Nah'&Erisch

Wiener Apfelstrudel

Osterreichisch SiuiBe Gerichte Vegetarisch m

ZUBEREITUNG °

Mehl auf das Backbrett geben, in der Mitte eine Vertiefung
eindriicken, Ol und Salz hineingeben und so viel Wasser
hinzufligen, dass sich die Zutaten zu einem glatten, elastischen
Teig kneten lassen (etwa 1/8 |). Den Teig mit einer angewdrmten
Schiissel zudecken und 20 Minuten ruhen lassen. Die Apfel
schilen, vom Kerngehduse befreien und in feine Scheiben
schneiden; anschlieBend mit Semmelbroseln, Zucker,
Uberbriihten Rosinen, Mandeln, Vanillezucker und Zimt mischen.
Den Teig in 4 Portionen teilen. Jede Portion auf dem bemehlten
Backbrett ausrollen, auf ein bemehltes Tuch legen und nach allen
Seiten dUnn ausziehen. Teigplatten mit Schlagobers bestreichen,
die Fullung darauf verteilen, die Strudel aufrollen, in eine
gefettete Auflaufform setzen und etwa 60 Minuten bei ca. 220 °C
backen. Dabei immer wieder mit zerlassener Butter bestreichen.
Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

ZUTATEN

250 g Mehl

3 ELOL

Salz

lauwarmes Wasser

1,5 kg sduerliche Apfel
80 g Semmelbroseln
125 g Zucker

65 g Rosinen

65 g Mandeln gehackt

1 Pkg. Dr. Oetker
Vanillinzucker oder
Bourbon Vanillezucker

1 gestr. TL Zimt
125 ml Schlagobers

40 g Butter


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=brotgeback
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruchte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=herbst
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kuchen
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=susse-gerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=winter
https://www.nahundfrisch.at/

