Wiener Apfelstrude

aus Blatterteig

e In 35 Minuten zubereitet
e In 65 Minuten auf dem Tisch
e Ergibt 2 Apfelstrudel

Fiille:

Rosinen und Niisse mit den
Apfeln vermischen.

. Einkaufsliste:

¢ 2 Pkg. Frischbléi'Eterteig Vorberei . Zubereitung:
e 1 kg siauerliche Apfel orbereitung: Fri .. .

. rischblatterteige aus der
* 80 g Rosinen ® Backrohr vorheizen. Packung nehmen, entrol-
e 40 g Walntisse ® Zum Bestreichen Ei verquir- len. Die Butterbrésel in der
* 100 g Feinkristallzucker lnen. Mitte der Teige auftragen.
e 1 TL Vanillezucker o Apfel schilen unﬂi Kernge- Die Fiille auf den
e I— héuse entfernen, in groBe Blitterteigen verteilen.

z taubzucker Stiicke schneiden und mit Zimt-Zucker auf di
® 10 g Zimt (halber TL) Zitronensaft betriufeln o ateker att de
: Fiille streuen.

* 1/8 1 Obers e Niisse grob hacken. ]%utter Die restlichen Butter-
e 140 g Semmelbrésel zerlassen, Semmelbrosel, brésel dariiber streuen.

Staubzucker und Vanillezu-
cker zugeben und gold-
braun rosten.

100 g Butter
Saft einer Zitrone

Obers darauf verteilen.
Auf einer Langsseite

© L L S e Feinkristallzucker mit Zimt l§a nd I.nit El best.reichen, nun
5 % TFIL i mischen. ie Seltefn uberélnander '
legen, die bestrichene Seite
® Obers cremig schlagen. zuletzt, so dass sich der
e Rum zu Rosinen geben und SchluB verklebt.
ziehen lassen. Strudel mit Ei bestreichen

und mit einer Gabel stechen,
auf ein Backblech legen, als
Unterlage das Backpapier
vom Blitterteig verwenden,
It. Angabe backen.

Mehlspeisen




Schritt 1 Schritt 2 ' Schritt 3
Zubereitungstipp:

Staubzucker mit etwas Va-
nillezucker vermischen,
wenn moglich einige Stun-
den ziehen lassen, der
Staubzucker nimmt das

| Vanillearoma auf. Statt
Schritt 4 Schritt 5 Obers konnen Sie auch

Backen: SGY'UiGYtim/)I Sauerrahm verwenden.
Bei 210° C. HeiBluft ca. Dieser Klassiker schmeckt
25 - 30 Minuten goldbraun einfach lauwarm am besten.
backen. Vor dem Servieren mit
Ober- u. Unterhitze: 220° C Staubzucker bestreuen.

Mehlspeisen




