Tipps von Haubenkoch Johann Tauschek

Christstollen — StBBe Verfihrung
far kalte Tage

Ein sehr beliebtes, iiberaus
traditionelles Rezept présen-
tiert uns fiir die Adventtage
Haubenkoch Johann Tauschek
vom Hort Biesenfeld. Der
schmackhafte Christstollen, __
serviert mit wohl duftendem
Tee, ist fiir die kalten Tage
genau das Richtige.
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ZUTATEN:

1 Kilo Mehl, 450 Gramm Butter, %2 Liter Milch, 200
Gramm Zucker, 100 Gramm Hefe, 10 Gramm Ingwerpul-
ver, Zimt, Kardamom und Muskatblite, eine Prise Nelke
gemahlen, abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitro-
ne, 1 Essléffel Mandeln (Aroma oder 30 Gramm bittere
Mandeln), 1 Teel6ffel frisch geriebener Ingwer, 500
Gramm Rosinen (halb dunkel, halb hell), 150 Gramm Ko-
rinthen, 150 Gramm Mandeln gestiftelt, 150 Gramm Zitro-
ne kandiert, 150 Gramm Orange kandiert, 100 Gramm
Butter, 60 Gramm Zucker (Hagelzucker), 70 Gramm Pu-
derzucker, echter Vanillezucker.

ZUBEREITUNG

Mehl in eine groBe Backschissel sieben. In der Mitte eine
kleine Vertiefung machen, Hefe hineinbréckeln, mit ein
wenig erwarmter Milch und 1 Teeldffel Zucker zu einem
flissigen Brei verrithren. Diesen Vorteig 40 Minuten an ei-
nem warmen Ort gehen lassen. Rosinen und Korinthen mit
kochendem Wasser berbriihen, 10 Minuten quellen las-
sen. Danach abseihen und sorgfaltig abtrocknen. Kandier-
te Zitronen- und Orangenschalen hacken. Butter erhitzen,
bis sie flussig ist. Milch lauwarm erwarmen. Den Vorteig
mit der Butter, der Milch, dem Zucker und den Gewdrzen
verriihren. Teig kraftig schlagen, bis er sich vom Schissel-
rand |6st.

Tipp: Teig mit der Hand kneten, dann hat man mehr Gefihl
flr seine Konsistenz. Teig etwa 1 Stunde gehen lassen.
Nun erst die Rosinen, die Mandeln und die kandierten
Friichte hinzugeben. Kneten und nochmals 45 Minuten

bis 1 Stunde gehen lassen. Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen (Ober- und Unterhitze). Stollenbackhaube und Back-
blech mit Butter ausfetten. Stollen hineingeben und ba-
cken (Tipp: Garprobe mit der Stricknadel machen). 10 bis
15 Minuten vor Ende der Backzeit kann die Stollenback-
haube abgenommen werden.

Noch heiB mit flissiger Butter bepinseln, mit Hagel- und
Vanillezucker, zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.
Komplett auskiihlen lassen und mit Frischhalte- und Alu-
folie luftdicht verpacken.




Impressum
Lebendiges Linz Stadtmagazin

Medieninhaber (Verleger), Herausgeber und Redaktion:
Stadt Linz, Stadtkommunikation

Linz, Hauptplatz 1, 4010 Linz

Chefredakteurin: Dr. Karin Frohner

Redaktion:

Peter Prass, Tel.: +43 732 7070 1368, Fax: +43 732 7070 1313

E-Mail: peter.prass@mag.linz.at.

Luftbilder: StPL/Pertlwieser, freigegeben vom BMLV GZ S90986/28-Recht B/2005

Druck und Herstellung:
Niederdsterreichisches Pressehaus, Druck- und Verlagsgesellschaft m.b.H.
GutenbergstraBe 12, 3100 St. Pélten.

Fir den Anzeigenteil verantwortlich:

Pepi Lehner, Nieder@sterreichisches Pressehaus
Tel.: +43 664 4112222, E-Mail: p.lehner@np-druck.at.
Auflage: zirka 116 500 Exemplare
Erscheinungsweise: zweimonatlich

Offenlegung gem. § 25 des Mediengesetzes

Eigentimer, Herausgeber und Medieninhaber:

Magistrat der Landeshauptstadt Linz, Stadtkommunikation Linz, Hauptplatz 1, 4041 Linz
Chefredakteurin: Dr. Karin Frohner

Erkl&rung Uber grundlegende Richtung: Kommunale Berichterstattung tber stédtische Themen
(Verkehr, Bauwesen, Griin, Sport, Umwelt, Gesundheit, Wirtschaft, Kultur, Soziales, Freizeit, Planung,
Budget, Personal, usw.) zur Information der Bevdlkerung.



