaurant

Zutaten fur 20 Portionen
1 kg Mehl

450 g Butter

1% Liter Milch



200 g Zucker

120 g Hefe, frisch

10 g Salz

1 TL Ingwerpulver, Zimt, Kardamom und Muskatblute (Macis)
1 Prise Nelken, gemahlen

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale (unbehandelt)

1 EL Mandeln - Aroma oder 30 g bittere Mandeln

1 TL Ingwer, frisch geriebener

30 g Ingwer

500 g Rosinen (halb dunkel, halb hell)

150 g Korinthen

150 g Mandeln, gestiftelt

150 g Zitrone(n) - Schalen, kandierte

150 g Orange(n) - Schalen, kandierte oder Pomeranzenschalen
100 g Butter

60 g Zucker (Hagelzucker)

70 g Puderzucker

4 Pck. Vanillezucker, echter

ZUBEREITUNG

Mehl in eine grol3e Backschussel sieben, in der Mitte eine kleine Vertie-
fung machen, Hefe hineinbrdckeln, mit ein wenig erwarmter Milch und 1
TL Zucker zu einem flussigen Brei verrihren. Diesen Vorteig 45 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.

Rosinen und Korinthen mit kochendem Wasser Uberbrihen, 15 Minuten
quellen lassen. Danach abseihen und mit Hilfe eines Kichentuchs sorgfal-
tig abtrocknen. Kandierte Zitronen- und Orangenschalen hacken. Messer
dazu in heil3es Wasser tauchen oder eine Schere benutzen.

Butter erhitzen, bis sie flussig ist. Milch lauwarm erwarmen. Den Vorteig
mit der Butter, der Milch, dem Zucker und den Gewdirzen verruhren. Teig
kraftig schlagen, bis er sich als Ballen von dem Schusselrand |0st.

Tipp: Teig mit der Hand kneten, dann hat man mehr Gefuhl fur seine Kon-
sistenz. Teig etwa 1 Stunde gehen lassen.

Nun erst die Rosinen, die Mandeln und die kandierten Frichte hinzugeben.
Kneten und nochmals 45 Minuten bis 1 Stunde gehen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen (Ober- und Unterhitze). Stollenbackhaube
und Backblech mit Butter ausfetten. Stollen hineingeben und backen
(Garprobe mit der Stricknadel machen). 10-15 Minuten vor Ende der
Backzeit kann die Stollenbackhaube abgenommen werden.

Noch heild mit flussiger Butter bepinseln, mit Hagel- und Vanillezucker,
zum Schluss mit Puderzucker bestreuen. Komplett auskthlen lassen und
mit Frischhalte- und Alufolie luftdicht verpacken.

Ergibt einen SEHR grol3en Stollen (Backblechgrofze!!l) oder 2 kleinere. Es
gibt im Fachhandel Stollenbackhauben als Backhilfe zu kaufen.

Mit diesem Rezept habe ich im Dezember 1999 einen Kochwettbewerb in
der Kategorie "Dessert” gewonnen und war am 15/12/1999 Titelbild der
luxemburgischen Wochenzeitschrift "REVUE".



Dies nur am Rande, damit jeder weis, dass ich das Rezept nicht einfach
nur abgeschrieben habe.

2.6.04 Fadi CK

Dresdner Stollen

Zutaten fur 3 Portionen

100 g Zitronat

100 g Orangeat

150 g Mandeln, geschéalte, gehackte

200 g Rosinen

200 g Korinthen

100 ml Rum

1.5 kg Mehl

120 g Hefe

250 ml Milch

1 Prise Zucker

500 g Butter

120 g Zucker

Y, Liter Milch

1 TL Salz

120 g Butter, heil3e
Puderzucker, zum Bestreuen
Vanillezucker, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Am Vorabend, 100 g Zitronat, 100 g Orangeat und 250 g Mandeln mit, je
200 g Rosinen und Korinthen in Rum einweichen. Zugedeckt ziehen las-
sen.

In 1,5 kg Mehl eine Mulde dricken. 120 g Hefe mit 250 ml Milch und1 Pri-
se Zucker anruhren. Etwas Mehl dartber streuen, zugedeckt tiber Nacht
warm stellen.

Am Folgetag ¥4 | Milch, 500 g Butter, 120 g Zucker und 1 Tl Salz erwéar-
men, zum Hefeansatz geben. Alles kraftig durchkneten. Den Teig zuge-
deckt 1 Std. stehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Frichte mit Rum und Mandeln unterkneten. Den Teig dritteln, jedes Teil
mit Mehl bestauben, zum Brot formen. An der Langsseite mit dem Teigrol-
ler eine Mulde eindrucken, den Teig zur Stollenform tberschlagen, 30 Min.
gehen lassen.

Ofen auf 200° vorheizen. Stollen auf gefettetem, bemehlten Blech nach-
einander ca. 1 Std. backen. Nach 30 Min. mit Alufolie bedecken.

HeilRe Stollen mit 120 g flussiger Butter bestreichen, mit Puder- und Vanil-
lezucker bestreuen.

Bei einem Heilluftherd, kann man die drei Stollen auf drei Blechen gleich-
zeitig backen. Das verkurzt dann die Zeit um 2 Std..



9.12.02 Hermine CK

Echter Dresdner Christstollen
Das Rezept ist Uberliefert und erhebt keinen Anspruch Authentizitat

Zutaten fur 15 Portionen

750 g Mehl

275 g Butter

90 g Zucker

75 g Hefe (Frischhefe)

185 g Milch, lauwarme

500 g Rosinen

75 g Mandeln, su3e gehackte

20 g Mandeln, bittere gehackte (wahlweise Bittermandelaroma)
70 g Zitronat

15 g Orangeat

2 Zitrone(n), die abgeriebene Schale
1 Prise Salz

2 Vanilleschote(n)

1 Msp. Zimt, gemahlener

1 Msp. Kardamom, gemabhlener

1 Msp. Muskat - Blute, gemahlen

ZUBEREITUNG

Einen Teil des Mehls auf den Tisch sieben und in die Mitte eine kleine Ver-
tiefung drucken. Die Hefe zerpflicken, etwas Milch und Zucker dazu geben
und einen leichten Teig anruhren. Diesen mit etwas Mehl tUberstauben und
einige Zeit (ca. 15 Minuten) gehen lassen.

Danach mit dem ubrigen Mehl, der restlichen Milch und der in Sticke zer-
kleinerten Butter zu einem festen Teig verarbeiten. Den Teig an einem
warmen Ort in einer, mit einem Tuch bedeckten Schussel, ca. 20 Minuten
gehen lassen.

Inzwischen werden die anderen Zutaten sorgfaltig und sehr gut miteinan-
der vermischt und spéater wird alles mit dem Stollenteig verknetet.
Danach das Ganze wieder 20 Minuten gehen lassen, dann zu einem Stol-
len formen und mit einem dicken Stab oder mit der Handkante zwei
Langsrillen eindrucken.

Auf ein mit befettetem Backpapier bedecktes Backblech legen und bei ma-
Riger Hitze (ca. 160 Grad) im vorgewarmten Backofen ca. 35 - 50 Minuten
backen.

Nach Erkalten des Stollens ihn mit reichlich zerlassener Butter betreichen
und mit Puderzucker bestauben.

Ein Stollen soll mindestens 2-3 Wochen alt sein, bevor er auf den Kaffee-
tisch kommt. In dieser Zeit haben die vielen Gewilrze und getrockneten
Frichte das Geback gut saftig werden lassen.



24.4.04 Cosmoschrill Erdapfel Stollen

Far 1 Stollen

Teig:

600 g Mehl

30 g Starkemenhl

60 g Hefe

1/8 | Milch lauwarm

150 g Butter

175 g Staubzucker

1 Prise Salz

375 g Erdapfel gekocht, gerieben vom Vortag
150 g Rumrosinen

50 g Zitronat gewdurfelt

40 g Mandeln gehackt

Bestreichen und Bestreuen:

250 g Butter

Staubzucker

Mehl und Speisestarke anhaufen und eine Mulde dricken;
Hefe zerbrockeln und mit 3 El Milch verrihren;
gehen lassen

Fett in Flockchen, Zucker, Salz, restliche Milch, sowie die Erdapfel unter-
kneten;

gut schlagen und zum Schluss Rosinen, Zitronat und Mandeln unterkne-
ten; zu einem Klo3 formen und 30 Minuten gehen lassen; einen hohen
schmalen Stollen formen und noch einmal gehen lassen; Backrohr vorhei-
zen und bei 200 °C 30-35 Minuten backen;

noch 10-15 Minuten im ausgeschalteten Backrohr ruhen lassen;

dann sofort mit zerlassener Butter bestreichen und mit Zucker bestauben.

CK

Gewlrzstollen

Menge: 1 Stollen
125 ml Milch,
500 g Mehl,

1 Wurfel Hefe,
150 g Zucker,
225 g Butter,



1 Prise/n Salz,

Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone,

20 ml Rum,

Mark einer Vanilleschote,

Je 50 g Zitronat und Orangeat,

250 g Rumrosinen,

100 g Gehackte Mandeln,

1 Teel. Pfefferkuchengewdirz,

125 g Marzipanrohmasse,

Etwas Puderzucker Mehl in eine Schussel geben, in der Mitte eine Vertie-
fung hineindricken

Hefe hineinbrdockeln und mit einem TL Zucker und etwas lauwarmer Milch
zu einem Vorteig verruhren.

