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REZEPT FUR KARAMELL-STOLLEN

KARAMELL-STOLLEN

Schwierigkeitsgrad: normal

fir 1 Stollen (ca. 15 Scheiben) | 90 Min. |
plus Geh-, Abkiihl- und Trockenzeit

Zutaten

e 150 ml Milch

e 30 g frische Hefe

e 270 g SweetFamily Unser Feinster
e 450 g Mehl

e 11/2 EL Kakao

e 170 g weiche Butter

¢ 100 g gemahlene Walnlsse

e abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
e 1 Prise Salz

e 1 TL gemahlener Zimt

¢ 2 TL gemahlener Koriander

e 100 g Zartbitter-Schokotropfen

e 75 g SweetFamily Puderzucker
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ZUBEREITUNG
375 6 51 15
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Milch lauwarm erwarmen. Mit zerbrickelter
Hefe, 10 g Zucker und 30 g Mehl in einer
groBen Schiissel glattriihren. An einem
warmen Ort zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

2. 160 g Zucker mit 40 ml Wasser in einem
kleinen Topf bei starker Hitze ohne Ruhren zu
goldenem Karamell kochen. Kurz abkihlen
lassen, dann ca. 2/3 des Karamells als 4
Streifen (a 30 x 2 cm) auf ein mit Backpapier
belegtes Blech giefen und ausklhlen lassen.

3. Hefe-Vorteig mit restlichem Zucker, 120 g
weicher Butter, Gbrigem Mehl, 1 EL Kakao,
Walnussen, Orangenschale, Salz, Zimt und
Koriander verkneten. Zugedeckt erneut 2
Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

4. Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck (ca.
30 x 40 cm) ausrollen. Karamellstreifen und
Schokotropfen auf dem Teig verteilen. Teig
von einer kurzen Seite her aufrollen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Eine
Stollenhaube dariber stulpen und Stollen 1
weitere Stunde gehen lassen.

5. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Stollen darin ca. 50
Minuten backen. Herausnehmen und
Stollenhaube abnehmen. Ubrige weiche Butter
auf dem heilBen Stollen verstreichen, bis sie
ganz aufgenommen ist. Puderzucker und
Ubrigen Kakao darlber sieben und abkiihlen
lassen.

6. Karamellrest nochmals vorsichtig erhitzen
und in Streifen auf den Stollen traufeln. Fest
werden lassen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/kakao-karamell-stollen
https://www.sweet-family.de/rezept/like/kakao-karamell-stollen
https://www.sweet-family.de/rezept/like/kakao-karamell-stollen

