Butterstollen

mit Orangeat, Citronat und Sultaninen

Stiick

REZEPTMENGE 10

Stollenteig
2000 g Vorteig Stollen mit 10% Hefe

2810 g Butterstiick Stollen mit 32%
Backzuckermasse

2330 g Weissmehl Typ 550
300 g Milch 3.5%

Zutaten zu einem Teig kneten, 4 Minuten
Stufe 1, 6 Minuten Stufe 2,
Teigtemperatur 26°C.

Vorteig Stollen mit 10% Hefe
1000 g Weissmehl Typ 550
200 g Hefe
800 g Milch 3.5%

Zutaten zu einem Teig kneten, 4 Minuten
Stufe 1, 6 Minuten Stufe 2,
Teigtemperatur 26°C, Reifezeit ca. 40
Minuten.

Butterstiick Stollen mit 32%
Backzuckermasse

1600 g Butter weich
900 g Appenzell 7%,
Backzuckermasse mit
Blitenhonig
200 g Valencia F 1:1, Backmasse
Mandel, Fest
35 g Fleur de Sel
35 g Eigelb frisch
36 g Rhoda, Gewlirzmischung
4 g Vanillestange Bourbon
(1 Stange = 4g)
Zutaten in der Maschine mit dem
Flachspatel vermischen.

Trockenfriichtemischung mit Rum und
Kirsch

1000 g Sultaninen
600 g Citronat 3x3mm
400 g Orangeat 3x3mm
140 g Rum 40%vol.
140 gKirsch 40%vol.
250 g Lauterzucker 30°Bé

Lauterzucker aufkochen und alles
vermischen, fiir 2 Wochen reifen lassen.
Lauterzucker 30°Bé

125 g Wasser

125 g Zucker

Zutaten aufkochen.

Mandel-Haselnussmischung
200 g Haselniisse roh, ganz
700 g Mandelstabli
200 g Milch 3.5%

Haselnisse fir 11 Minuten bei 190°C
rosten, Mandelstifte fiir 9 Minuten bei
190°C rosten. Anschliessend mit der Milch
Ubergiessen und durchmischen.

Aufbau

Puderzucker
Vanillezucker
eingesottene Butter
Stollenteig

mit Trockenfriichten
und Nussen
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REZEPTNUMMER GB40035
Butterstollen
7440 g Stollenteig
2530 g Trockenfriichtemischung mit
Rum und Kirsch
1100 g Mandel-Haselnussmischung
650 g Eingesottene Butter
700 g Vanillezucker
450 g Staubzucker

Fertigstellung

Die Trockenfriichtemischung und
Nussmischung kurz unter den Stollenteig
laufen lassen.

980 g je Teiglinge rundwirken und
anschliessend langlich formen. In
gefettete Verbundsformen geben.
Stiickgare: ca. 60 Minuten
Gartemperatur: 28°C, 85% RLF

Backtemperatur: 200°C Herdofen, gut
Dampf geben, Zug geschlossen
Backzeit: ca. 55 Minuten

Mindestens 92°C Kerntemperatur

Nach dem Backen ausformen und auf
einem Gitter fir 20 Minuten auskihlen
lassen. In heisser eingesottener Butter
tauchen und in Vanillezucker walzen.
Uber Nacht auskiihlen lassen. Diinn mit
Staubzucker abpudern und direkt
verpacken.

Christstollenformen-Verband von WUEST:
Art.-Nr. 6764
Formgrdsse 25 x 12 x 7 cm



Butterstollen

mit Orangeat, Citronat und Sultaninen

FELCHLIN PRODUKTE

HAO03  Rhoda, Gewiirzmischung

KHO1  Appenzell 7%, Backzuckermasse
mit Blitenhonig

KK42 Valencia F 1:1, Backmasse Mandel,
Fest

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfligbar
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Butterstollen

mit Orangeat, Citronat und Sultaninen

Rezeptnummer : GB40035
Beschreibung : Butterstollen mit eingelegten Trockenfriichte in Rum und Kirsch
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :

Kilokalorien (kcal) 404
Haltbarkeit 28 Tage Kilojoule (kJ) 1690
Fette 20.33 g
Verkaufstage 7 Tage davon gesatt. Fette 9.8g
Verkaufspreis Kohlenhydrate 46.15¢g
davon Zucker 25.6¢
Verkaufseinheit 1 Stlick Eiweiss 573¢g
Salz 032¢g

Zusammensetzung :

Weizenmehl, Butter 12%, Zucker, Vollmilch, Sultanine, Mandeln, Vanillezucker, Butterfett 5%, kandierte
Zitronenschale (Zitronenschalen, Glucose-Fructose-Sirup, Zucker, Sduerungsmittel (E330:Citronensaure)), Wasser,
Haselniisse, Backhefe, Rum (Zuckerrohrbrand), Kirsch (Obstbrand), Weizenglucosesirup, Orangenschalen,
Blitenhonig, Gewlirze (Zimt, Koriander, Anis, Nelke, Muskatnuss, Pfeffer), Fleur de sel (Meersalz), Eigelb, Vanille,
Saureregulator (Natriumcarbonate), Sduerungsmittel (Citronensaure), Speisesalz, Konservierungsmittel
(Sorbinsaure, Kaliumsorbat)

Stand 14.10.2025
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte
Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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