15 Minuten an einem warmen Ort abgedeckt gehen lassen.

In der restlichen Milch 125 g Butter auflésen und mit Zucker, Salz, Zitro-
nenschale,

Rum und Vanillemark, Zitronat, Orangeat, Rosinen, Mandeln und Pfeffer-
kuchengewirz zum Teig geben.

Alles zu einem glatten Teig verkneten und ca. 1 Stunde gehen lassen.
Marzipan zur Rolle formen.

Teig oval ausrollen, in die Mitte die Marzipanrolle legen, den Teig daruber
falten und den Stollen auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech geben.

Aus Alufolie einen langen Streifen falten, um den Stollen legen, damit er
nicht auseinander laufen kann.

Nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei
200°C zehn Minuten vorbacken,

dann bei 175°C noch ca. 45 Minuten fertig backen, restliche Butter zerlas-
sen und noch warmen Stollen mit flussiger Butter bestreichen und mit Pu-
derzucker bestreuen.

Kirbis - Stollen

Zutaten fur 12 Portionen

500 g Mehl

500 ml Milch

100 g Butter

30 g Hefe, frisch

1 Prise Salz

250 g Kurbisfleisch, geputzt gewogen

150 g Zucker

100 g Rosinen

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale
Ingwer, frisch gerieben

ZUBEREITUNG



Das Kurbisfleisch in Stucke schneiden und mit einem Teil der Milch gar
kochen und durch ein Sieb streichen oder mit dem Mixstab purieren.
Butter, Zucker, Rosinen und Gewurze zugeben. Das Mehl kommt in eine
Backschussel, die mit der restlichen Milch verrihrten Hefe und Kurbisbrei
werden dazugegeben und alles zusammen gut verknetet.

Der Teig muss eine Stunde gehen und wird dann nochmals durchgeknetet
und zu einem Stollen geformt und 60 bis 70 Minuten bei guter Hitze geba-
cken.

Der fertige Stollen wird mit Butter bestrichen und mit Puderzucker be-
streut.

22.4.03 Dragonfly-Lady CK

Mandelstollen
Menge: 1

Far Den Teig

630 g Weizenmehl

55 g Hefe

1/2 Tl Salz

150 ml Milch

100 g Zucker

160 g Butterschmalz

125 g Butter

285 g Mandeln , gerieben
25 g Bittermandeln, gerieben
50 g Zitronat

50 g Orangeat

3 dr Zitronenaroma

1/2 Tl Vanillemark

1/4 Tl Macisbluten

Zum Bestreuen

80 g Butterschmalz

100 g Zucker

125 g Puderzucker

Erfasst Durch Peter Mess Die Rezeptsammlung

Alle Zutaten auf3er Milch und Hefe abwiegen und einige Stunden bei
Zimmertemperatur stehen lassen. Dann einen Teil der Milch erwarmen
und mit der zerbrdckelten Hefe und einer Prise Salz vermischen,
etwas Mehl dazugeben und ca. 20 Minuten gehen lassen.

Das restliche Mehl, Zucker, Milch, Salz, Butterschmalz und Butter
zufugen und zu einem Teig verkneten.

Zum Schluss die restlichen Zutaten unterarbeiten. Dann den Teig



zugedeckt eine Stunde gehen lassen, dann kurz durchkneten und zu
einem Laib formen.

Mit der Kuchenrolle in der Mitte langs eindricken, nach einer Seite
flach rollen. Das ausgerollte Teigstuck nach oben klappen und
festdricken.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Stollen auf ein Blech setzen,
anfangs bei 220 Grad, spéater bei 200 Grad ca. 50-60 Minuten backen.
Den ausgekuhlten Stollen mit flussigem Butterschmalz bepinseln und
zuckern.

Mandelstollen

1 kg Mehl,

250 g Zucker,

0,5 TL Salz,

80 g Hefe,

375 g Margarine,

0,25l Milch,

Schale von 1 Zitrone,

10 Tropfen Backdl Bittermandel,
5 EL Rum,

200 g Mandelstifte,

100 g Zitronat

100 g zerlassene Margarine,
Puderzucker

Alle Teigzutaten verkneten. Mit einem feuchten Tuch bedeckt etwa 1
Stunde gehen lassen. Nochmals kneten und gehen lassen. Zu einem Stol-
len formen und bei 200 Grad etwa 70 Minuten gehen lassen. Noch warm
mit Margarine bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Mohnstollen 2 Eigelb

200 g gemahlener Mohn,
0,25l lauwarme Milch,
50 g Zuckerrubensirup,
50 g Butter,

80 g Rosinen,

Schale von 1 Zitrone,

2 EL Rum

500 g Mehl,

30 g Hefe,

50 g Zucker,



1 Prise Salz,

100 g weiche Butter,

2 Eigelb,

200 ml lauwarme Milch
100 g Butter,
Puderzucker

Mehl,

Backpapier, Alufolie

Mohn, Milch und Sirup langsam erwarmen und solange rihren bis die
Milch fast aufgesogen ist. Topf vom Herd nehmen. Fettflockchen, Rosinen,
Zitronenschale und Rum unterruhren, abkihlen lassen.

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Butter, Eiern und Milch einen Teig kneten
und 40 Minuten gehen lassen. Dann kneten und wieder gehen lassen. Auf
einer bemehlten Flache etwa 1,5 cm dick ausrollen, mit 20 g fett bestrei-
chen. Mohnmasse in der Mitte verteilen. Etwa ein Drittel des Teiges dar-
Uber klappen und andricken, dann einen Stollen formen. Nochmals gehen
lassen. Dann bei 180 Grad 40 Minuten backen. Ab und zu mit Butter
bestreichen und nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestduben. In Alufo-
lie gewickelt mindestens 2 Tage stehen lassen.

Mandelstollen

Zutaten fur 1 Stollen

500 g Mehl

1 Wirfel frische Hefe

125 g Zucker

1/8 | lauwarme Milch

250 g zimmerwarme Butter

100 g geschélte gemahlene Mandeln
100 g geschélte gehackte Mandeln
1 TL Bittermandeldl

gemahlene Muskatnuss
gemahlene Nelken

Salz

abgeriebene Schale 1/2 Zitrone

Aul3erdem

3 EL Puderzucker zum Bestauben

50 g zerlassene Butter zum Bestreichen
Mehl zum Ausrollen

Fett oder Backpapier fur das Backblech

Zubereitung
Das Mehl in eine Schussel fullen. In eine Vertiefung in der Mitte die Hefe
brockeln. 1 EL Zucker und etwa die Halfte der Milch dazugeben. Verrih-



ren, bis sich die Hefe aufgeldst hat. Den Vorteig zugedeckt etwa 30 Minu-
ten gehen lassen.

Die Ubrigen Zutaten hinzufugen. Alle Zutaten so lange schlagen, bis der
Teig Blasen wirft und sich vom Rand Iost. Zugedeckt etwa 1 Stunde gehen
lassen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig halbieren und jeweils zu
einem Rechteck (etwa 20 x 30 cm) ausrollen.

Die Langsseiten bis zur Mitte einschlagen. Dann eine Seite uber die andere
schlagen und zwei Stollen formen. Das Backblech vorbereiten. Die Stollen
darauf legen, mit einem Tuch abdecken und etwa 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 3) vorheizen. Die Stollen im Back-
ofen (untere Schiene) etwa 1 Stunde backen. Dann mit der Butter bestrei-
chen und dick mit Puderzucker uberst

Mandelstollen 11

Zutaten fur 1 Portionen

2.5 kg Mehl

300 g Hefe

750 ml Milch

4 Pkt. Vanillezucker

2 Zitrone(n), davon die Schale, abgerieben
35 g Salz

300 g Fett, Schweinefett oder Butter
1 kg Butterschmalz

100 g Mandeln, bittere, gemahlen
500 g Mandeln, sulRe, gemahlen

150 g Zitronat

850 g Zucker

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten sollten mindestens Uber Nacht in einem warmen Raum gela-
gert werden, damit sie die gleiche Temperatur haben.

In das gesiebte Mehl eine Vertiefung dricken und darin die mit einem
kleinen Teil der handwarmen Milch verruhrte Hefe zu einem mittelfesten
Vorteig verarbeiten. Nach dem Aufgehen Zucker, Gewdurze, alles Fett,
Mandeln sowie die Milch nach Bedarf zugeben und einen Teig arbeiten.
Dabei ist sehr wichtig, dass der Teig grundlich durchgeknetet wird. Warm
stellen und mindestens 3 Stunden gehen lassen. Allerdings darf man den
Teig nicht zu warm stellen, da sonst das Fett austreten kann. Danach den
Teig wieder zusammenstolRen und in 1,5 kg schwere Sticke teilen, zu
Stollen formen. Diese ohne weiteres Gehen lassen bei Mittelhitze ca. 60
Min. backen.



