Der

Ocean-Effekt

Festliche Rezepte

Cranberry Stollen Zubereitungszeit
1 h 30 min, plus Geh- und Kuhizeiten

Zutaten fur 24 Stlcke:

1 Warfel Hefe 50 g Orangeat

180 ml Milch 100 g getrocknete Cranberries

125 g Zucker 5 El brauner Rum

500 g Menl Abrieb einer unbehandelten Orange
1/4 Tl Salz Mark einer Vanilleschote

2 Eigelb 100 g Pecannusse

300 g Butter 100 g Zartbitter-Schokolade

50 g Puderzucker

Zubereitung

Orangeat fein hacken, mit Cranberries und Rum mischen und 1 Stunde stehen lassen.
NUsse fein hacken, Schokolade fein wirfeln.

Hefeteig aus Milch, Zucker, Salz, Milch, 200 g zimmerwarmer Butter, Ei und Hefe
zubereiten und die abgeriebene Orangenschale und das Vanillemark als
Geschmackszutat darunter kneten. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
Teig nochmals gut durchkneten. Getrocknete Cranberries, Pecanntisse und
Schokolade unterkneten. Teig zu einem 38 cm langen Laib formen, in eine gefettete
Stollenform (39,5 cm Lange) legen. Mit der Form nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech stlrzen. 20 Minuten gehen lassen.

Stollen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad auf der zweiten Schiene von unten 45
Minuten backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Form abheben und den Stollen weitere
10 Minuten backen (Umluft 5 Minuten).

50 g Butter zerlassen und den heiBen Stollen nach dem Backen mit dieser Butter
bestreichen. Dann Abklhlen lassen und anschlieBend weitere 50 g Butter zerlassen
und den Stollen erneut mit der Butter bestreichen und dick mit Puderzucker
bestauben.
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