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Butterstollen Rezept

Zutaten fur 1 groRRer oder 2 kleine Stollen:

Fur den Vorteig:

e 250 g Weizenmehl
e 175 ml Milch
¢ 30 g Frischhefe

Fur die Frichtemischung:

e 200 g Rosinen

e 80 g Zitronat

¢ 50 g Orangeat

¢ 50 ml Orangensaft

Fur die Nussmischung:

¢ 100 g gehackte Mandeln
e 2 EL Milch

Fur den Hauptteig:

e 250 g Butter (weich)

60 g Zucker

1 TL Stollengewiirz

1 TL geriebene Zitronenschale
1 Eigelb

1 Prise Salz

350 g Weizenmehl
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Zum Bestreichen:

80 g Butter (flussig)

e 50 g Zucker

¢ 1 Vanilleschote

e Puderzucker
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 50 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 80 Minuten
Ruhezeit: 3 Stunden

Zubereitung:

Frichte einlegen

1. Hacke das Zitronat und das Orangeat klein.

2. Gib die Rosinen dazu und UbergielRe die Frichtemischung mit Orangensaft. Lass sie
Uber Nacht ziehen.

Vorteig anrihren

3. Erwarme die Milch auf 37 Grad und lose die Hefe darin auf. Knete anschlieRend 250 g
Mehl unter. Lasse den Teig 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen.

Nussmischung zubereiten

4. Roste die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne die Zugabe von Fett goldbraun an.

5. UbergieRe die noch warmen Mandeln mit der Milch und stelle sie beiseite.

Hauptteig zubereiten

6. Verruhre die Butter mit dem Zucker, dem Stollengewtirz, der geriebenen Zitronenschale,
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10.

11.

12.

13.

14.

dem Eigelb und einer Prise Salz.

Knete den Vorteig und 350 g Mehl unter. Lasse den Teig nun 30 Minuten ruhen.

Knete anschlie3end die Friichtemischung und die Nussmischung unter. Lasse den Teig
nochmals 30 Minuten ruhen.

Stollen formen

Forme den Teig zu einem typischen Stollen. Lass ihn 5 Minuten ruhen.

Belege ein Blech mit Backpapier und lege den Stollen darauf. Forme aus Alufolie einen
Backrahmen und lege ihn mit 1 cm Abstand um den Stollen. Lasse ihn erneut 1 Stunde
ruhen.

Stollen backen

Heize den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vor und stelle ein kleines feuerfestes
Gefal3 hinein.

Gib den Stollen in den Ofen und giel3e etwas Wasser in die heil3e Schale. Verschliel3e
den Backofen sofort. Reduziere die Temperatur auf 185°C Ober-/Unterhitze und backe
den Butterstollen fir 50 Minuten.

Bestreiche nach dem Backen den noch hei3en Stollen mit der geschmolzenen Butter
und bestreue ihn kraftig mit der Zuckermischung.

Der Stollen sollte vor dem Verzehr noch 2 Tage ruhen, damit er sein volles Aroma
entfaltet. Bestreue ihn dann mit Puderzucker.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop.
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