In der Reihenfolge: buttern, zuckern, buttern, mit Puderzucker bestreuen
behandeln und gut verpackt lagern. Nach einer Woche kann man schon
mal kosten!

18.9.01 Sonja* CK

Mandelstollen mit Amaretto

Zutaten fur 1 Stollen

500 g Menhl

200 g gemahlene Mandeln

1 Wauarfel Hefe

100 g Zucker

125 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz

375 g weiche Butter

2 Pack. Amaretto- Bittermandel- Aroma
130 g Puderzucker

50 g gemahlene Pistazienkerne
200 g Marzipanrohmasse

Zubereitung

Mehl mit Mandeln in einer Schissel mischen. In die Mitte eine Vertiefung
drucken. Hefe, 1 TL Zucker in der Milch auflésen. In die Mulde giel3en, mit
, etwas Mehl vom Rand verruhren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15
Min. gehen lassen.

Ubrigen Zucker, Salz, 300 g Butter, Aroma zum Vorteig geben, alles glatt
verkneten. Zugedeckt 50 Min. gehen lassen.

100 g Puderzucker, Pistazien, Marzipan verkneten. Zu einer 30 cm langen
Rolle formen. Ofen auf 175 Grad vorheizen. Teig durchkneten und zu ei-
nem Oval von 30 cm Lange formen. Marzipan in die Mitte legen. Teig dar-
Uber schlagen, in eine gefettete Stollenform geben. Auf einem mit Back-
papier ausgelegten Blech 60 Min. backen.

Restliche Butter schmelzen. Stollen noch heil3 damit bestreichen. Abkihlen
lassen, mit Ubrigem Puderzucker bestauben.

Marzipanstollen

Fir 1 Stollen
Teig:

500 g Mehl |
1 P. Hefe |



200 ml Milch, lauwarm |

75 g Zucker |

2 Mandeln, gem. bittere |

1/2 Zitrone, abgeriebene Schale von |
1Tl Salz |

1/4 Tl. Kardamom |

1/4 Tl. Muskatblute |

175 g Butter |

Fallung

150 g Rosinen |

50 g Korinthen |

50 g Mehl |

50 g Zitronat, feingewdurfelt |

50 g Orangeat, feingewdurfelt |

100 g Mandelstifte |

200 g Marzipanrohmasse |

100 g Butter |

150 g Puderzucker |

Alle Zutaten fur den Hefeteig in eine Schussel geben, mit der Kichenma-
schine in 5 Min. einen geschmeidigen Hefeteig

bereiten. Den Backofen 5 Min. auf 50° vorheizen, aul3chalten, den zuge-
deckten Teig im Backofen zur doppelten Grofie

aufgehen lassen.

Rosinen und Korinthen gut waschen, abtrocknen, in Mehl wenden, mit
Mandeln, Zitronat und Orangeat in den Hefeteig kneten,

Den Teig nochmals 30 Min. gehen lassen. Dann zu einem Quadrat von 35
x 35 cm ausrollen. Marzipanrohmasse zwischen 2

Gefrierfolien zu gleicher GroRR3e ausrollen, auf den Stollenteig legen, jetzt
den Stollen formen. Nochmals gehen lassen (ca. 15

Min.), dann im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 170 - 190°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen
50 - 60 Minuten

Nach den Backen noch heild mit flussiger Butter bestreichen, dick mit Pu-
derzucker besieben.

Zubereitungszeit 60 Minuten

Mini Mandelstollen

500 g Mehl

1 Wurfel (42 g) Hefe
1/8 | Milch

75 g Zucker
250-275 g Butter



125 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillin-Zucker

1/2 Flaschchen Backdl "Bittermandel-Aroma”
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
125 g gehackte Mandeln (ohne Haut)

ca. 4 EL Milch zum Bestreichen

50-60 g Mandelblattchen

50-60 g Puderzucker

1. Mehl in eine Schuissel geben und in die Mitte eine Mulde drucken. Hefe
hineinbrockeln.

Ca. die Halfte der Milch erwarmen.

Mit 2 EL Zucker zur Hefe geben.

Mit etwas Mehl vom Rand verrihren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen.

2. 200 g Butter schmelzen, restliche Milch zugiel3en. Zusammen mit den
gemahlenen Mandeln, restlichem Zucker,

Salz, Vanillin-Zucker, Backoél und Zitronenschale zum Vorteig geben.
Alles zu einem glatten Hefeteig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 30 x 34 cm)
ausrollen.

Mit gehackten Mandeln bestreuen und von der Langsseite her aufrollen,
Rolle in 4 Sticke schneiden, jeweils zum Rechteck (ca. 12 x 15 cm) aus-
rollen und zu einem Stollen formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Zugedeckt an einem
warmen Ort 20-30 Minuten gehen lassen.

4. Stollen gleichmalRig mit Milch bestreichen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C 10-15 Minuten backen.

Dann auf 175 °C herunterschalten und in 15-20 Minuten fertig backen.

Eventuell zum Schluss mit Pergament bedecken.

5. Restliche Butter schmelzen. Fertige Ministollen noch heil3 mit Butter
bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Auskihlen lassen.

Die Stollen halten sich verpackt an einem kuhlen Ort ca. 2 Wochen.

Ergibt 4 Ministollen Zubereitung: ca. 1 Std. (ohne Wartezeit) kcal/Stlck:
ca. 1100 Fett/Stlck: ca. 54 ¢

Mini-Stollen

Vorarbeit: Zutaten Uber Nacht einweichen:



250 g verlesene Rosinen in 100 ml Rum.

Far Fullung I: Je 50 g grobgehackte Walnusse und grobgeschnittene ge-
trocknete Pflaumen in 50 ml Rum.

Far Fallung 1l: Je 50 g grobgehackte Paranusse und Rosinen in 50 ml
Weinbrand.

Far Fallung I11: Je 50 g Kokosraspel und gewdurfelte getr. Aprikosen in 75
ml Orangensaft.

150 g Schweineschmalz und 50 g Butter zerlassen, kalt stellen.

Ministollen
Zutaten:

250 g Rosinen,

60 g Korinthen,

50 g Zitronat,

50 g Orangeat,

1/2 unbehandelte Zitrone,
125 g gehackte Mandeln,

2 - 3 EL Rum (oder Apfelsaft),
500 g Menhl,

60 g Hefe,

90 g Zucker,

1/8 | Milch,

375 g Butter;

70 g Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung: Rosinen und Korinthen kalt abspulen und gut abtropfen las-
sen. Zitronat und Orangeat fein hacken.

Zitrone heil3 abspulen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Die vorbereiteten Zutaten und die gehackten Mandeln mischen und mit
Zitronensaft und Rum begiel3en.

Uber Nacht abgedeckt durchziehen lassen.

Am nachsten Tag Mehl in eine grol3e Schussel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung dricken.

Hefe in die Vertiefung brockeln und mit einem Essloffel Zucker, lauwarmer
Milch und etwas Mehl vom Rand zum Vorteig verruhren.

Restlichen Zucker auf den Mehlrand streuen.

250 g Butter in Fléckchen auf dem Zucker verteilen.

Die Schussel mit einem Tuch abgedeckt 15 Minuten an einen warmen Ort
stellen, damit der Vorteig gehen kann.



Die Zutaten in der Schussel so lange mit den Knethaken des Handruhrers
zu einem glatten Teig verrihren, bis sich der Teig vom Schusselboden
lOst.

Die eingeweichten Frichte mit den Handen unterkneten.

Den Teig weitere 30 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen.

Aus dem Teig etwa 125 kleine, etwa 3 cm lange und fingerdicke Mini-
Brote formen.

Diese an der Oberflache zwei - bis dreimal quer leicht einritzen.

Backofen auf 225° Grad, Umluft 200° Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.

Die Mini-Stollen auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backblech legen und
acht bis zehn Minuten backen.

Das Stollengeback nach dem Backen sofort mit restlicher flussiger Butter
bestreichen und mit Puderzucker bestduben.

Nach 15 Minuten den Vorgang noch einmal wiederholen. Geback gut ver-
schlossen aufbewahren. ( in Alufolie dicht einrollen, verpacken. An einem
kihlen Ort lagern , ich nehme den Kuhlschrank, Hans60)

Nougat Stollen

Zutaten fur ca. 20 Scheiben:
Far den Teig:

1 Wiarfel (429g) Hefe

75 g Zucker

1/8 Liter lauwarme Milch
500 g Weizenmehl (Typ 550)
1 Beutel Citro- Back

1 Prise Salz

175 g flussige Butter

2 EL Whisky oder Weinbrand
25 g gehackte Pistazien

Far die Fullung:

400 g Nuss-Nougat

3 EL Whisky oder Weinbrand
25 g gehackte Pistazien

Aul3erdem:

75 g flussige Butter

100 g Puderzucker
Pistazien zum Bestreuen
Backpapier

Zubereitung:



Die Hefe und 25 g Zucker mit der lauwarmen Milch verruhren. Das Mehl in
eine

Schussel geben, in die Mitte eine Mulde driucken. Hefe-Milch hinein giel3en
und mit etwas Mehl verruhren. Zugedeckt an einen warmen Ort ca. 20 Mi-
nuten gehen lassen. Fur die Fullung Nougat, Whisky und Pistazien mit
dem Knethaken des Handruhrgerates verkneten. Nougat-Fullung halbieren
und zu 2 Rollen von ca.

