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Der Stuckateur

Fachgruppe

Stuckateurmeister, Keller- und Schimmelsanierer

- Mohn-Christstollen

dieses Rezept ist wirklich superlecker und mél ein bisschen was anderes als die iiblichen Stollen ..,
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Man nehme:
ﬂkZM_dlrolen

Teig:
® 800 Gramm Mehl
o 200 Gramm Zucker
® 250 Gramm Margarine
e 1 Prise Salz '

s | Packchen Vaniltezucker -

o 2 Eier

o 60 Gramm Hefe ~ ~

* 1/8 Liter Milch (reichl)
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ams den Zutaten wie gewohnt Hefeteig herstelien

Fillung;
o 1 Pfund Mohn

® 60 Gramm GrieB trocken mischen
o 3/8 Liter Milch heiB ibergieBen

® 200 Gramm Zucker

e 100 Gramm Butter zerlassen, heif} ibergieflen
® 100 Gramm Mandeln und Niisse, gerieben

® 100 Gramm Rosinen
e Zitronenschale od. -6l
3 Eigelb . .

e 3 Eiweid schlagen und zum Schiuss unterziehen

2 Teigplatten ausrollen, Mohnmasse darauf verteilen, rollen und an den Enden zudriicken. T
Anfe'memgé&ﬁdelochbd200°Cca_30-35hrﬁ:mbackmNochwmmrddﬁchnﬁtﬂinsigﬂﬁlmbﬁudchm . .

Bestes Giitesiegel der Bauwirtschaft
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Man nehme:

3 Eier

500 Gramm Mehi

100 Gramm Speisestirke
1 Packchen Backpulver
200 Gramm Zucker

250 Gramm Magerquark
200 Gramm Rosinen

1 Packchen Vanillinzucker

50 Gramm pehacktes Zitronat

1 Packchen Zitronenschalenaroma
200 Gramm kalte Butter

125 Gramm Puderzucker

1 Esslaffel Rum

WARMESCHUTZ
UstHdNr: DE 812692730

Das Mehl erst mit der Speisestirke und dem Backpulver mischen, dann den Zucker, die Eier und den abgetropften Quark unterrihren.
Die Rosinen heif} waschen, rockentupfen und dann mit dem Vanilinzucker und dem Zitronat unter den Teig rithren.

Die Butter in Stiickchen unterkneten.
Den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Teig zu emem Rechteck ausrollen, wobei eine Seite dicker sein soll. als die andere.

Die dickere Seite wird iiber die diinnere geschlagen.
Nun den Stollen auf ein gefettetes Backblech legen und in einer Stunde goldbraun backen.
Den Puderzucker mit dem Rum verrithren und den abgekihiten Stollen damit bestreichen.

www.stuckies.de



