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MeisterMarken - Ulmer Spatz • D-55411 Bingen am Rhein
Informationen erhalten Sie von Ihrem Verkaufsberater oder 

unter der kostenfreien Hotline: 0800/ 418 418 1 • www.meistermarken.de

Unser Stollen des Jahres „Orangeola” Rez.-Syst.-Nr.: 6853
Herstellung

Ansatz:
Aus den aufgeführten Zutaten einen Ansatz herstellen.

Ruhezeit: 30 - 40 Minuten.

Teig:
Aus allen Zutaten einen Mürbeteig herstellen.
Den reifen Ansatz mit dem Mürbeteig im 1. Gang zu
einem glatten Teig verarbeiten. 
Die am Vortag eingeweichte Früchtemischung am
Ende der Knetzeit kurz unterlaufen lassen.

Teigtemperatur: ca. 27 °C.
Teigruhe: ca. 30 Minuten.

Orangeola-Füllung:
Alle Zutaten im Kessel mit einem Flachrührer oder 
groben Besen glatt, aber nicht schaumig rühren.

Die Meister Feine Schokotropfen zum Schluss unter-
laufen lassen. 

Den Teig zu Stücken à 600 g abwiegen. Jedes Stück
auf ca. 35 X 35 cm ausrollen, 400 g Orangeola-Füllung 
aufstreichen, zu einer Rolle aufrollen und in 
die Stollenform*) eindrücken.
Die Stollen in den Formen kurz angaren lassen, den
Deckel**) auflegen und ohne Dampf abbacken.

Nach dem Backen mit aufgelöstem Butterfett bestrei-
chen. Nach dem Auskühlen, am besten am nächsten
Tag, mit dunkler Kuvertüre überziehen und mit heller
Kuvertüre abfilieren.

Fachlicher Tipp/Empfehlung:
Die Füllung kann mit je 150g Orangen- und /oder 150g
Zitronen-Zesten verfeinert werden. 

Ofentemp.: 190 °C (50 °C u. der Temp. für Brötchen)
Backzeit: ca. 55 Min.

Zutaten

Ansatz:
Weizenmehl
Hefe
Wasser

Teig:
Weizenmehl
Meister Goldback Hefe
Meister Goldbacktivat
Vollei
Salz

Früchtemischung:
Orangeat, gerieben
Mandeln
Orangensaft
Orangenpaste
Grand Manier

Orangeola-Füllung:
Meister Mandelmasse
Meister Praliné Croquant
Meister Schokata
Weizenmehl
Vollei
Grand Manier
Orangenpaste

Meister Feine
Schokotropfen

Butterfett

Kuvertüre, dunkel
Kuvertüre, hell

Gesamtgewicht
Stückzahl

Gewicht g

2.000
300

1.300

3.000
2.000
1.000

400
75

1.350
650
300
100
150

2.400
1.200
1.200
1.200

850
250
250

1.450

1.000

1.000
100

23.525
21

Betriebsrezept
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*) Stollen-Formverband “1.000g -1.150g”
Art.-Nr.: 04834, 1 VE = 1 Stück

**) Deckel-Stollen-Formverband “1.000g -1.150g”
Art.-Nr.: 01836, 1 VE = 1 Stück

Bequem und einfach zu bestellen
unter Fax-Nr.: 0421 - 3502-208

SERVICE-CLUB