30 cm Lange formen. Hefeteig, Citro- Back, Salz, Butter, Whisky und Pis-
tazien zu einem glatten Teig verkneten. Ca. 20 Minuten zugedeckt gehen
lassen und nochmals gut verkneten. Den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache zu einem Rechteck von ca. 25x30cm ausrollen. Nougatrollen
mit einem Abstand von ca. 10cm drauflegen. Langsseiten uUber die beiden
Nougatrollen zur Mitte einrollen, Enden festdricken. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/ Umluft: 150°C/ Gas: Stufe

2) auf der mittleren Einschubleiste 50-55 Minuten backen. Stollen
herausnehmen und noch heif3 mit der Butterbestreichen. Zuerst mit Pu-
derzucker dann mit Pistazien bestreuen. Tipp: Wenn der Teig beim Ausrol-
len festkleben sollte, einfach etwas mehr Mehl auf die Ausrollflache und
auf das Nudelholz

streuen. Hilft es nicht, die Teigmasse kurz in den Kuhlschrank legen und
anschlie3end zwischen Folie oder Pergamentpapier ausrollen.

Grulfd Inge

Omas Rosinenstollen

Zutaten:

1 1/2 kg Mehl

100 g Hefe

3/4 Liter Milch

750 g Butter

400 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone
125 g geriebene Mandeln

3 Tropfen Bittermandelol

1 Packchen Vanillezucker

Etwas Kardamom und Muskatblite
1 Glaschen Rum 54%

750 g Rosinen

1 Packchen Zitronat

1 Packchen Orangeat

Milch etwas erwarmen und die Hefe darin auflésen.
Zubereitung:



Mehl, Zucker, Salz in eine Schussel geben, aufgeloste Hefe mit Milch
Zugeben.

Butter schmelzen und ebenfalls unter das Mehlgemisch geben.

Einen glatten Teig herstellen. Nach und nach die restlichen Zutaten un-
termengen.

Der Teig an einen warmen Ort stellen und warten bis er sich verdoppelt
hat.

AnschlieRend Brotlaibchen formen und ca. 60 Minuten bei 180 backen.
Zum Bestreichen werden aulRerdem noch 80 g flissige Butter bendtigt.

Orientalischer Stollen

Zutaten fur 1 Stollen

je 100 g getrocknete Datteln und Feigen

200 g getrocknete Aprikosen

3-4 EL Orangenlikor (alternativ. Orangensaft)
1/8 | Milch

500 g + 1 EL Mehl

1 Wurfel (429) frische Hefe

1TL + 70 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL geriebene Zitronenschale, (gibt es auch fertig zu kaufen)
2 TL Lebkuchengewlrz

200 g + 100 g weiche Butter oder Margarine
60 g gehackte Pistazienkerne

Fett furs Blech

125 g Puderzucker

Zubereitung;

Trockenfruchte grob hacken und mit Likor bzw. Saft betraufeln, ca. 1 Std.
ziehen lassen.

Milch erwarmen. 500 g. Mehl in eine Schissel geben und in der Mitte eine
Vertiefung dricken. Hefe hineinbrockeln, Milch zugiel3en. Mit etwas Mehl
und 1 TL Zucker zum Vorteig verrihren. Teig zugedeckt am warmen Ort
ca. 30 Min. gehen lassen.

70 g Zucker , Salz , Zitronenschale, Gewulrz und 200 g Butter in Stuck-
chen zum Vorteig geben. Alles zu einem glatten Teig verruhren. Zuge-
deckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Frichte abtropfen lassen und in 1 EL Mehl wenden. Mit Pistazien, bis auf 1
EL , mischen und unter den Teig kneten. Teig zum Stollen formen und auf
ein gefettetes Backblech legen. Stollen zugedeckt ca. 30 Min. gehen las-
sen.

Im vorgeheizten Ofen ( E-Herd 200°C / Umluft 175°C/ Gas Stufe 3 zuerst
ca. 10 Minuten backen. Dann bei 175°/ Umluft 150°C/ Gas Stufe 2 weitere
25-30 Min. backen.



100 g Fett schmelzen. Den warmen Stollen mit der Halfte bestreichen,
Halfte Puderzucker daruber stauben. Vorgang wiederholen. Mit Rest Pista-
zien bestreuen.

Portwein - Marzipanstollen

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Backpflaumen, ohne Stein
125 ml Portwein

500 g Mehl

1 Prise Salz

125 ml Milch

4 EL Zucker

1 Wurfel Hefe, frisch, 42¢g

200 g Butter

75 g Mandeln, gemahlen

1 Pck. Vanillezucker

2 Zitrone(n), abgeriebene Schale
400 g Marzipan - Rohmasse

100 g Puderzucker

50 g Butter, zum Bestreichen

100 g Puderzucker, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Pflaumen wiurfeln. Mit Portwein in einem weiten Topf aufkochen, ca. 1 Mi-
nuten kocheln und auskuhlen lassen.

Mehl und Salz mischen. In die Mitte eine Mulde drucken. Halfte Milch und
die Halfte vom Zucker erwarmen. Hefe zerbrdckeln, darin auflésen. In die
Mulde gief3en und mit etwas von dem Mehl zum Vorteig verruhren. Zuge-
deckt am warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. Butter schmelzen.
Rest Milch zugielRen. Mit Mandeln, restlichem Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale zum Vorteig geben. Alles mit den Knethaken des Hand-
ruhrgerats glatt verkneten. Zugedeckt am warmen Ort 1 1/4 bis 1 1/2
Stunden gehen lassen.

Marzipan und Puderzucker verkneten. Zwischen Klarsichtfolie zum Recht-
eck (ca. 25x30 cm) ausrollen. Pflaumen abtropfen, unter den Teig kneten.
Auf Mehl ebenfalls zum Rechteck (ca. 25x30 cm) ausrollen. Marzipan
drauflegen. Alles von der langen Seite her aufrollen und etwas flachdru-
cken. Von der Langsseite zu 2/3 einschlagen. Stollen auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen und nochmals ca. 45 Minuten gehen lassen.

Im heilBen Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 200 °C ca. 10 Minuten
vorbacken. Dann bei 175 °C 25-30 Minuten weiterbacken.

Die Butter schmelzen und den heif3en Stollen mit 1/3 der Butter bestrei-
chen. Dann mit 1/3 des Puderzuckers bestauben. Vorgang noch zweimal
wiederholen. Stollen auskuhlen lassen.

Anmerkung Petra:



Gemacht mit 400 g Marzipan - wird recht dick. 200 g probieren.

21.11.03 Dragonfly-Lady CK

Portwein-Marzipan-Stollen
Menge: 24 Scheiben

300 Gramm Trockenpflaumen ohne Stein
125 ml Portwein

500 Gramm Mehl

1 Prise/n ;Salz

125 ml Milch

4 Essl. Zucker

1 Wiurfel Hefe a 42 g

200 Gramm Butter

75 Gramm Mandeln; gemahlen

1 Pack. Vanillezucker

1/2 Zitrone: Schale abgerieben

300 Gramm Marzipanrohmasse; evt. 1/3
-- mehr

100 Gramm Puderzucker

ZUM BESTREICHEN
50 Gramm Butter
100 Gramm Puderzucker

-- Petra Holzapfel kochen & geniel3en 11/99

Pflaumen wiuirfeln. Mit Portwein in einem weiten Topf aufkochen, ca.
1 Minuten kdcheln und auskuhlen lassen.

Mehl und Salz mischen. In die Mitte eine Mulde dricken. Halfte
Milch und die Halfte vom Zucker erwarmen. Hefe zerbrdckeln, darin
auflésen. In die Mulde gie3en und mit etwas von dem Mehl zum
Vorteig verruhren. Zugedeckt am warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen.

Butter schmelzen. Rest Milch zugielRen. Mit Mandeln, restlichem
Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale zum Vorteig geben. Alles
mit den Knethaken des Handruhrgerats glatt verkneten. Zugedeckt am
warmen Ort 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden gehen lassen.

Marzipan und Puderzucker verkneten. Zwischen Klarsichtfolie zum
Rechteck (ca. 25x30 cm) ausrollen. Pflaumen abtropfen, unter den
Teig kneten. Auf Mehl ebenfalls zum Rechteck (ca 25x30 cm) ausrollen.



Marzipan darauf legen. Alles von der langen Seite her aufrollen und
etwas flachdrucken. Von der Langsseite zu 2/3 einschlagen.

Stollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und nochmals ca.
45 Minuten gehen lassen.

Im heil3en Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 200 grad C ca. 10
Minuten vorbacken. Dann bei 175 grad C 25-30 Minuten weiterbacken.

Die Butter schmelzen und den heif3en Stollen mit 1/3 der Butter
bestreichen. Dann mit 1/3 des Puderzuckers bestauben. Vorgang noch
zweimal wiederholen. Stollen auskihlen lassen.

Anmerkung Petra: Gemacht mit 400 g Marzipan - wird recht dick. 200 g
probieren.

Quark Fruchte Stollen

Dieser Stollen ist nicht so lange haltbar wie normaler Stollen. Am besten
in Alufolie gewickelt im Kuhlschrank und nicht langer als zwei Wochen la-
gern.

Zutaten fur 24 Sticke:

400 g Weizenmehl (backstark, Type 550)
100 g Haferflocken

2 Packchen Trockenhefe

1/8 | Milch

175 g Magerquark

125 g brauner Zucker

300 g Butter oder Margarine

500 g gemischte Trockenfrichte (z. B. Trockenpflaumen, Feigen, Apriko-
sen)

150 ml Orangensaft

2 Packchen Vanillezucker

3 EL Puderzucker

Mehl, Haferflocken und Hefe in einer Schussel mischen. Milch, Quark, Zu-
cker und 300 g Fett erwarmen, zur Mehlmischung geben und alles zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1
Stunde gehen lassen Trockenfruchte klein schneiden, im Orangensaft ca.
45 Minuten einweichen

lassen. Teig zu einem Rechteck (ca. 40 cm x 25 cm) ausrollen. Fruchte
gleichméalig darauf verteilen. Stollen von den breiten Seiten zur Mitte hin
fest aufrollen. Nochmals kurz gehen lassen. Bei 180 Grad ca. 45 Minuten



backen. Restliches Fett zerlassen. Nach ca. 10 Minuten Backzeit Stollen
mit

2 EL Fett bestreichen. 1 Packchen Vanillezucker daruber streuen. Nach
Ende der Backzeit mit restlichem Fett bestreichen, Rest Puder- und Vanil-
lezucker darliber streuen.

Pro Stuck: ca. 250 kcal
Eiweil3: ca. 4 g; Fett: ca. 11 g; Kohlenhydrate: ca. 33 g
Cholesterin: ca. 30 mg

Grulfd Inge

Quarkstollen

Far 12 Scheiben

Zutaten

1 Warfel Hefe (zerbroselt) |

1/8 | Milch |

125 g Zucker |

500 g Mehl und |

Mehl zum Bearbeiten |

1TL Salz |

200 g Butter oder Margarine |

1 Zitrone (unbeh.), dunn abgeriebene Schale von |

Salz |

150 g Magerquark |

50 g getrocknete Aprikosen |

1 P. Mohnback (250 g, Fertigprodukt) |

50 g Pistazien (gehackt) |

50 g Puderzucker |

Alle Teigzutaten in die Schussel geben und mit dem Handrihrgerat oder
der Kichenmaschine mind. 5 Min. zu einem

geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Den Backofen 5 Min. auf 50 vorhei-
zen, aulichalten, den abgedeckten Teig 15 Min. im

Backofen aufgehen lassen. Danach kurz durchkneten und noch einmal 15
Min. im Backofen gehen lassen.

Aprikosen in feine Streifen schneiden, im Brandy 30 Min. quellen lassen.
Mit Mohnback und Pistazien mischen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (etwa 20 x
30 cm) flach dricken. Die Mohnfullung als

Langsstreifen in die Mitte geben. Den Teig uber der Fullung bis knapp zum
Rand der anderen Seite Uberschlagen.

Mit einer Kuchenrolle etwas eindrlicken, so dass die typische Stollenform
entsteht. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Im vorgeheizten Backofen backen.



Schaltung: 170 - 190, 1. Schiebeleiste v.u. 160 - 170 , Umluftbackofen
50 - 55 Minuten

Noch heifld mit dem restlichen Fett bestreichen. Ausgekiuhlt mit Puderzu-
cker bestauben.

Ergibt ca. 12 Scheiben

Stichworte Advent, Gebéack, Normal, November

Zubereitungszeit 60 Minuten

Rosinenstolle

Zunéchst stellt man aus
1 Pfund Mehl,
125 g Hefe,
100 g Zucker und
1/2 | Milch ein Hefenstuck her.
Hierzu gibt man, ist die Masse in Garung, folgende Zutaten,
welche fur 4 grol3e Stollen berechnet sind:

12 Pfund Mehl

4 | warme Milch

3 Pfund Butter

1 1/2 Pfund gut mit Milch ausgebratenes Rindsnierenfett
4 Pfund Rosinen

3 Pfund wohlverlesene Korinthen

1 1/2 Pfund Zucker

in kleine Warfel geschnittenen Zitronat und endlich

die abgeriebene Schale einer Zitrone.

Nachdem Alles tiichtig mit beiden Handen zu einem festen Teig
verarbeitet, der sich leicht von der Backmulde 16st, stellt man die
Masse auf 3 Stunden zum Aufgehen fort, worauf man die Brode formt und
sie in gut mit Butter verstrichenen Blechen nochmals aufgehen lasst;
dann bildet man mittels des Rollholzes einen La&ngensaum in der
Stolle, bestreicht sie mit zerlassener Butter und backt sie in einem
wohlgeheizten Ofen. Sobald das Geback herausgenommen, bestreicht
man es nochmals mit Butter und streut reichlich Zucker und Zimt darauf.
Indem das Verhaltnis der Milch zum Mehl schon deshalb nie genau
bestimmt werden kann, weil die Quellgrade des Mehls sehr verschiedene
sind, so thut man gut, stets etwas Milch in Bereitschaft zu halten.

Rosinenstollen

Zutaten:



Quark-Ol-Teig:

150 g Magerquark
6 El. Milch

6 El. Ol

75 g Zucker

1 P. Vanillinzucker
1 Prise Salz

Hefeteig:

250 g Mehl

40 g frische Hefe
6 El. Milch

50 g Zucker

1 P. Vanillinzucker
125 g Butter

Aullerdem:

250 g Rosinen
100 g Korinthen
50 g Orangeat
50 g Zitronat
100 g Butter

Zubereitung:

Fir den Hefeteig das Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde
drucken. Hefe mit einem Tl. Zucker in der lauwarmen Milch auflésen, in
die Mehlmulde giel3en, mit wenig Mehl zu einem dickflissigen Brei verruh-
ren. Diesen Vorteig abgedeckt an einem warmen Ort 20 Min. gehen las-
sen. Weiche Butter, den restlichen Zucker, und den Vanillinzucker dazu-
geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem war-
men Ort 30 Min. gehen lassen.

Inzwischen fur den Quark-OI-Teig Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker
und die Prise Salz miteinander verrihren. Mehl mit dem Backpulver mi-
schen und unterkneten. Rosinen, Korinthen, Orangeat und Zitronat mi-
schen, Quark-Ol-Teig und die Friichte unter den Hefeteig kneten. Aus dem
Teig vier kleine Stollen zugedeckt an einem warmen Ort wieder 30 Min.
gehen lassen. Den Backofen auf 200°C vorheizen, die Stollen darin auf
eingefettetem Backblech 30 - 40 Min. backen. Inzwischen die Butter
schmelzen lassen, die fertig gebackenen Stollen mit einer Rouladennadel
mehrmals einstechen. Mit flissiger Butter bestreichen, mit Puderzucker
bestauben, mehrmals wiederholen. Dann die Stollen auf einem Kuchengit-
ter abkuhlen lassen. In Alufolie verpackt 2 - 3 Wochen ruhen lassen.



Rosmarinstollen

Zutaten:

100 g DOrr-Birnen
100 g DOrr-Aprikosen
50 g Korinthen

30 g Pinienkerne

30 g Pistazien

50 ml Birnenschnaps

Alles miteinander vermischen und an einem warmen Ort Uiber Nacht zie-
hen lassen.

Vorteig:

50 ml Milch 25 g Frischhefe
25 g Honig
100 g Mehl Type 505

Die Hefe in Milch und Honig auflésen, mit Mehl zu einem festen Teig ver-
kneten und an einem kuhlen Ort abgedeckt gehen lassen, bis sich der Teig
verdoppelt hat.

Hauptteig:

100 g Butter

15 g frischer Rosmarin

50 g Marzipanrohmasse

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
Mark einer halben Vanilleschote

5 ml Stollengewtirz

100 g Mehl

Vorteig und Hauptteigzutaten miteinander zu einem glatten Teig verkne-
ten. Danach die eingeweichten Frichte ohne viel Kneten unter den Teig
arbeiten, zur Kugel formen und an einem warmen Ort zugedeckt ca. 20
Minuten gehen lassen. Dann dem Stollen seine klassische Form geben und
nochmals 20 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
15 Minuten anbacken und bei 180 ° C ca. 45 Minuten fertig backen. Den
noch warmen Stollen mit 200 g flissiger Butter grof3ztigig zweimal
bestreichen und in Zimtzucker wélzen. In Alufolie einwickeln und kuhl la-
gern.



Sachsischer Rosinenstollen

2 kg Mehl

300 g Zucker

1 kg Butter

1 kg Rosinen

250 g Mandeln, sl

50 g Mandeln, bitter

250 g Zitronat/Orangeat
1 Zitrone, Schale davon

; Salz

Hefe

- pro 500 g Mehl etwa 35g
Milch

pro 500 g Mehl etwa 0,6 L

Erfasst Durch Peter Mess, Fido 2:2487/3008.6 Cooknet 235:570/210

Alle Zutaten zimmerwarm werden lassen, Rosinen mit etwas Rum
durchziehen lassen.

