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Rezeptinfos

VORBEREITUNGSZEIT

2:40 h

BACKZEIT

50 Min.

GESAMTZEIT

3:30 h

PORTIONEN

1 Stollen

GERICHT

Gebäck

SCHWIERIGKEIT

Mittel

PREIS

Mittel

Zutaten für den Erdnuss Schoko Stollen

500 g Mehl

200 g Zucker

200 g Zartbitterkuvertüre

175 g Vollmilchkuvertüre

175 g Butter

125 g geröstete Erdnußkerne ohne Salz

100 g Erdnußbutter

75 g weiße Kuvertüre

42 g Hefe (1 Würfel frische Hefe)

25 g weißes Plattenfett

150 ml Milch

1 Päckchen Vanillinzucker

2 EL Zucker (für den Vorteig)

1 Prise Salz
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Zubereitung des Erdnuss Schoko Stollens

Erwärmen Sie die Milch auf ca. 35 Grad. Bröseln Sie die Hefe hinein, fügen Sie 2 EL

Zucker hinzu und verrühren Sie alles. Decken Sie den Vorteig ab und lassen Sie ihn ca.

15 Minuten an einem warmen Ort gehen, bis er schäumt.

1

Geben Sie Mehl, Zucker, Vanillinzucker und eine Prise Salz in eine große Schüssel.

Fügen Sie die weiche Butter und den gegangenen Vorteig hinzu und kneten Sie alles

zu einem glatten Hefeteig. Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn an einem

warmen Ort ca. 1 Stunde gehen, bis er sich verdoppelt hat.

2

Schmelzen Sie Zartbitter- und Vollmilchkuvertüre im Wasserbad. Kneten Sie die

Erdnußbutter und die gerösteten Erdnußkerne in den gegangenen Teig ein, dann die

geschmolzene Kuvertüre unterarbeiten. Den Teig nochmals 20 Minuten ruhen lassen.

3

Formen Sie aus dem Teig einen Stollen (ovale Form mit typischer Mittelfalte). Legen

Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und lassen Sie ihn nochmals ca.

20 Minuten gehen. Backen Sie den Stollen bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 50

Minuten. Prüfen Sie mit einem Holzstäbchen, ob er durchgebacken ist.

4

Schmelzen Sie nach dem Backen das weiße Plattenfett und bestreichen Sie den noch

warmen Stollen damit. Schmelzen Sie anschließend die weiße Kuvertüre und

überziehen Sie den Stollen damit. Lassen Sie alles vollständig aushaärten.

5

Brechen Sie nun die Erdnuss-Zucker-Stücke auseinander und legen sie ebenfalls als

Verzierung auf den Stollen.

6

Wickeln Sie den erkalteten Stollen in Pergamentpapier oder Alufolie ein und lassen Sie

ihn einige Tage an einem kühlen Ort ruhen – er wird mit der Zeit noch aromatischer.
7
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Tipps für das Rezept

Gehzeiten einhalten

Bei einem Hefeteig sind die Gehzeiten besonders wichtig – halten Sie diese unbedingt ein.

Ein zu kurz gegangener Teig wird nicht locker genug. Stellen Sie den Teig an einen wirklich

warmen Ort ohne Zugluft, z. B. in den leicht vorgeheizten und dann ausgeschalteten

Backofen. Am besten schmeckt der Erdnuss Schoko Stollen, wenn Sie diesen einige Tage

durchziehen lassen. Dann schmeckt er schön kräftig nach Erdnüssen und Schokolade.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-

tipps.com/rezepte/festtagsessen/weihnachtsrezepte/weihnachtsgebaeck/stollen/erdnuss-

schoko-stollen.html
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