
Für	den	Strudelteig	aus	Mehl,	Kleie,	Öl,	Salz	und	Wasser	einen	glatten	Teig
herstellen.	Auf	einer	sauberen	Arbeitsfläche	ca.	10	Minuten	lang	kneten,
dabei	Teig	immer	wieder	auf	die	Arbeitsfläche	schlagen.	Teig	mit	Öl
bestreichen	und	ca.	30	Minuten	an	einem	warmen	Ort	ruhen	lassen.	
Äpfel	schälen,	Kerngehäuse	entfernen	und	in	kleine	Scheiben	schneiden.	Mit
Zitronensaft	beträufeln	und	mit	Vanillezucker,	Nüssen	und	Gewürzen
vermengen.	Brösel	bei	niedriger	Hitze	mit	Öl	in	einer	beschichteten	Pfanne
rösten.	
Das	Backrohr	auf	180°C	Ober-/Unterhitze	vorheizen.	Strudelteig	auf	einem
bemehlten	Küchentuch	ausrollen,	dann	mit	beiden	Händen	dünn	ausziehen.
Mit	Milch	bestreichen.	Brösel	auf	2/3	des	Teiges	verteilen,	Apfelfülle	darauf
geben.	Strudel	einrollen.	Auf	ein	mit	Backpapier	belegtes	Blech	geben,	mit
Milch	bestreichen	und	für	ca.	30-40	Minuten	backen.
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