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Gezogener Strudelteig

Zutaten flr 1 Strudel
150 g glattes Mehl

Prise Salz

1cl Ol

ca. 70 ml lauwarmes Wasser
Spritzer Essig

Ol zum Bestreichen

Mehl fiir die Arbeitsflache

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und gut kneten. Zu einer Kugel formen, auf ein
gedltes Blech legen, mit Ol bestreichen und mit Klarsichtfolie abdecken. (Oder auf ein
bemehltes Blech geben und mit einer Schussel abdecken, damit die Oberflache des Teiges
nicht austrocknet.) Mindestens

30 Minuten rasten lassen. Nun den Teig auf einem gut bemehlten Tuch zuerst mit dem
Rollholz gleichméRig ausrollen. Mit dem Handriicken von der Mitte nach aul3en hin
ausziehen, bis der Teig dunn und durchscheinend ist. Die etwas dickeren Rander ringsum
weiter ausziehen, bis er Uberall die gleiche Starke hat. Die dickeren AuRenrander
abschneiden. (Es sollte ein Rechteck entstehen, das nicht langer als das Blech ist.) Die Fulle
nur auf das obere Drittel des Teiges auftragen, dabei vorher den Teig nach Belieben mit
zerlassener Butter bestreichen. Dann einrollen. Bei sehr weicher Fille auch noch Brdsel von
entrindetem Weilbrot dariiber streuen. Wéhrend des Backens dfter mit Milch bestreichen.
Der Teig halt gut abgedeckt auch 1 bis 2 Tage im Kuhlschrank

Kartoffelstrudelfulle

Zutaten

650 g gekochte Kartoffeln ¥ passiert % in kleine Wirfel geschnitten

150 g Topfen

100 g Sauerrahm

2 Eier

Salz

Pfeffer frisch gemahlen

Eventuell Prise Kiimmel und Majoran gemahlen

Eventuell verschiedenste Krduter fein gehackt

Zubereitung

Alle Zutaten vermengen und wirzig abschmecken, Strudelteig ausziehen oder anderen Teig
ausrollen und mit der Fulle belegen, zusammen rollen oder schlagen und bei ca. 165 ° ca. 30
bis 40 Minuten backen, vor Ende der Backzeit mit zerlassener Butter bestreichen ( bei
gezogenem)

Mit verquirltem Ei vor dem Backen bei Blatter und Topfenblatterteig

Mit Knoblauch zusétzlich wiirzen, ansautierte Zwiebelwurfel beimengen, unter die
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Kartoffelfiille beliebig gekochte Gemisewurfel (Spargel, Karotten, Karfiol, Kurbis, Kohlrabi,
Broccoli) aber auch ansautierte, gerostete, trockene Pilze nach Marktangebot untermengen,
oder blanchierte Spinat- oder Mangoldblatter, Speckwiirfel, Blunzen- oder
Leberwurstscheiben, Spinat mit Schafkase, zusatzlich mit Thymian, Basilikum, Knoblauch,
Dill wiirzen; fein gehackte Oliven oder Tomatenwurfel, Grammeln mit Petersilie dazu, aber
auch geraucherte Fischstiicke oder rohe Fischfilets konnen eingelegt werden, verschiedenste
grob zerkleinert und gerdstete Nisse dazu, gekochte Weizenkdrner, Sprossen, Paprikapulver
und Paprikawurfel, gekochte bunte Linsen , dazu passt sehr gut eine Rahm- oder Kréutersauce
und Blattsalate

vor dem Backen mit Kornen bestreuen, tbrig gebliebenen Strudel in kleine Stiick schneiden,
panieren und auf Blattsalat anrichten

Apfelstrudel

Zutaten

600 g Apfel, geschalt, entkernt und in Scheiben oder Spalten geschnitten, oder grob gerieben
50 g Feinkristallzucker

20 g Vanillezucker

20 ml Zitronensaft

20 ml Rum

Prise Zimt gemahlen

50 g zerlassene Butter und ca. 50 g Semmel- oder Kuchenbrdsel, eventuell gemahlene Hasel-
oder Walnusse

30 bis 50 g Rosinen, in Rum/Lduterzuckergemisch eingeweicht

Ca. 60 g zerlassene Butter zum Bestreichen des ausgezogenen Strudels

verquirltes Ei oder zerlassen Butter zum Bestreichen eingerollten Strudels

Zubereitung

Den gezogenen Strudelteig zu einer Kugel schleifen, mit Ol einstreichen, mit Klarsichtfolie
abdecken und ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur rasten lassen.