Hefeteig ansetzen und nach dem Gehen gut abschlagen. Fett soll weich,
aber nicht zerlaufen sein. Mandeln, Rosinen und Zitronat/Orangeat

nach dem Abschlagen dazugeben.

Den Teig langlich geformt gehen lassen. Backofen auf 250 Grad
vorheizen und Backblech auf die 2. Schiebeleiste von unten setzen.

Bei 250 Grad 5 Minuten backen, danach bei fallender Temperatur
(190-200 Grad) 55-60 Minuten weiterbacken. Nachwarme 5-10 Minuten.
Notizen (*) :

Sachsischer Stollen

1 kg Mehl

500 g Sultaninen (oder Rosinen und Korinthen gemischt)

(Die Rosinen Uber Nacht in Rum einweichen - ergibt ein besonders gutes
Aroma.)

50 g bittere Mandeln

(oder 1 Flaschchen Bittermandelaroma von Dr. Oetker)

100 g sufRe Mandeln blattrig geschnitten

100 g Orangeat und/oder Zitronat im Mixer fein zerkleinern (kann man
auch weglassen)

200 g Margarine

270 g Butter

200 g Zucker

1/3 Liter Milch

100 g frische Hefe



abgeriebene Zitronenschale oder Zitronenaroma

Vanillinzucker

Puderzucker

frische flissige Butter zum Bestreichen

Zubereitung:

Mehl in Schissel anhaufen, Mulde in die Mitte dricken; mit lauwarmer
Milch verquirlte Hefe in die Mulde geben und mit wenig Mehl verrihren.
Schussel abdecken und 45 Minuten an warmen Ort stehen lassen.
Vorgewarmte - nicht flussige !- Fette, Mandeln, Zucker und Zitronenschale
untermengen - wieder 30 Minuten gehen lassen.

Rosinen - und wer mag Orangeat und Zitronat- unterkneten. Aus dem
Teig 2 grol3e oder 3 kleine Stollen formen - auf dem Blech nochmals 45
Minuten gehen lassen.

Ich lege jeden Stollen auf ein ausreichend grof3es Stuck Backpapier und
setze 3 Stuck in die Fettpfanne mit dem hohen Rand.

Bei ca. 190 _ Grad Celsius im Umluftherd 45 Minuten backen.

Den warmen Stollen mit flussiger Butter bestreichen, mit Vanille und Pu-
derzucker bestreuen.

Stollen muss 12 Stunden auf dem Blech auskuhlen, sonst bricht er.

Die fertigen Stollen in Alufolie packen und kuhl lagern.

Anschnitt fruhestens nach 48 Stunden.

Lagerzeit bis zu 3 Monaten (kann auch gut eingefroren werden)

Tipp!

Zeit zum Reifen:

Damit Gewulrze und Rosinen den Stollen grindlich aromatisieren, sollte er
mindestens 3 Wochen vor dem Verzehr gebacken werden

Stollen

Zutaten

500 Mehl |

1 Wurfel Hefe (40 g) |

1TL Salz |

75 g Zucker |

65 g Butter |

65 g Margarine |

65 g Ganseschmalz |

1/8 | lauwarme Milch, knapp |
1Eil

2 EL Rum |

1 Teelo6ffelspitze Muskatblite |
1 TeelOffelspitze Kardamom |
1 TeelOffelspitze Zimt |

1 P. Vanillezucker |

1 Zitrone, abger. Schale von |
200 g abgezogene gem. Mandeln |



2 - 3 Tropfen Bittermandeldl |
100 g Zitronat, gewurfeltes |
100 g Orangeat |

125 g Rosinen, gewaschen |
125 g Korinthen, gewaschene |
2 EL Rum |

Zum Bestreichen

100 g Butter |

100 g Puderzucker |

Aus Mehl, zerbrockelter Hefe, Salz, Zucker, Fett, Milch, Ei und Gewirzen
in der Kiichenmaschine einen Hefeteig zubereiten.

Den Backofen 5 Min. auf 50 vorheizen, aul3chalten und den abgedeckten
Teig 15 Min. im Backofen aufgehen lassen. Danach

Mandeln, Bittermandeldl, Zitronat, Orangeat und in Rum eingeweichte Ko-
rinthen und Rosinen kurz unterarbeiten. Den Teig

nochmals 30 Min. aufgehen lassen, dann zu einem Rechteck ausrollen,
zum Stollen formen. Jetzt den Stollen nochmals 30 - 40

Min, gehen lassen. Soll der Stollen besonders gut seine Form behalten,
gibt man ihn nach dem Aufgehen uber Nacht

zugedeckt in den Kuhlschrank, um ihn am nachsten Tag zu backen.
Schaltung:

170 - 190°, 1 . Schiebeleiste v.u.

160 - 170°, Umluftbackofen

ca. 60 Minuten

Nach dem Backen den Stollen mit flissiger Butter und Puderzucker ab-
wechselnd bestreichen bzw. bestreuen.

Stollen Dresdener ohne Zucker

(auch fur Diabetiker, 2 BE / Stick bei 44 Stucken)

7-50 g Vollkornweizenmehl

150 g Honigmarzipan

400 g Rosinen

100 g Zitronat (Diatprodukt)

100 g Orangeat (Diatprodukt)

100 g gehackte Mandeln

250 ml Milch

250 g weiche Butter

2 Packchen Hefe

Mark von 2 Vanilleschoten

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
geriebene Schale einer unbehandelten Orange
100 g Fruchtzucker



1 Msp. Muskat

1 Msp. Kardamom

5 Tropfen Bittermandelol

5 Tropfen Rumaroma

1 Msp. Salz

50 g Butter zum Bestreichen

Milch erwdrmen und mit Mehl, Fruchtzucker und Hefe zu einem Teig kne-
ten. Zum Gehen lassen warm stellen. Vanillemark, Muskat, Kardamom,
Zitronen-, Orangenschale, Salz, Rumaroma, Bittermandel6l und Butter un-
ter kneten. Erneut gehen lassen. Marzipan mit Rosinen, Zitronat, Orange-
at und Mandeln vermengen. Teig ausrollen. Marzipanrolle in die Mitte des
Teiges legen und Teig zusammenfalten. Auf ein eingefettetes Backblech
legen und mit einem Streifen aus Pergamentpapier, der mit einer Nadel
zusammengesteckt wird, umlegen. Erneut gehen lassen. Im auf 180° vor-
geheizten Backofen 60 Minuten backen. Mit Butter bestreichen.

Stollenkonfekt
(Kochgruppe des St.- Elisabeth-Stift in Sendenhorst)

Zutaten:

500 g Mehl

40 g Zucker

1 Prise Salz

1 Tl Stollengewtirz

1 Wurfel Hefe

130 ml warme Milch

200 g Butter oder Margarine (Zimmertemperatur)
50 g Marzipan

125 g Puderzucker

400 g Rosinen

100 g Zitronat

50 g Orangeat

60 g gehackte Mandeln

50 g Rum

500 g Butter oder Margarine
2 Pakete Puderzucker

Zubereitung:

Rosinen, Zitronat, Orangeat und Mandeln mit dem Rum begiel3en und zu-
gedeckt durchziehen

lassen. Mehl, Salz, Zucker und Stollengewdrz in eine Schussel geben,
vermischen und in die

Mitte eine Vertiefung dricken. Die warme Milch in diese Vertiefung giel3en
und die Hefe



hineinkriumeln. Milch und Hefe leicht verrihren und zugedeckt an einem
nicht zugigen Platz
bei Zimmertemperatur finfzehn Minuten gehen lassen.

Wahrenddessen die 200 g Butter oder Margarine mit 125 g Puderzucker
und dem Marzipan mit dem Mixer schaumig

rihren. Den Vorteig erst mit der Mehlmischung verkneten, dann die Mar-
zipan-Butter oder Margarine-Puderzucker-

Masse und die Rummischung untermengen. Diesen Teig noch einmal etwa
dreil3ig Minuten

zugedeckt gehen lassen. Anschlie3end auf einer bemehlten Unterlage fin-
gerdick ausrollen und in

Quadrate von zwei Zentimetern Kantenlange schneiden.

Das Konfekt auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen (immer etwa
zwei Zentimeter

zwischen den einzelnen Stucken Platz lassen) und auf den Blechen mit ei-
nem Kuchenhandtuch

abgedeckt noch einmal zehn Minuten gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Ofen etwa funfzehn bis zwanzig Minuten bei 200
Grad Ober- und Unterhitze

(HeiRBluft 180 Grad) backen. Die Teigmenge reicht fur drei Bleche Stollen-
konfekt.

Wahrenddessen die 500 g Butter oder Margarine schmelzen. Nach dem
Backen die noch heil3en Konfektstiicke in

der flussigen Butter oder Margarine wenden und sie dann in Puderzucker
walzen, bis sie ganz bedeckt sind. Auf

mit Backpapier ausgelegten Kuchenrosten abkuhlen lassen. Danach das
Stollenkonfekt in

luftdichten Behaltern verschlielRen und mindestens zwei Wochen durchzie-
hen lassen.

