Christstollen

Da ich in der diesjahrigen Adventszeit das erste Mal meine
neue Kuchenmaschine einsetzen und damit sehr einfach und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir dberlegt,
dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich wollte ich den Christstollen Anfang der
Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren. Sondern ihn in Alu- oder Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des
Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fangt an zu
schimmeln, wie man vermuten konnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da ich den Christstollen jedoch jetzt erst passend zu
Weihnachten backe, packe ich ihn nicht ein und lasse ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorratig und habe daher Cognac verwendet.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er ist sehr
schmackhaft. Ich bin sehr stolz auf mich.
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https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/christstollen/