Wahrenddessen die Brosel in zerlassener Butter kurz anrésten. Vom Herd nehmen und nach
Belieben mit geriebenen Nussen vermengen. Fur

die Fiille die blattrig geschnittenen Apfel mit den restlichen Zutaten gut vermengen, bei
sauren Apfeln die Zuckermenge eventuell erhohen.

Dann den Strudelteig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache zuerst mit dem Rollholz ausrollen
und dann dinn auseinanderziehen. Mit zerlassener Butter bestreichen und etwa zwei Drittel
der Teigflache mit den gerdsteten Butterbrdseln bestreuen. Apfelfiille darauf verteilen, die
dicken Teigréander abschneiden und zu einem Strudel einrollen. Auf ein gefettetes Backblech
setzen, mit Butter bestreichen und im vorgeheizten Backrohr bei ca. 165 °C etwa 35-40
Minuten hellbraun backen. Wahrend der Backzeit nochmals mit Butter bestreichen. Ist die
Teighulle nach dem Backen zu fest, mit Milch einstreichen oder mit Alu- oder Klarsichtfolie
abdecken. (Andere Teige in Form eines Rechtecks etwa 3 mm dick ausrollen. Fulle in der
Mitte auftragen, eine Teighalfte dariiberschlagen, mit verquirltem Ei bestreichen und andere
Teighalfte dartberlegen. Leicht andriicken, mit einer Gabel Muster stechen, mit verquirltem
Ei bestreichen und goldgelb backen.)

Den Strudel lauwarm oder kalt servieren.

Dazu passt sehr gut eine Vanillesauce (eventuell mit Zimt und Rum abgeschmeckt) oder
Vanilleeis



Variationsmoglichkeiten

= Verwenden Sie anstelle von Apfeln Rhabarber oder Birnen.

m Reduzieren Sie die Apfelmenge auf 200 g und ersetzen Sie den Rest durch 200 g kernlose
Trauben und 200 g Zwetschken.

m Aber auch Marillen, Weichseln, Birnen oder Zwetschken eignen sich hervorragend, wobeli
man unter die Zwetschkenfulle noch Mohn oder Nusse mischen kann und die Masse kurz
quellen I&sst.

m Die Fruchtmasse kann durch beigemengtes, geriebenes Marzipan, kleine Nougatstiicke,
Mandel- oder Haselnussblattchen oder etwas Sauerrahm verfeinert werden.

m Statt mit Rum konnten Sie die Fulle auch mit Maraschino, Amaretto, Apfelschnaps,
Birnenschnaps oder Cointreau aromatisieren.

= Bei sehr saftigen Apfeln kann man noch etwas Saftbinder untermengen, anstelle der
Semmelbrosel

m Meine GroRmutter verteilte vor dem Einrollen noch 100 ml Sauerrahm oder geschlagenes
Obers

darauf und bestreute ihn noch mit 40 g grob gehackten Waln(ssen.

= Mischen sie Apfel mit Zwetschken, Birnen mit Apfel , Weichseln mit Apfel oder bereiten
Sie eine andere Mischung.

Anstelle der Eistreiche kann man den Strudel vom dem Backen mit kraftig mit flissiger
Butter bestreichen, die Kruste wird dann weicher. Bei der Eistreiche wird die Teigkruste
fester, erhalt aber eine schonere Farbe. Ist sie zu hart, dann mit den Strudel mit einer Folie
kurz abdecken, wahlen Sie lhre Variante



