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Mohnstollen
KOMPLET Mohnfiille trocken

Rezeptur fiir 5 Stiick

Teig

Fiillung

Dekor

KOMPLET Hefeteig Premium 10
Weizenmehl, Type 550

Zucker

Butter, weich

Hefe

Vollei

Wasser

KOMPLET Mohnfiille trocken
KOMPLET Creme Patissiere
Brosel

Wasser

Vollei

Marzipan

Rum-Sultaninen

Butter, flissig
Vanillezucker

Meistertipp: Mohnstollen sollten kiihl gelagert werden.
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Knetzeit, Spirale: 2 Min., Gang |
8 Min., Gang Il
Teigtemperatur: ca.24°C
Teigruhe: ca. 10 Min.
Riihrzeit Masse: ca. 3 Min.

Zum Schluss die Rum-Sultaninen dazugeben und
quellen lassen.

Einwaage Teig: ca. 400 g/ Stuick
Einwaage Masse: ca. 600 g/ Stlick

Male der Backformen: ca.20x10x7cm
Backtemperatur: ca. 210 °C fallend auf 190 °C
Backzeit: ca. 50 Min.

Die abgekiihlten Stollen buttern und zuckern.
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