Rezept Meister-Stollen

ZUTATEN Rezept-Nr.: 5031| mit UNIFERM FermFresh Meistervorteig

TEIG: Grundrezept
Ansatz

Weizenmehl, Type 550 2,500 kg
UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,500 kg
UNIFERM Edel-Hefe 0,400 kg
Vollmilch (mind. 3,5 % Fett) 1,500 kg
Teig

Butter 2,500 kg
UNIFERM HefeFein 0,750 kg
Marzipanrohmasse 0,250 kg
Weizenmehl, Type 550 2,500 kg
Frichte

Rosinen, gewaschen 2,700 kg
Zitronat 0,600 kg
Orangeat 0,600 kg
Mandeln, gestiftet 0,400 kg
Ubersee Rum 60 % 0,400 kg
Summe: 15,600 kg
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Rezept Meister-Stollen

Nr.: 5031

BACKTECHNIK

Stickzahl 16 Stick a 1,000 kg

Knetzeit betriebsublich

Knetzeit 2 Min. langsam unterlaufen lassen.

Teigruhe ca. 30 Min.

Backtemperatur 200 °C (= 35 °C unter Bratchenbacktemperatur)
Backtemperatur fallend auf 190 °C

Backzeit ca. 50 Min.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge

AUFARBEITUNG

Am Vortag die Sultaninen waschen und in Rum einlegen. Die Mandeln résten und mit kochendem Wasser
Uberbruhen,

abschitten und auf einem Blech verteilen, damit das Oberflachenwasser abtrocknet. Teigbetreitung: Weizenmehl,
UNIFERM MeisterStick, UNIFERM Edel-Hefe und warme Milch zu einem Ansatz verarbeiten und ca. 30 min garen
lassen.

Die unter Stollenteig aufgefUhrten Zutaten, auBer dem Mehl und dem Ansatz, in der Maschine schaumig laufen lassen.
Zum Schluss den Ansatz und das Mehl hinzugeben und den Teig kurz kneten. Die Frichte vorsichtig unterarbeiten
und

30 min ruhen lassen. Abwiegen, aufmachen und in Stollenformen legen. 10 min ruhen lassen und dann backen. Nach
dem

Backen die Stollen entweder 2 - 3 x mit UNIFERM Butterfett bestreichen oder in flussiges UNIFERM Butterfett
tauchen. In Zucker walzen und auskuhlen lassen. Nach dem Auskuhlen mit UNIFERM ZauberSchnee absieben und
verpacken.

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE PRO 100 g

Energie 1.754 kJ / 419 kcal
Fett 185 g
davon gesattigte Fettsauren 127 g
Kohlenhydrate 519 g
davon Zucker 60 g
Ballaststoffe 38 g
Eiweil 68 g
Salz 04 g
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