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Le parfum irrésistible du beurre fondu, l’éclat doré des fruits confits, la magie de Noël
qui flotte dans la maison… Le Christstollen a ce pouvoir d’attraper l’hiver par la main pour
en faire une fête, sous l’œil bienveillant du Père Noël. Tous ceux qui ont déjà goûté à ce
pain sucré venu d’Allemagne savent combien il est indissociable des traditions du mois de
décembre. Et si aujourd’hui, vous tentiez l’expérience de préparer vous-même cette douceur,
à la fois généreuse, pleine de saveurs et enveloppée d’un manteau de sucre ? Suivez-moi : je
vous livre la recette, mais aussi les secrets qui font de ce gâteau un emblème de l’Avent.

Christstollen de Noël : recette allemande authentique

En Allemagne, le Stollen (ou Christstollen) n’est pas qu’une pâtisserie : il est aussi
précieux qu’un trésor familial transmis de génération en génération. On raconte que chaque
bouchée rappelle la douceur d’un souvenir partagé au pied du sapin, ou la promesse d’un vœu
chuchoté à l’oreille du Père Noël. Moelleux à cœur, parsemé de raisins, d’amandes et
d’épices, le Stollen est un peu comme une forêt enchantée sous la neige : complexe, parfumé,
jamais tout à fait pareil selon celui ou celle qui le prépare.

Recette De Christstollen De Noël (Christstolle)

Ingrédients pour un gros Christstollen (6 à 8 gourmands, ou une armée de lutins curieux) :

• 500 g de farine de blé

• 80 g de sucre

• 200 g de beurre doux (à température ambiante)

• 125 ml de lait tiède

• 120 g de raisins secs

• 40 g d’écorces d’orange confite

• 50 g d’amandes mondées grossièrement hachées

• 20 g de levure de boulanger fraîche

• ½ cuillère à café de cannelle en poudre

• Le zeste râpé d’un citron non traité

• 1 pincée de sel

• Sucre glace pour saupoudrer

Préparation :

• Dans un bol, faire gonfler les raisins secs avec un peu d’eau tiède (ou, pour les plus
gourmands, avec du rhum !).

• Faire tiédir le lait, y diluer la levure. Ajouter une pincée de sucre. Laisser reposer dix
minutes, ça va “bulloter”.

• Dans un grand saladier, verser la farine, le sucre, la cannelle, le zeste de citron, la
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pincée de sel et la moitié du beurre coupé en morceaux.

• Incorporer le mélange lait-levure, puis pétrir longuement (comptez vingt minutes avec les
mains, dix si un robot magique vous aide !).

• Ajouter les raisins bien essorés, les amandes, les écorces d’orange confite. Mélanger pour
que la pâte soit uniforme.

• Façonner une boule, couvrir, laisser lever 1h30 dans un endroit tiède (la pièce où le Père
Noël passe parfois jeter un œil).

• Dégazer la pâte, former un pain ovale ou replier une moitié sur l’autre façon “enveloppe”.
Déposer sur une plaque, laisser lever encore 45 minutes.

• Préchauffer le four à 180°C. Cuire le Stollen 45 à 55 minutes : il doit être bien doré,
mais sans excès.

• Dès la sortie du four, badigeonner avec le reste du beurre fondu, puis saupoudrer
généreusement de sucre glace. Laisser refroidir sous son manteau blanc…

Certains disent qu’il faut attendre une semaine avant de croquer dans le Stollen, car cela
fait “mûrir” ses saveurs. Mais qui peut résister si longtemps quand la maison sent le
paradis ?

Un symbole de Noël : histoire et légendes autour du Stollen

Le Christstollen trouve ses origines il y a plusieurs siècles, à Dresde. Les premiers
Stollen étaient bien plus simples, mais aussi beaucoup plus fermes (imaginez un pain
rustique, presque austère). Avec le temps, la recette s’est enrichie d’épices, de fruits
confits, d’amandes croustillantes, pour devenir ce grand pain doré que l’on offre à Noël, ou
que l’on s’offre à soi-même comme une petite récompense après la décoration du sapin.

Le manteau de sucre qui l’enveloppe est une allégorie : il représenterait les langes de
l’enfant Jésus, d’où son nom. Certaines familles glissent une fève ou une amande cachée à
l’intérieur, promettant une surprise à celui qui la découvre, à l’image des petites
merveilles que l’on trouve parfois dans la vie, quand on ne s’y attend pas…

Comment déguster le Stollen ?

Traditionnellement, on déguste le Christstollen en tranches épaisses, au goûter ou au petit
déjeuner, quand la maison est encore silencieuse et que la neige, dehors, tamise la lumière.
Avec un chocolat chaud ou un thé à la cannelle, c’est le bonheur assuré !

Pour varier les plaisirs, pourquoi ne pas essayer aussi d’autres recettes de saison ? Le
cake aux fruits pour les fêtes de fin d'année est aussi un incontournable, apprécié des
petits comme des plus grands, et parfait pour compléter un buffet festif où chacun trouve
son bonheur.

Il n’est pas rare que certains amoureux de la cuisine de noël cherchent à reproduire à la
maison d’autres douceurs épicées, comme le Pain d’épices aux fruits confits maison. Cette
spécialité, tout aussi parfumée, accompagne merveilleusement le Stollen et prolonge la magie
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du goûter hivernal.

Un tableau pour réussir son Stollen à tous les coups

Tableau récapitulatif

Étape Astuce de chef Erreur à éviter

Pétrissage Pétrir longtemps pour une mie
moelleuse

Pâte trop sèche :
ajouter un peu de lait

Levée Laisser lever à l’abri des courants
d’air

Ne pas forcer le temps
: la patience est
Payante

Cuisson Vérifier à mi-cuisson, couvrir
d’alu si le dessus brunit trop

Trop cuire = Stollen
sec !

Finition Beurrer dès la sortie du four, puis
saupoudrer beaucoup de sucre glace

Oublier la touche
finale : le sucre
glace, c’est la neige

Secrets maison pour un Stollen vraiment magique

Certains ajoutent un peu de massepain (pâte d’amande) au cœur du Christstollen pour une
surprise fondante, d’autres glissent de la cardamome, ou encore un soupçon de vanille. La
clé, c’est de laisser parler son imagination et de toujours cuisiner avec l’esprit de fête.
Le Stollen se conserve facilement une semaine enveloppé dans un linge, même s’il est rare
qu’il survive aussi longtemps sans être dévoré !

Le Stollen, c’est comme un conte de Noël : il invite chacun à patienter, à partager, à
savourer l’instant. Tous les enfants le savent : plus vous patientez (juste un peu), plus le
Christstollen devient délicieux !

Vous l’aurez compris, le véritable plaisir du Christstollen ne réside pas uniquement dans sa
recette, mais aussi dans les souvenirs et la convivialité qu’il apporte. Préparez-le en
famille, chantez quelques chants, laissez la magie envelopper la maison… Et n’oubliez pas de
déposer une tranche près de la cheminée pour le Père Noël. Il paraît qu’il en raffole, et
qui sait, peut-être glissera-t-il un petit cadeau supplémentaire dans vos souliers !
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