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Quark-Christstollen

klassisch

Fiir 1 Stollen bzw. ca. 16 Stiicke

500 g Dinkelmehl Type 630 ¢ 1 P. Backpul-
ver ¢ 1 Prise Salz ¢ 1 Msp. Zimt ¢ 1 Msp.
Nelken ¢ 1 Msp. Kardamom ¢ 1 Msp. Anis
¢ 1 Prise Muskat ¢ 175 g Rohrohrzucker ¢
125 g zimmerwarme Butter ¢ 250 g Ma-
gerquark ¢ 2 Eier ¢ je 100 g gemahlene
Mandeln und Haselniisse ¢ 1 Bio-Zitrone
¢ je 50 g Zitronat und Orangeat ¢ 125 g
Rosinen ¢ 75 g Korinthen ¢ AuBlerdem:
Backpapier ¢ Holzstabchen ¢ 2 EL Butter ¢
2 EL Puderzucker

1. Mehl in grolRe Schiissel geben und mit
Backpulver, Salz und Gewiirzen vermischen.
Zucker, Butter in Fléckchen, Quark, Eier und
Nusse zugeben und alles mit Handen griind-
lich verkneten. Backofen auf 190 °C (Umluft
170 °C) vorheizen. Zitrone heil® abwaschen,
trocken reiben, Schale fein abreiben und 1
EL Saft auspressen. Zitronat und Orangeat
fein hacken, mit Rosinen, Korinthen, Scha-
lenabrieb und Zitronensaft zum Teig geben
und mit Handen grindlich unterkneten. Sollte
der Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl
unterarbeiten.
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2. Backblech mit Backpapier belegen. Teig
auf Blech geben und zu ca. 25 cm langem
Stollen formen. Oben der Lange nach ca.
0,5 cm tief einschneiden. Im Backofen ca.
70 Minuten backen. Nach ca. 40 Minuten mit
Backpapier abdecken, damit Stollen nicht

zu braun wird. Zum Ende der Backzeit mit
Holzstébchen in Stollen stechen, bleibt kein
Teig daran kleben, ist er fertig gebacken. Ab-
kuhlen lassen. 2 EL Butter in Topf zerlassen,
Stollen damit bestreichen und mit 2 EL
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten +

70 Minuten Backzeit

Pro Stiick: ca. 378 kcal, 1580 kJ, 10 g EW,
45gKH, 17 g F, 4 BE
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