Mandel-Rosinen-Quarkstollen

Betriebsrezept: 1 Stollenverband 16-teilig; 16 Stiick

1600 g

6004g
180¢g
800¢g

10g

3004
32049

300¢

80g
404

Quark-Mischteig

Mandel-Rosinen-Fiillung

Mandella
KSK
Wasser
Caribia

Rosinen
Streusel

Dekor

Geleeguss mit
Colorado neutral
Rosinen

Mandeln, gehobelt, gerostet

siehe Grundrezept

Mandella und KSK
mit dem Wasser
verriihren, Caribia
unterriihren.

4

e Stollen bieten vielfiltige
Maglichkeiten.

e Egal ob in mini, maxi oder als
Striezel - kreative Fiillungen
versprechen Erfolg.

Herstellung

® Den Quark-Mischteig auf 60 x 40 cm
ausrollen und stippen.

® Die Fiillung aufstreichen, Rosinen auf-
streuen und 15 x 10 cm-Stiicke schneiden.

® Stiicke aufrollen, mit Schluss nach obenin
den gefetteten Stollenverband legen.

® Streuselaufstreuen und leicht andriicken.

® Gefetteten Deckel auflegen und abbacken.

® Backtemperatur: ca. 175 °C
(=55 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 50 Minuten
Kerntemperatur: ca. 95 °C

® Nach dem Backen die ausgekiihlten
Stollen mit Geleeguss abglanzen, die
Rosinen und Mandeln aufstreuen.



Rumtopf-Quarkstollen

Betriebsrezept: 1 Stollenverband 16-teilig; 16 Stiick

1600 g Quark-Mischteig

Rumtopf-Fiillung

600g Mandella

180g KSK

800g Wasser

150g Royal Rumtopf
40g Schoko-Pailletten

320g Streusel

Dekor

480 g Mohrenglanz Vollmilch
30g Mohrenglanz Zartbitter

Pistazien-Quarkstollen

Betriebsrezept: 1 Stollenverband 16-teilig; 16 Stiick

1600 g Quark-Mischteig

Pistazien-Fiillung

600 g Mandella
180g KSK

800g Wasser

100 g PistaziengrieR

90 g Dessertpaste Mandel-Pistazie

320g Streusel

Dekor

300g Geleeguss mit
Colorado neutral
50g Mohrenglanz Vanille
20 g Pistazien, gehackt

Grundrezept: Quark-Mischteig
Betriebsrezept:

900g Quarkella
100g Milch, 3,5 %
2509 Eier
300g Quark
45 g Butter
10g Butter-Sahne-Aroma

300g Miirbeteig, s. Grundrezept
10g Lindener Backpulver

Offizieller
Forderer

4

Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks e.V.

siehe Grundrezept

Mandella und KSK
mit Wasser verriihren,
Royal Rumtopf und
Schoko-Pailletten
unterziehen.

siehe Grundrezept

Mandella und KSK
mit Wasser verriihren,

Dessertpaste Mandel-
Pistazie und Pistazien-

grieR unterriihren.

3 bis 4 Minuten
langsam kneten.

# Dazugeben, kurz
unterkneten lassen.

/A

Tipp: Die Rezepte konnen auch

als Striezel hergestellt werden.

Herstellung

Den Quark-Mischteig auf 60 x 40 cm
ausrollen und stippen.

Die Fiillung aufstreichen und

15 x 10 cm-Stiicke schneiden.

Die Stiicke aufrollen und mit dem Schluss
nach oben in den gefetteten Stollen-
verband legen.

Die Streusel aufstreuen, leicht andriicken.
Den gefetteten Deckel auflegen, abbacken.
Backtemperatur: ca. 175 °C

(=55 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 50 Minuten

Kerntemperatur: ca. 95 °C

Nach dem Backen die ausgekiihlten Stollen
mit Mohrenglanz Vollmilch tiberziehen und
mit Mohrenglanz Zartbitter iberspinnen.

Herstellung

Den Quark-Mischteig auf 60 x 40 cm
ausrollen und stippen.

Die Fiillung aufstreichen und

15 x 10 cm-Stiicke schneiden.

Die Stiicke aufrollen und mit dem Schluss
nach oben in den gefetteten Stollen-
verband legen.

Die Streusel aufstreuen, leicht andriicken.
Den gefetteten Deckel auflegen, abbacken.
Backtemperatur: ca. 175 °C

(=55 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 50 Minuten

Kerntemperatur: ca. 95 °C

Nach dem Backen die ausgekiihlten
Stollen mit Geleeguss abglanzen und mit
Mohrenglanz Vanille iiberspinnen und die
gehackten Pistazien aufstreuen.

Grundrezept: Miirbeteig
Betriebsrezept:

200g Miirbella
80g Butter oder
Backmargarine
20g Ei

Herstellung

Alle Zutaten verkneten.
Spiralkneter: 2 + 3 Minuten
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