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IKARDAMOM-
ROLLCHEN

in der Coolinato
Mini-Stollenform

STOLLEN

in der Coolinato
Mini-Stollenform

Zutaten fir den Teig

« 230 g Weizenmehl

« 0,5 Pachchen Trockenhefe
« 1Prise Salz

« 125 ml lauwarme Milch

« 40 g weiche Butter

« 30gZucker

« 0,5 Pdckchen Vanillezucker

Zutaten fir den Teig

« 70 g Rosinen

» 0,5 TL Zitronenabrieb

- 25 g Orangeat
25 g Zitronat
30 ml Rum
230 g Weizenmehl
0,5 Packchen Trockenhefe
1 Prise Salz
25 g gemahlene Mandeln
40 ml lauwarme Milch
50 g weiche Butter
40 g Zucker
1Ei (Gr. S)
0,5 Packchen VanillezucRer
0,5 TL Zimt
1 Prise gemahlener [Kardamom
1Prise gemahlenes Muskat
20 g flussige Butter
40 g Puderzucker

Zubereitung

Das Mehl, Salz und die Trockenhefe in eine Backschissel fillen
und in der Mitte eine Mulde formen. Die warme Milch in die Mulde
gieRen und die Butter sowie den gesamten ZucRer hinzufigen.
Den Teig mit der Kichenmaschine oder einem Mixer gut verkne-
ten und 30 Min abgedecRkt an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung vorbereiten. Dafir die weiche
Butter mit Puderzucker und Kardamom verrihren. Nun den Teig
zu einem Rechteck der GroRRe 60 x 20 cm mdglichst dinn aus-
rollen, mit der Fillung bestreichen, dabei an den Ladngskanten
einen Rleinen Rand lassen und von der Langsseite aufrollen.

Fir die Fillung

- 40.gweiche Butter
« 40 g Puderzucker
- 1,5 TL Kardamompulver

Den Teig in 6 gleich groRRe Sticke schneiden und in die leicht
gefetteten Coolinato Férmchen setzen. AnschlieRend noch
einmal abgedecht etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und
die Férmchen auf einem BacRblech auf der 2. Schiene von

unten 20-25 Minuten backen, bis sie leicht gebradunt sind.
AnschlieRend in der Form Rurz abRihlen lassen, heraus-
nehmen und mit Puderzucker bestduben. Ganz frisch

Zubereitungszeit:
9 schmecken die Kardamomrélichen am Besten.

¢a. 15 Minuten

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Tipp: Sie R6nnen statt Kardamom auch Zimt verwenden. Wenn
Sie die Réllchen in nicht zu dinne Scheiben schneiden, kann man
Sie deRorativ auf der Kaffeetafel oder als Dessert servieren.

Folgt uns auf @ o o

Insgesamt inkl. Ruh- und Bachzeit:
ca. 1Stunde 40 Minuten

Insgesamt inRl.-Ruh- und Backzeit:
ca. 1 Stunde 30 Minuten
plus extra Zeit fir die Rumrosinen

Coolinato 88

Bon Apetit!

Coolinato 88

Zubereitung

Orangeat und Zitronat Rlein wirfeln und zusammen mit
Rosinen, Zitronenabrieb und Rum mindestens eine Stunde
oder auch Uber Nacht durchziehen lassen.

Das Mehl, Salz, gemahlene Mandeln und die Trockenhefe in
eine Backschissel fillen und in der Mitte eine Mulde formen.
Die warme Milch in die Mulde gieRen. Weiche Butter den ge-
samten ZucRer, das Ei und die Gewd{rze hinzufigen. Den Teig
mit der Kichenmaschine oder einem Mixer gut verkneten.
Danach die Rumrosinenmischung Rurz unterkRneten, den Teig
in 6 gleich groRe Sticke teilen und in die leicht gefetteten
Stollenférmchen fllen. Diese mit einem Geschirrtuch abde-
cken und an einem warmen Ort ca 45 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und die Mini
Stollen auf einem BacRblech auf der 2. Schiene von unten
ca. 25 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Butter
erhitzen, bis sie flissig ist. Nach 5 Minuten AbRihlzeit die
Stollen aus der Form stirzen und die heilRen Stollen mit der
Butter groRzigig bepinseln und anschliefend dick mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Die Rleinen Stollen in Pergamentpapier wicReln und
Sie in einer Blechdose an einem Rihlen Ort 1-2 Wochen
durchziehen lassen, damit sich die Aromen voll entfalten.

