Stuckateurmeister, Keller- und Schimmelsanierer

Christstollen - ultlmatw-
Anhang: Tips und Tricks zur Stollenb'ackerei

Vorabend: .

Alle Zutaten werden in einen warmen Raum gelegt,
damit sie die gleiche Temperatur bekommen.
Friichte, Mandeln und abgeriebene Zitronenschale
in eine Schiissel geben, Rum dariibergieBen,
vermischen, gut abdecken.

Backtag:

Hefe in eine grofe Schiissel broseln, etwas
lauwarme Milch (nicht iiber 30° C) und etwas
Zucker untermischen, mit Mehl bestauken, ca.{30

Minuten abgedeckt gehen lassen (mache ich ! b )

entweder auf dem nicht zu heifen Kachelofen, auf
einem Fensterbrett oder auf der
FuBbodenheizung).

Inzwischen das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben.
500 g Butter in Flocken driiberstreuen, ferner 150,g
Zucker und das Salz. Die aufgegangene Hefe
dariibergeben. Zunachst mit einem groBen Messer
alles broselig hacken, dann mindestens 20 Minuten
kneten, dabei die Milch nach und nach zugeben.
Der Teig mub sein speckiges Aussehen verloreﬂf‘l
haben und darf nirgends mehr drankleben, "

Frichte zugeben .und maglichst kurz unterkneten
(siehe Tipps). Nun 30 Minuten lang zugedeckt
gehen lassen.

Nochmals kurz ddrchkneten, Stiicke in gewiinschter
GroBe abtrennen und zu Kugeln formen.

Kugel zu einem lénglichen Laib formen. Mit der
Handkante langs eine starke Rille eindriicken, so
dass eine Seite etwa doppelt so breit ist wie die
andere. Die groBe Halfte iiber die kleine klappen,
Stollen nochmals in Form bringen,

Backblech mit Alufolie und Backpapier belegen.
Stollen daraufgeben und zugedeckt nochmals ca.
20 - 30 Minuten gehen lassen.

Ofen vorheizen auf ca. 220°C. Ober-/Unterhitze ist
besser als Umluft.

Die Backzeit betragt - als Richtlinie - bei 500
Gramm-Stollen ca. 45 Minuten, bei 1000 Gramm-
Stollen ca. 60 Minuten. RegelmiRig in den Ofen
schauen und die Stollen, sobald sie braun werden,
mit Alufolie abdecken.

Nachbereitung:

Sofort nach dem Backen mit fliissiger Butter
bestreichen. Vollstandig auskiihlen lassen. Dann
nochmals mit fliissiger Butter bestreichen (siche
Tipps). Zucker mit Vanillezucker mischen, den
Stollen rundum damit bestreuen, dann von allen
Seiten dick mit Puderzucker bestreuen, mit Tee-
oder Mehlsieb. Dicht in Alufolie verpacken.
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Zutaten fiir 3 Portionen:
80 g Hefe, (2 Wiirfel)
1 kg Mehl
170 ml Milch
750 g Butter
400 g Zucker
1 TL Salz
2 Zitrone(n) (unbehandelte, die Schale
davon) 3
600 g Rosinen
100 g Mandel(n}, geschélt und gestiftelt
75 g Orangeat : I
75 g Zitronat '
120 ml Rum .
6 Pck, Vanillezucker, (Bourbon-) t
Puderzucker, zum Bestiuben

Yerfasser: Hias2000
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Stuckateurmeister, Keller- und Schimmelsanierer

Rezepte, die ich - was vielleicht etwas anmafiend
klingt - mit dem Zusatz "ulfimativ” einstelle, habe
ich in mindestens 5 - 10 Varianten getestet und
diese fiir am besten empfunden. Auferdem miissen
praktisch samtliche Leute, die ich kenne, das
Rezept als "sehr gut” bezeichnet haben.

Tips & Tricks:

Mindestens 3 Wochen vor dem Verzehr backen und
kiihl lagern. - :

Nur allerbeste Zutaten. Bitte nur ungeschwefelte
Rosinen, Zitronat und Orangeat am besten am
Stiick kaufen und selbst wiirfeln, i 55
Bitte die Butter nicht durfch Margerine ersetzen!
Keinen chemischen Vanillinzucker; sondern
Bourbon-Vanillezucker oder noch besser selbst

Schoten ausschaben und mit dem Zucker mischen.
Guten Rum verwenden.

Man sollte sich die Milhe machen, den Teig statt
mit einer Maschine mit den Handen zu kneten.
Durch die Warme der Hande wird er einfach besser.

Die Friichte mdglichst kurz einarbeiten, sorist wird
der Teig unansehnlich. Ich mache aus derfi' Teig
zunachst eine flachen Fladen, verteile dann die
eingeweichten.Friichte darauf, schneide diesen
Fladen in entsprechend vigle Stiicke, rolle die
Teigstiicke einzeln mit den Friichten auf und
driicke den Teig dann mehr, als daB ich knete.

+

Damit der Stollen beim Backen nicht zusehr breit

lauft, forme ich die Stollen zu moglichst hohen
Laiben, die sind vor dem Backen hoher als breit.
Man kann auch eine Stollenbackform verwenden,
doch finde ich, sehen die Stollen dann maschinell
gemacht aus.
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Nun das Rosinenproblem. Die an der
Teigoberfliche befindlichen Rosinen blahen sich
auf, werden schwarz und bitter. Entfernt man die
verbrannten Rosinen nach dem Backen, sieht der
Stollen aus wie eine Mondlandschaft.

Deshalb mache ich mir die Miihe: Driicke alle
Rosinen mit einem stumpfen Loffelstiel weit in den
Teig hinein (jeweils mehrere Rosinen in ein Loch)
und verschlieBe die Locher wieder. Danach den
Stollen nochmals nachformen. Seitdem hatte ich
keine einzige verbrannte Rosine mehr.

Die Backtemperatur muB so hoch sein, da der Teig

.- sonst speckig und schwer verdaulich wird. Damit

der Stollen nicht verbrennt, lege ich unter das
Backpapier eine Alufolie und decke die Stollen
nach ca. 20 Minuten Backzeit mit Alufolie ab (ein
groBes Stiick mit Topflappen an die Stollenform
anpassen

Die Stollen werden méglichst heilh mit fliissiger
Butter bestrichen, nach dem Auskiihlen nochmals.
Dadurch wird die Oberflache praktisch "versiegelt”
und der Stollen halt monatelang.

Arbeitszeit: ca. 15td. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe -
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