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et Meisterbéickg,

Olz Winter Stollen "Sternkekse" mit Apfel-
Karamell-Ganache

Feinste Stollen-Sterne, geschichtet mit cremiger Apfel-Karamell-Ganache — ein himmlisches
Highlight auf jedem Weihnachtsteller.

Zutaten

1 Packung Olz Winter Stollen
Stern-Ausstechformen in drei GréBen
250 ml Karamellsauce

160 ml Schlagsahne

2 EL Apfelmus

350 g WeiBe Schokolade

Y2 TL Vanilleextrakt

Prise Salz

Kuhlzeit: 120 min

Zubereitungszeit
30 min

1. Ganache vorbereiten

Die wei3e Schokolade grob hacken und mit der
Schlagsahne in eine hitzebestandige Schissel
geben. Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen, dabei regelmaBig umrthren, bis eine
glatte Creme entsteht.

2. Verfeinern & kiihlen

Karamellsauce, Apfelmus, Vanilleextrakt und eine
Prise Salz unterriihren. Die Masse mit
Frischhaltefolie abdecken und flr ca. 2 Stunden
kahl stellen, bis sie fest, aber noch streichfahig
ist.

3. Stollen vorbereiten

Den Olz Winter Stollen in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Daraus mit Stern-
Ausstechern je nach gewinschter Gré3e kleine,
mittlere und groBe Sterne ausstechen.

4. Ganache aufschlagen

Die gekuhlte Ganache mit einem Handmixer kurz
aufschlagen, bis sie luftig und cremig ist. In einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle flllen.

5. Sterne fiillen & stapeln

Die gréBeren Stollen-Sterne mit einem Tupfer
Ganache bestreichen, dann jeweils einen
kleineren Stern aufsetzen und ebenfalls mit
Ganache bespritzen. So alle Sterne vom gréBten
bis zum kleinsten stapeln und ggf. mit Mini-
Topping verzieren (z. B. essbare Perlen,
Zimtsterne, Zuckerflocken).
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