О рождественском штоллене
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История рождественского штоллена 
Первый штоллен был испечён уже 700 лет назад где-то в Германии. Его точный рецепт и возникновение нам неизвестны. Но известна одна прекрасная история, сопровождающая штоллен. Дело в том, что наш штоллен является «особенной» выпечкой с символическим характером. Важно, чтобы штоллен был покрыт толстым белым слоем сахарной пудры, так как она символизирует белые пелёнки, в которые был укутан Младенец Христос после рождения в Вифлееме. Таким образом, штоллен символизирует рождение Младенца Христа. [image: image1.jpg]



Нетерпеливый рождественский штоллен



Хельмут Вёрдеманн
Однажды жил-был один рождественский штоллен, который мечтал о том, чтобы его подали вместо хлеба к завтраку и отведали с маслом. Да, ему даже обещали подать его к столу вместе с кофе, как пирог, как настоящий пирог. Однако сладкий штоллен, завёрнутый в прозрачную, блестящую рождественскую плёнку со снежным ландшафтом и санями Младенца Иисуса, лежал уже несколько недель в хлебнице и был вынужден наблюдать за тем, как один за другим употреблялись все другие хлеба: ржаной хлеб, хлеб из муки грубого помола, даже белый хлеб и сухие хлебцы. 

Я думаю, что наш нетерпеливый штоллен даже побледнел от зависти, но так как он был покрыт сахарной пудрой, это было незаметно. «В меня вложили столько труда, — размышлял огорчённый штоллен. — В меня добавили сахар и нашпиговали изюмом. Хозяйка даже не пожалела для меня марципан. И что? Теперь я лишний: вкусный и красивый, но бесполезный». 
И вот настал Сочельник. Сначала хозяйка разложила в зале все подарки. Затем она празднично накрыла кухонный стол. Гостей она хотела удивить самым наилучшим и самым вкусным — рождественским штолленом. К сожалению, штоллену не пришлось долго наслаждаться своей большой, торжественной важностью: так как он был очень вкусным, он был съеден через полчаса. 
Рецепт Дрезденского рождественского штоллена
	1 кг
	 муки

	450 г
	 сливочного масла

	0,5 л
	 молока

	200 г
	 сахара

	120 г
	 свежих дрожжей

	10 г
	 соли

	1 ч. л.
	 молотого имбиря, корицы, кардамона и мускатного цвета (мацис) 

	1 щепотка
	 молотой гвоздики

	1
	 лимон (понадобится цедра)

	30 г
	 горького миндаля

	1 ч. л.
	 свеженатёртого имбиря

	30 г
	 имбиря

	500 г
	 изюма (половину тёмного, половину светлого) 

	150 г
	 изюма «коринка»

	150 г
	 рубленого миндаля

	15 г
	 лимонных цукатов

	150 г
	 апельсиновых цукатов

	100 г
	 сливочного масла

	60 г
	 сахара (крупного)

	70 г
	 сахарной пудры

	4 пакетика
	 ванильного сахара

	

	Приготовление:

	Муку просеять в глубокую миску, в центре сделать ямку: добавить размельчённые дрожжи, немного нагретое молоко и 1 ч. л. сахара. Всё хорошо размешать и поставить опару на 45 минут в тёплое место. Изюм и «коринки» залить на 15 минут кипятком. Затем разбухший изюм процедить и с помощью кухонного полотенца тщательно высушить. Лимонные и апельсиновые цукаты порезать ножницами на мелкие кусочки. 

Масло растопить, молоко нагреть при небольшой температуре. К опаре добавить масло, молоко, сахар и пряности, всё хорошо размешать. Завести тесто, месить его до тех пор, пока оно не отделится от края миски. 

Совет: чтобы лучше чувствовать консистенцию теста, следует замешивать его руками. 

Дать тесту примерно 1 час подойти. Лишь теперь добавить изюм, миндаль и цукаты. Всё перемешать и поставить тесто ещё раз на 1 час в тёплое место. Духовку предварительно нагреть на 180 °C. Форму для выпечки штоллена и противень смазать сливочным маслом. Штоллен положить в форму для выпечки, отправить на противне в духовку и печь около часа. (Для пробы на степень готовности проколоть штоллен вязальной спицей). За 10—15 минут до готовности можно убрать форму для выпечки со штоллена. Ещё горячий штоллен смазать растопленным маслом, посыпать крупным сахаром и ванилином, наконец, и сахарной пудрой. Полностью дать штоллену остыть и тщательно упаковать в фольгу.

Рецепт проверен, уже много раз. 
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