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Zutaten !

i 20 g Zucker ]
Stl'ude“ehllg 1/ZgTL Zimt Zum Bestreichen ‘
2505? :V|€ nach Belieben 50g Butter ] J
: ol ’ Rosinen )

B Zum Anrichten

125 ml lauwarmes Wasser

20 ml Sonnenblumendl Cremefiillung SiiBer Schnee oder

1TL Vanilleextrakt Glitzersghnee
500 g Quark Vanilleeis

htfiillung n,
E‘;)l:)cg Biren 604g Zugker !
Saft und Schale von 2 Limetten 40 g Starke
(Bio) 1 Eigelb

50 g Walniisse

@2 Strudel - () 45 Min. 5§ 35 Min. X 30 Min.

Mit diesem Rezept kannst du deinen Strudelteig ganz einfach selbst machen.
Gefiillt ist der Strudel mit Birnen, Limetten, Walniissen und einer cremigen
Quarkfiillung. Er eignet sich auch hervorragend zum Einfrieren.

@ Strudelteig

Das Mehl mit Salz, Ei, Wasser und O verkneten. Dabei nur so viel Wasser verwenden,
so dass ein Teig entsteht, der nicht klebt. Diesen fiir etwa 3—4 Minuten durchkneten
und anschlieBend in 2 Kugeln einteilen. Die Kugeln mit etwas Ol bestreichen und
abgedeckt fiir etwa 30 Minuten ruhen lassen.

@ Fruchtfiillung

Die Birnen schélen und mit der Limettenschale und dem -saft vermischen.
Den Zucker, die Walniisse, Zimt und nach Belieben die Rosinen einriihren
und abgedeckt stehen lassen.

© Cremefiillung

Fiir die Creme alle Zutaten miteinander glatt verriihren.
@ Fiillen

Den Teig auf einem sauberen und glatten Kiichentuch mithilfe von Mehl so weit ausrollen
wie es mit dem Ausrollstab mdglich ist. Nun mit den Handriicken so weit auseinanderziehen,
dass er ganz diinn wird. Die Platte mit etwas Butter und der Hélfte der Quarkcreme bestreichen.
Nun die Halfte der Birnenfiillung dariiber verteilen. Diese aber vorher ausdriicken, so dass

die Fliissigkeit nicht im Strudel landet. AnschlieBend die Seiten einklappen und den Strudel
mithilfe des Kiichentuches aufrollen. Den Strudel nun vorsichtig mit einer Dauerbackfolie
auf ein Backblech setzen und komplett mit Butter bestreichen. AnschlieBend im
vorgeheizten Ofen bei 190 °C HeiBluft fiir etwa 30—-35 Minuten backen.

Den Strudel mit Glitzerschnee oder siiBem Schnee bestreuen und mit Vanilleeis servieren.

E Rezepte auch online!

AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:




