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VerbraucherService
Bayern im KDFB e.V.

Zutaten fiir einen Strudel:
Jeig:

250 g Weirzenmeht Type 550

50 g Butter, zerlassen

50 g Lucker
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1 Prise Salyz

nach Bedarf bawwarmes Wasaser
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st

1kg/aaw),ea4p§ee
(2. B. Boskoop)

25 g TNandeln, gehackt
50 g Rosinen

50 g Semmelbrasel
Zimt, Vanillezucker
50 g Butter, zerbassen
2 T ducker



Lubereitung;:
Das Mehl in eine Schiissel geben. &, Lucker, Salz und

die zerlassene Bultter bangsam unterkneten.
dawnarmes Wasaser zufiigen bis durch das Kneten ein
weicher Jeig entsteht. Den Teig abgedeckt ca. 30
TMinuten wihen lassen. AnschlieBend den Jeig

2w einem Rechteck ausrallen. Den Teig mit zerlassener
Butter einpinseln.




.:Zuhe)),eitlmq'

Die gewaschenen, entkernten und kleingewiicfellen
Apfel mit Rosinen, Mandebn, Limt, Vanillezucker und
Semmelbrisel mischen und gleichmiBig auf dem Jeig
uerteilen. Die Seitenrinder einklappen und den Teig
Jeigende solllen ca. 10 em zum Aufrollen frei bleiben.
TMNit der offenen Seite nach unten in eine gefettete
Auflaufform bruw. Briter setizen und mit der restlichen
Butter bepinseln. Den Studel mit zwei Teeloffeln
Lucker bestreuen.

Den Stuudel im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
Sber -/ Unterhitize 20 TNinuten backen. Dann mit
250 ml MMNilch iibergielen und weitere 20-30 TNinuten

goldbraun backen.
Den Stuudel aus dem Ofen nehmen und warm zum