Stollenrezept unserer Oma

Zutaten:

2 kg Mehl

knapp | Milch

250 g Hefe

400 g Zucker

15 g Salz

1 kg Fettigkeiten (250 g Butterschmalz, 250 g Palmin, 500 g Margarine)
100 g Zitronat

300 g Bittermandelaroma oder 50 g bittere Mandeln

300 g sulRe Mandeln



1 kg Rosinen

Schalen von 2 Zitronen

1Stick Butter zum Bestreichen

1 Packchen Puderzucker zum absieben
Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel geben, inmitten des Mehls mit der Halfte der
lauwarmen Milch und aus zerbrockelter Hefe ein Teiglein ruhren, mit Mehl
bestauben und eine Stunde gehen lassen.

Dann die restliche Milch ins Mehl giel3en, den Zucker und die anderen Zu-
taten darunter verruhren. Zuletzt die Fettigkeiten. Das Fett sollte weich,
aber nicht flussig sein.

Den Teig mit den Handen etwa 20 min. durchkneten und dann mit einem
Tuch bedeckt etwa 5-6 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig dann in 4 Teile teilen, kurz durchkneten und 4 Stollen daraus
formen, diese auf Backbleche setzen, jeweils 2 auf ein Blech.

Den Backofen gut vorheizen und den Stollen bei 200_C 1 Stunde backen.
Ein flaches Gefall mit Wasser in den Backofen stellen, damit der Stollen
nicht austrocknet. Beim Backen nach einer _ Stunde nachschauen, ob der
Stollen schon braun wird, wenn er zu schnell braunt, die Temperatur et-
was zuruckstellen. Beim Heil3luftofen: Stunde auf "Brot" stellen und
Stunde auf "Kuchen".

Nach dem Backen den Stollen mit zerlassener Butter bestreichen und mit
Puderzucker (in Osterreich Staubzucker) dicht bestreuen.

Walnussstollen

Zutaten fur 1 Stollen
500 g Mehl

125 ml Milch

1 Warfel Hefe

150 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

200 g weiche Butter
200 g Walnusskerne
100 g Rosinen

1/2 Pack. Abgeriebene Orangenschale
4-5 Essl. Brauner Rum

Aul3erdem
75 g Butter
50 g Puderzucker

Zubereitung



Mehl, lauwarme Milch, Hefe, 2/3 des Zuckers, Vanillezucker, Salz und But-
ter mit den Knethaken des Handruhrgerats zu einem glatten Teig verar-
beiten und zugedeckt etwa 60 Minuten ruhen lassen.

Walnusse grob hacken. Zusammen mit den Rosinen, dem restlichen Zu-
cker, Orangenschale und Rum im Mixer zu einer glatten Paste verarbeiten.
Teig durchkneten. Zu ca. 3-4 cm dickem Oval ausrollen, die Nussmasse
darauf streichen, dabei Rand frei lassen. 2/3 der Teiglangsseite Uber die
Fullung schlagen und andriucken.

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Den Stollen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben und ca. 60 Minuten im Ofen backen.
Butter zerlassen. Heil3en Stollen mehrmals mit Holzstabchen einstechen
und mit der Butter bestreichen. Dick mit Puderzucker bestauben. In Alufo-
lie gewickelt ca. 1 Woche ziehen lassen.

Weihnachts-Marzipanstollen

Zutaten Fur den Teig:

1 kg Mehl

2 Wurfel frische Hefe
170 ml lauwarme Milch
150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Prise

360 g zimmerwarmes

1 Msp. Kardamom

1 Beutel Citro- back

500 g gewdrfeltes Zitronat
500 g Rosinen

2 EL Rum

Far die Fallung

200 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

1 TL Rum

Zum Bestreichen und Bestreuen
100 g Butterschmalz

100 g Puderzucker

Mehl in eine grol3e Schissel sieben, in die Mitte eine Mulde drucken

, Hefe in Milch auflésen, in die Mulde giel3en und mit etwas Mehl vom
Rand zu einem Vorteig verruhren

Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Minuten gehen lassen. Zucker,
Vanillezucker, Salz, Butterschmalz,

Ei, Kardamom und Citro- back dazugeben und das Ganze zu einem glatten
Teig verarbeiten, solange durchkneten,

bis der Teig sich vom Schusselrand |6st.



Nochmals an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig anschlie3end gut durchkneten, Zitronat, Rosinen und Rum un-
terarbeiten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 31 x
15 cm) ausrollen.

Far die Fallung

Marzipanrohmasse, Puderzucker und Rum verkneten, zu einer Rolle for-
men und auf eine Langsseite des Teigrechtecks legen.

Den Teig zweimal bis zur Mitte einschlagen und die Nahte zusammendri-
cken.

Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und nochmals 20
Minuten gehen lassen.

AnschlieRend den Stollen etwa 90 Minuten im vorgeheizten Backofen bei
175 °C backen.

Nach dem Backen den noch warmen Stollen mit zerlassenem Butter-
schmalz bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Weihnachtsstollen mit Marzipan

1kg Mehl,

100 g Hefe,

400 g Butter,

0,5 | Milch,

120 g Honig,

je 1 TL Kardamom und Muskat,
1 Msp gem. Nelken,

400 g Rum-Rosinen,

100 g Korinthen,

1 Beutel Citro-back,

100 g Orangeat,

200 g gehackte Mandeln,
200 g Marzipan,

100 g Puderzucker,

50 g Butter,

Mehl zum Ausrollen, Backpapier, Alufolie

Mehl, Hefe, Butter, Milch, Honig und Gewurze verkneten und 20 Minuten
gehen lassen. Rum-Rosinen, Korinthen, Citro-Back, Orangeat und Mandeln
unterkneten und wieder 20 Min. gehen lassen. Marzipan und Puderzucker
verkneten und zu einer Rolle formen. Teig kanten und 5 cm dick auf Mehl
ausrollen. Mit dem Nudelholz eine Vertiefung eindricken und Marzipanrolle
hineinlegen. Eine Teigseite daruber legen und andriicken, dann Stollen
formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 40 Min. gehen
lassen. Eine Manschette aus Alufolie um den Stollen legen und bei 180
Grad etwa 80 min. backen. Den Stollen noch heil3 mit Butter bepinseln
und evtl. mit Puderzucker bestauben.



Weihnachtsstollen von der Oma

Zutaten fur 1 Portionen
2500 g Menhl
250 g Hefe
1 Liter Milch
500 g Zucker
4 Pck. Vanillezucker
2 Zitrone(n), die Schale
30 g Salz
550 g Butterschmalz
575 g Margarine
125 g Mandeln, (bittere)
375 g Mandeln, (suf3e)
500 g Zitronat
1700 g Rosinen

etwas Muskat

Rum

Butter

Zucker

Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Zutaten vor der Teigbereitung abwiegen und vorbereiten, die gewa-
schenen Rosinen mit Rum befeuchten, die Mandeln uberbrihen, abziehen
und reiben, das Zitronat in kleine Streifen schneiden. Alles tUber Nacht in
einem warmen Raum stehen lassen.

Tags darauf das Mehl in eine grol3e Schussel sieben, in die Mitte eine Ver-
tiefung eindrucken, darin die mit 1/21 Milch und 2Teel. Zucker verriuhrte
Hefe zu einen mittelfesten Vorteig (Hefestlck) verarbeiten, zudecken und
gehen lassen, bis die Oberflache des Vorteigs rissig wird.

Nun den Vorteig mit dem gesamten Mehl, Zucker, Vanillezucker, abgerie-
bener Zitronenschale, Salz, der weichen (nicht zerlassenen) Margarine
und soviel handwarmer Milch verkneten, das ein geschmeidiger nicht kle-
bender Teig entsteht. Den Teig so lange kneten, bis er sich vom Rand I6st
und Blasen wirft. Dann erst Mandeln, Zitronat, Rosinen unter den Teig
kneten bis alle Zutaten gleichmafig verteilt sind.

Den Teig zugedeckt an einen warmen Ort etwa 2 Stunden gehen lassen,
nochmals kurz durcharbeiten und wieder 30 Minuten gehen lassen.

Nun den Teig in etwa 15009 schwere Stlcke aufteilen, jedes wie ein Brot
formen, mit dem Handriucken langs seitlich eine tiefe Furche eindrucken,
die den Stollen in zwei unterschiedlich breite LAngen teilt, und die schmale
Lange uber die Breite schlagen. Die Stollen auf einem gut gefetteten Blech
im vorgeheizten Ofen bei guter Mittelhitze 60 Minuten backen. Die noch
heiRen Stollen mit zerlassener Butter bepinseln, dinn mit Zucker dann
dick mit Puderzucker bestreuen.



Die Stollen noch 4- 5 Tage so liegen lassen, dann erst in eine Stollentute
oder in Alufolie verpacken. Die Stollen miussen mindesten 3 Wochen vor
Weihnachten gebacken werden. Das ist ein Rezept von meiner Mutter.

