Cerealien

Dinkel-Christstollen

Zutaten:

4009
60g

100g
90g
90g

60g
150g
1

30g
25ml
10g

100g
30g
90g

Friichte
Rosinen mit
Rum Uber Nacht ziehen lassen

Mandeln
Zitronat
Orangeat

Kochstilick
Dinkelvollkornmehl
Milch

Prise Salz

MandelgrieBstiick
gemahlene Mandeln

Milch

Stollengewlrz
Vanilleschote, ausgekratzt
Zitrone, Abrieb davon

Vorteig
Dinkelvollkornmehl

Hefe
Milch

5g Salz

300g

90g
210g

65g
240g
4209
60ml

180g

Hauptteig
Butter

Zucker

Kochstick
MandelgrieBstick
Vorteig
Dinkelvollkornmehl
Milch

Dekorieren
Puderzucker

Viel SpaBB beim Nachbacken

und Guten Appetit!

Zubereitung:

Die Milch vom Kochstiick aufkochen, Dinkelmehl
und Salz unterrihren.
Uber Nacht quellen lassen.

Die Milch vom MandelgrieBstick, ebenfalls
aufkochen, restliche Zutaten unterrihren.
Uber Nacht quellen lassen.

Am nachsten Tag den Vorteig 6-7 Minuten mit
der Kliichenmaschine kneten und 30-40 Minuten
ruhen lassen.

Butter und Zucker schaumig rithren. Die Massen
zusammen mit Kochstlick, MandelgrieBstick,
Vorteig, Mehl und Milch in die Schissel geben
und 8 Minuten kneten.

Die Frlchtemischung erst Schluss

untermischen.

zZum

Danach 15 Minuten ruhen lassen.
In drei gleichgroBe Stlcke teilen, rundwirken
und weitere 15 Minuten ruhen lassen.

Langrollen und in Stollenformen dricken, mit
dem Deckel abschlieBen und weitere 30 Minuten
gehen lassen.

Backen: Ober- Unterhitze 190° C fiir 1 Stunde

Nach dem Backen 30 Minuten abklhlen lassen.
Dann mit flissiger Butter abstreichen und gleich
in Vanillezucker walzen.

Nach zwei Tagen mit Puderzucker bestdauben
und einpacken.

Tipp: Stollen erst nach zwei Wochen verzehren,
dann schmeckt er besonders lecker!

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage: www.probst-imkerei.de/rezepte.html




