Altwiener Apfelstrudel

Kategorien:  Kuchen, Land, Ostereich
Zutaten fur: 1 Rezept

6 Bl atter Tante Fanny Frischer Strudelteig

(1209)
750 G amm Apfel (sauerlich)
1 Stick Zitrone (Saft)
1/ 16 Ltr. Rum (fUr die Rosinen)
50 Gramm Rosi nen
50 Gramm Kri stal |l zucker
1 Pack. Vanill ezucker
50 Gramm Wal nusse (oder Mandel n)
1 Essl. Zint (gemahlen)
1 Prise Salz
70 Gramm Butter
50 Gramm Senmel br sel

Anleitung:

Strudel bl &tter ca. 10 Mn. vor dem Verarbeiten aus dem Kihl schrank
nehnen. Backrohr auf 200° C vorheizen. Apfel mt Zitronensaft
betraufeln, mt Rum Rosinen, Zucker, Vanillezucker, Nissen oder
Mandel n, Zim und Salz verruhren und etwa ei ne hal be Stunde zi ehen

| assen. Senmel brdsel in etwas Butter oder Margarine anrdsten. Je 2 -
3 Strudel bl &tter |eicht versetzt nebenei nander |egen, mt

zerl assener Butter bestreichen und 2

- 3 weitere Teighl atter dartber |egen. Auf das untere Teigdrittel
ger 6st et e Senmel br dsel und Apfel mi schung verteilen. Strudelteig
seitlich einschlagen und mt H|fe des Kichentuches einrollen.
Strudel mt der Nahtseite nach unten schrag auf ein mt Backpapier
ausgel egt es Backbl ech | egen und mt zerlassener Butter bestreichen.
I m vorgehei zten Rohr auf mittlerer Schiene ca. 35 Mn. gol dbraun
backen und mit Staubzucker bestreut noch warm servieren Portionen: 5
Kochdauer: 30 bis 60 M nuten



