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Wiener Apfelstrudel

Rezeptur fur ca. 12 Stiick

Menge Zutaten Verarbeitung
Den Ofen auf etwa 160°C vorheizen.
Fur den Teig
200 ¢ Weizenmehl Mehl in eine Ruhrschissel sieben, die tbrigen
1 Prise Salz Zutaten hinzufiigen und mit dem HRG zu einem
75 mi lauwarmes Wasser glatten Teig verarbeiten
3 EL Speisedl
Far die Fullung
1-1%kg |Apfel (Elstar) Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen und in
2-3 EL Rum kleine Stlicke schneiden. Rum und Zitronenschale
1 Zitronenschale unterheben. Butter oder Margarine zerlassen.
abgerieben Mandeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe leicht
759 Butter oder Margarine | rosten, mit den Apfelsttickchen, Rosinen, Zucker und
509 Paniermehl Vanillezucker mischen und auf einem Sieb
50 g Rosinen durchziehen lassen.
100 g Zucker Den Teig auf einem bemehlten Geschirrtuch
TEL Vanilezucker ausrollen, diinn mit etwas fliissiger Butter bestreichen
50 Abgezogene, gehackie und mit bemehlten Handen (Handriicken) zu einem

Mandeln

Rechteck (60x40 cm) ausziehen. ? des Fettes auf
den Teig streichen und anschliel3end mit Paniermehl
bestreuen (3 cm Rand frei lassen).

Apfelfiillung gleichmafig dinn auf dem Teig verteilen.
Die freigelassenen Teigrander der kurzen Seiten auf
die Fullung klappen. Den Teig mit Hilfe des Tuches
von der langeren Seite aufrollen und an den Enden
gut zusammendricken. Den Strudel mit etwas Butter
bestreichen und 30 Min. bei 160°C Heil3luft backen.
Anschlie3end mit der restlichen Butter bestreichen
und weitere 20 Min. backen.

Tipp: Statt 1 grol3en Strudel 2 kleinere Strudel

Kassel



