Hefe-Christstollen mit Marzipan

Rezept von Nicoles Zuckerwerk

ZLutaten:
* 200g Rumrosinen
* 1 Zitrone (davon wird die Schale bendtigt)
* 4509 Mehl
* 75ml lauwarme Milch
* 1 Wiirfel frische Hefe (429)
* 100g Zucker
1 Prise Salz
1 TL Zimt
* 1 TL Vanilleextrakt
1
1
1

gehduften TL Stollengewiirz
* 100g Mandeln

Ei (M)

* 1809 weiche Butter

* 50g Orangeat

* 50g Zitronat

* 200g Marzipanrohmasse

zum Versiegeln:
* 60g geschmolzene Butter
* 1 P. Vanillezucker

zum Bestreuen:
* Puderzucker

Zubereitung:

Vorbereitung: die Rosinen sollten in Rum eingelegt werden, Dazu diese einfach in einen Behdlter
mit Deckel geben, mit Rum UbergieBen, bis alle Rosinen gut bedeckt sind. Den Behalter
verschlieBen und die Rosinen mindestens 24 Stunden ziehen lassen. Im Kiihlschrank aufbewahrt
halten sich die Rosinen sogar viele Monate. Wer keinen Rum verwenden méchte, eine leckere
Alternative ist hier Apfelsaft.

Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben, die Milch sollte lauwarm sein. Schale der Zitrone
abreiben. Rumrosinen in ein Sieb geben und etwas abtropfen lassen.

Mehl in eine Rihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte formen, Milch in die Mulde gieBen und
den Hefewiirfel dazu brdseln. Mit einer Gabel solange verriihren, bis sich die Hefe gelést hat,
dabei auch etwas Mehl vom Rand dazu riihren. 2 Teel6ffel von dem Zucker in die Hefemilch



geben, die Schiissel abdecken und den Vorteig 15 bis 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Nun den restlichen Zucker, Salz, Zimt, Vanilleextrakt, Stollengewiirz, Mandeln,
Zitronenschalenabrieb, Ei und die weiche Butter dazu geben und mit dem Knethaken bei
niedriger Geschwindigkeit der Kiichenmaschine 7 Minuten den Teig geschmeidig kneten. Nach
der Knetzeit Orangeat, Zitronat und Rumrosinen dazu geben und so kurz wie méglich einkneten.
Werden die Friichte zu friih dazu gegeben und zu lange eingeknetet, konnten sie zerreiBen und
die Rosinen den Teig grau einfarben. Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache rund wirken, in
die Schiissel zuriicklegen und abgedeckt 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit eine Stollenhaube einfetten. Der Stollen kann auch ohne die Haube
gebacken werden, er lduft allerdings dann etwas breit und wird dementsprechend flacher.

Marzipanrohmasse fiir den Marzipanstollen zu einem Strang von 28cm rollen.

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen rechteckig auf ein MaB
mit 28x22cm flach driicken. In das untere Drittel des Teiges eine Mulde driicken. In die Mulde
den Marzipanstrang legen, das langere Teigstiick Uber die Marzipanrolle klappen und
andriicken.

Rosinen, die auf dem Teig frei liegen abzupfen und in den Teig hineinlegen. Die Rosinen auf der
Oberflache wiirden ansonsten beim Backen verbrennen und bitter werden.

Den Teigling nun auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, ggf. noch etwas zurecht
formen, mit der Stollenhaube bedecken und 20 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den
Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Den Stollen nun 50 bis 60 Minuten backen.

Nach dem Backen noch heiB auf ein Stiick Alufolie setzen, mit der heiBen geschmolzenen Butter
rundherum einstreichen, mit Vanillezucker bestreuen und den Stollen fest in Alufolie einpacken
und mindestens 2 Tage ruhen lassen.

Vor dem Anschneiden den Hefe-Christstollen mit Marzipan dick mit Puderzucker bestreuen.

Viel SpaB beim Nachbacken!