Folgt uns auf @ o o

Bon Apetit!
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MANDELEIS

in der Coolinato
Mini-Stollenform

Zutaten

150 ml Milch
« 150 ml Sahne
« 40 g Mandelmus
- 40 g PuderzucRer
« 1Packchen Vanillezucker
« 1El Amaretto
(oder 5 Tropfen Mandelaroma)

Zubereitungszeit:
ca. 10 Minuten

Gefrierzeit:
ca. 5 Stunden

Coolinato 88

Zubereitung

Alle Zutaten gut miteinander verrihren bis der Vanillezucker
aufgeldst ist. Die FIUssigkeit in die 6 Stollenférmchen fillen
und in das Gefrierfach stellen. Das geht am Besten auf
einem Rleinen Tablett.

Nach 5 Stunden oder noch besser am nachsten Tag das Eis aus
der Form auf einen Rleinen Teller oder flache Schale stirzen
und nach Belieben verzieren.

Tipp: Mit SchoRoladensosse und gergsteten Mandelsplittern
oder noch besser Pistazienkernen schmeckt dieses Dessert
wie eine Mozartkugel, Rostlich!!!

Bon Apetit!

Folgt uns auf o o
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APFEL
MARZIPAN
STOLLEN -

in der Coolinato
Mini-Stollenform

Zutaten fir den Teig

« 230 g Weizenmehl

- 0,5 Packchen Trockenhefe
« 1Prise Salz

- 80 ml lauwarme Milch

- 80 g weiche Butter

« 60'gZucker

« 0,5 Packehen Vanillezucker
- 1Eigelb (Gr. S)

- Abrieb einer halben Zitrone

Fir die Fillung

« 1Rleiner Apfel

« 1EL Zitronensaft

» 100 g Marzipan

« 1Handvoll Walnusskerne

« PuderzucRer zum Bestduben

Zubereitungszeit:
ca. 25 Minuten

Insgesamt inRl.-Ruh- und Backzeit:
ca. 1Stunde 50 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Das Mehl, Salz und die Trockenhefe in eine Backschissel fullen
und in der Mitte eine Mulde formen. Die warme Milch in die
Mulde gieRen und die Butter, Eigelb, Zitronenschale sowie den
gesamten ZucRer hinzufigen. Den Teig mit der Kichenmaschine
oder einem Mixer gut verkRneten und 30 Minuten abgedeckt

an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung vorbereiten. Dafir den Apfel Rlein
wrfeln und mit dem Zitronensaft vermischen. Die WalnUsse hacken
und das Marzipan mit den Fingern in Rleine Sticke zupfen.

Nun den Teig zu einem Rechteck der Gré3e 60 x 20 cm méglichst
dinn ausrollen. Die Zutaten der Fillung auf der Teigplatte
verteilen, dabei an den L&ngskanten einen Rleinen Rand lassen
und von der LAngsseite aufrollen. Den Teig in 6 gleich grofe
SticRe schneiden und in die leicht gefetteten Coolinato
Férmchen setzen. Anschlieend noch einmal abgedeckt

etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und die
Férmchen auf einem Backblech auf der 2. Schiene von unten
20-25 Minuten backen. AnschlieBend in der Form Rurz abRihlen
lassen, herausnehmen und mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Bitte beachten Sie, dass diese Stollen aufgrund der Frichte
nicht so lange haltbar sind, wie Rlassische Stollen. Apfelstollen
schmecken am Besten ganz frisch.

Bon Apetit! Folgt uns auf o o