6.11.03 Oldi CK

Zimtmandelstollen

Zutaten:

500 g Mehl

80 g frische Hefe

90 g Zucker

1/8 | Milch

250 g Butter

200 g Marzipanrohmasse

250 g Mandeln

gemahlener Zimt

Fett fur das Blech

100 g Butter

Puderzucker zum Bestéauben

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde dricken. Hefe mit
einem TIl. Zucker in der lauwarmen Milch auflésen, in die Mehimulde gie-
Ren, mit wenig Mehl zu einem dickflissigen Brei verriihren. Diesen Vorteig
abgedeckt an einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen. Weiche Butter,
den restlichen Zucker, und die weiche Marzipanmasse in Stucken untermi-
schen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem war-
men Ort 30 Min. gehen lassen. Inzwischen die Mandeln brihen, mit kal-
tem Wasser abschrecken und hauten. Die Halfte der Mandeln fein mahlen,
die andere Halfte grob hacken. Zusammen mit dem Zimt unter den Teig
arbeiten. Aus dem Teig 4 kleine Stollen formen und auf ein gefettetes
Backblech setzen, abgedeckt noch mal 20 - 30 Min. gehen lassen. Im vor-
geheizten Backofen bei 200°C die Stollen 30 - 40 Min. backen. Die Stollen
mit einer Rouladennadel mehrmals einstechen, mit flissiger Butter
bestreichen und mit Puderzucker bestauben. Wiederholen. Die Stollen
auskuhlen lassen, in Alufolie verpacken und 2 - 3 Wochen ruhen lassen.

zusammen gestellt www.hans-joachim60.de ,28.11.2004

Ohne Treibmittel ohne Ei

Mohnstollen mit Rumrosinen


http://www.hans-joachim60.de

Teig:

300 g Mehl

150 g lauwarmes Wasser
50 ml Ol

Prise Salz

80 g Butter

Fallung:

200 g Mohn

200 g gehackte Walnusse
150 g Rosinen

2 cl Rum

80 g Zucker

Mark 1 Vanilleschote
1/4 1 Milch

50 ml Sahne

5 EL Semmelbrdsel
100 g Butter

Zubereitung: 1. Mehl, Wasser, Ol und Salz verkneten, Kugel formen, in
Folie mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Rosinen mit Rum
mischen, ziehen lassen.

2. Mohn, Nusse, Zucker, Vanillemark und Milch 5 Minuten
kécheln, Sahne und Rosinen mit Rum unterrihren. Backofen
auf 220° vorheizen.

3. Teig auf einem grol3en, bemehlten Tuch ausrollen,

mit den Handen sehr dinn ausziehen. Mit fllssiger

Butter bepinseln. Die Mohnfullung darauf geben,

den Teig mittels Tuch zusammenrollen.

4. In eine gefettete Form geben, mit Butter bestreichen.
25-30 Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker bestreuen.

Kalorien: Stck. 360 kcal.

Zubereitungszeit: 110 min.

Stollenfullungen

Stollenfullungen



Fallung I:

Wallnusskerne und sif3e Pflaumen ergeben ein himmlisches Aroma.
50 g Marzipan-Rohmasse zu 2 Rechtecken 20 x 10 cm ausrollen.

2 Teigstucke damit belegen.

Wallnusskerne - und Pflaumenstiicke mit

25 g Zucker,

1 P. Vanillin-Zucker,

5 Tr. Backdl Bittermandel vermengen, auf Marzipanplatten verteilen.

Fallung I1:

Feingewdrfeltes Marzipan mit Paranusstucken und Korinthen sorgen fur
traumhaftes Aroma.

Und rote Belegkirschen bringen Suf3e und knackige Farbe in die Fullung.
Paranusstucke und Korinthen mit

50 g fein gewurfelter Marzipan-Rohmasse,

25 g Zucker,

1 P. Vanillin-Zucker,

5 Tr. Backol Bittermandel und

25 g halbierten roten Belegkirschen vermengen, auf dem Teigstlucke ver-
teilen.

Fallung 11I:

Bananenpuree, Kokosraspel, Aprikosenstuckchen und Pistazien machen
diese Fullung herrlich fruchtig.

1 kleine Banane schélen, purieren, auf der Teigplatte verteilen.
Kokosraspel und Aprikosenstiicke mit

25 g Zucker,

1 P. Vanillin-Zucker,

5 Tr. Backol Zitrone,

20 g gehackten Pistazienkernen vermengen,

auf Bananenpuree verteilen.

Fallung 1V:

Marzipan und Pistazien spielen hier die Hauptrolle.
50 g getr. Aprikosen,

50 g Pistazienkerne,

100 g Marzipanrohmasse,

1 Tl Vanillezucker und

50 g Puderzucker auf der Teigplatte verteilen.

Fallung V:

Feiner Orangenlikor sorgt fur Raffinesse.
150 getr. und in Streifen geschnittene Aprikosen,
300 g Marzipan,



100 g gehackte Walnusse,
3-4 ERI. Orangenlikdr und
1 Eiweil3 verkneten und auf der Teigplatte verstreichen.

Stollen - Fleisch

Herzhafter Stollen

Stollen mal anders

Zutaten fur 4 Portionen
370 g Mehl (Weizenmehl Typ 1050)
1 Hefe (Trockenhefe)
1 TL Salz
250 ml Wasser
50 g Butterschmalz
3 Waurste (Landjager), enthautet, klein gewurfelt
50 g Zwiebel(n) (Rostzwiebeln)
75 g Marone(n), Dose oder vakuumverpackt, grob gewurfelt
1 TL Kimmel
Ol, fur die Form
Mehl, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Mehl und Hefe mischen, mit Schmalz, Salz und Wasser zu einem glatten
Teig verarbeiten und gehen lassen. Rostzwiebeln, Kimmel, Wurst und Ma-
ronen unter den Teig mischen. In einer gefetteten Stollenform nochmals
gehen lassen. Ofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier ausle-
gen und die Form mit der offenen Seite nach unten aufs Blech stellen.
Nach 40 Min. die Form entfernen und den Stollen weitere 20-30 Min. ba-
cken. Auskihlen lassen und mit Mehl bestauben.

Superlecker dazu:

100g Quark

80g weiche Butter

40g Gouda, gerieben

1EL saure Sahne

2EL frische Krauter, gehackt

Alles zu einer Creme verrihren und mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

11.12.03 Sundream?2 CK



Speck, Kartoffel Kase Stollen

Portion: 1

350 g Mehlige Kartoffeln; gekocht
40 g Hefe

1 El ;Zucker
350 g Mehl

3 Eier

1 El ;Salz

Fallung
1 Bd. Petersilie; gehackt
2 Zwiebeln; in Ringe
200 g Speck; in Scheiben, dann
in Streifen geschnitten
150 g Raclette Kase
klein gewurfelt

Zum Garnieren
1 Eigelb
50 g Kurbiskerne

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Auskuhlen lassen
und durchs Passevite treiben. Hefe mit dem Zucker flussig ruhren.
Alle Teigzutaten gut vermengen und wahrend ca. 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort um das

Doppelte gehen lassen.

Speck ohne Fettzugabe braun braten. Zwiebeln und Petersilie beifligen
und kurz mitdunsten. Auskuhlen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten Tuch zu einem Rechteck von ca. 50 x 35
cm auswallen. Zwiebelspeckmischung und Kase darauf verteilen (dabei
rundherum einen 5 cm breiten Rand freilassen). Den Teig von beiden
Langsseiten her zur Mitte hin aufrollen und eine Rolle leicht Uber
die andere legen (leicht andriucken, sonst fallt die Rolle beim

Backen hinunter.

Den Stollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
verquirltem Eigelb bestreichen und mit Kurbiskernen spicken. Im auf
200 Grad C vorgeheizten Ofen 60 Minuten backen. Warm servieren.

Wiurste ,Herzhafter Stollen
Stollen mal anders

4 Ei



Zutaten fur 4 Portionen
370 g Mehl (Weizenmehl Typ 1050)
1 Hefe (Trockenhefe)
1 TL Salz
250 ml Wasser
50 g Butterschmalz
3 Waurste (Landjager), enthautet, klein gewurfelt
50 g Zwiebel(n) (Rostzwiebeln)
75 g Marone(n), Dose oder vakuumverpackt, grob gewurfelt
1 TL Kimmel
Ol, fur die Form
Mehl, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Mehl und Hefe mischen, mit Schmalz, Salz und Wasser zu einem glatten
Teig verarbeiten und gehen lassen. Rostzwiebeln, Kimmel, Wurst und Ma-
ronen unter den Teig mischen. In einer gefetteten Stollenform nochmals
gehen lassen. Ofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier ausle-
gen und die Form mit der offenen Seite nach unten aufs Blech stellen.
Nach 40 Min. die Form entfernen und den Stollen weitere 20-30 Min. ba-
cken. Auskihlen lassen und mit Mehl bestauben.

Superlecker dazu:

100 g Quark

80 g weiche Butter

40 g Gouda, gerieben

1 EL saure Sahne

2 EL frische Krauter, gehackt

Alles zu einer Creme verrihren und mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

11.12.03 Sundream?2 CK

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie alle freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, bis 07.10.04
vom www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.



http://www.chefkoch.de

.aschra@t-online.de

Mit freundlichen Grif3en

Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 28.11.2004
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