Weihnachtsstollen

Fir etwa 40 Stick

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Gehzeit: ca. 1 ¥4 Stunde

Backzeit: ca. 1 Stunde

ca. 120 kcal » 3,5 g Fett » 15,5 g Kohlenhydrate 26,3 % Fettkalorien

Zutaten

550g Mehl

409g Hefe

759 Zucker

1/8 | Milch (1,5% F.)

200g Halbfettmargarine

1 Prise Salz

1 TL gemahlener Kardamom
1 TL gemahlener Zimt

1 P. Orangeback

509 gewdrfeltes Zitronat
50g gewdrfeltes Orangeat
50g Magerquark

2509 Rumrosinen

20g Puderzucker

3 P. Vanillezucker

20g Butter

Zubereitung

1.

2.

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe
hineinbrockeln. Einen Essléffel Zucker dazugeben.

Die Milch erwérmen, in die Mulde giel3en und rihren, bis sich die Hefe und der
Zucker auflésen. Mit einem Viertel des Mehls zu einem Vorteig verrihren. Den
Vorteig zudecken und etwa 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Die Margarine zerlassen und etwas abkihlen lassen. Zucker, Salz, Gewiirze,
Orangeback, Zitronat, Orangeat und das restliche Mehl in den Vorteig
einkneten. Den Quark unter die zerlassene Margarine riihren und ebenfalls in
die Masse kneten. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Dann die Rumrosinen unterkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
glatt kneten und zu zwei gleich grof3en Rollen von etwa 3 cm @ formen.

Die Rollen mit dem Nudelholz in der Mitte etwas diinner ausrollen. Die beiden
Teighéalften aufeinander legen und zusammen drticken.

Den Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und nochmals
30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 250 < vo rheizen. Den Stollen auf
die zweite Einschubleiste von unten schieben. Die Backhitze auf 170°C
reduzieren und etwa 1 Stunde backen.

Den Puderzucker sieben und mit dem Vanillezucker vermischen. Die Butter
zerlassen. Den Stollen noch warm mit der Butter bestreichen und in der
Zuckermischung walzen.



