Meuniers depuis 1827 CHRISTOLLEN DE MICHEL

Une recette de Michel Grass

Powr lavpdte :

400 g de fowrine type 45 duw Moulin FRITZ

150 g de lait tiede

1sachet de levure seche de boulanger (11 gr)*
1 cuillere ov soupe de sucre vanilé*

i 25 g de sucre semoule
100 g de bewrre mow
\ - 1
a Soufflenheim e
Pour lav gawrniture : Pour lavfinitiow :
o 60 g damandes entieres* ¢ 50 gdebewre
o 120 g-de cubesde citrony et d'oranges confits* o 50 g de sucre semoule
o 60 g deraising secs* o 1 cxdesucreglace
e 60 g debigawreaw
e 1520 g depite damande *produity disponibles amw Moulin FRITZ
Préparation de lapite :

Placer lav forine type 45 dang le bol duwn robot patissier, y ajouter le sucre semoule et le
sucre vanillé; le lait légerement tiede; Uceuf et lov levure seche de boulanger.

Pétrir pendant 5 minutes evv 1 vitesse puis 10 mivuates en 2 vitesse. Incovporer le bewrre
mow paw petity movceaur v vitesse 1 pendant 3 minutes. Le bewrre doit étre totalement
incovpore.

Lorsque lav pate est homogeéne et se décolle de lav pawvoi duw boly ajouter cvla masse les fruity
secs et les fruity confits. Mélanger 2 miruites env 1°* vitesse. Mélanger le tout jusquov
obtention d'une pdte homogene:

Laisser lever o température ambionte pendant 1h30.

Fawiner le plan de trovail et aplativ low pdte o low main ew forme de rectangle powr y
incorporer une ficelle de 15 av 20 g de pdte d amande aw miliew duw pétov.

Reformer lepdtor en ramenant wv céte de Lo pdte vers Uavant. Souder lavpdte o Uaide de
vos doigts. Laisser lever jusquov ce que lav pdte double de volume. Préchauffer le four v 150°C
(th: 6)

Faire cuire le Stollevw env chalewr tournante durant 45 minutes o 150°C (thi.5). A lov sortie
dw four, badigeorner le stollen (encore chaud) duw mélange de bewrre fonduw et sucre
semoule: Une fois refroidi; saupoudirer de sucre glace. C'est prét !

Selow les gotits; o peut ajouter ovlow pdte une pincée de cannelle enw poudre et/ow duw
rhuumn bruwne: Onw peut aussi ajouter uvw mélange moitié amandes/moitié noisettes.
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