Apfel - Mohnstrude

Kategorien:  Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Mehl, gl attes
2 Essl. O
1 Prise Salz
1 Schuss Wasser, | auwarnes
1 Schuss Essig
1 Ei(er)
Fur die Fullung:
300 Gramm Mhn, fein genmahl en
130 Gramm Zucker, feiner
3 Essl. Honig
2 Essl. Rum
Etwas Zitrone(n) - Schal e, geriebene
1 Pack. Vanill ezucker
500 m Mlch
Semmel br 6sel , nach Bedarf
600 G anm Apfel
70 Gramm Rosi nen
1 Zitrone(n), den Saft
Etwas Zim

Anleitung:

Aus Mehl, A, Salz, Wasser, Essig und E einen Strudelteig machen.
Mt O bestreichen, 30 Mn. kihl stellen. MIch, Kristallzucker,
Vani | | ezucker, Rum Honi g, Zitronengeriebenes aufkochen, den Mhn

ei nrihren und zul etzt so viele Brdsel einnengen, bis eine | ockere
Fulle entsteht. Die Fiille erkalten | assen. Apfel bléattrig schneiden,
mt Zitronensaft vernengen. Zusammen mit Rosinen unter die erkaltete
Mohnf il | e zi ehen. Strudel teig ausroll en, dinn auszi ehen, nmit Butter
bestrei chen, Fulle darauf verteilen, Strudel einrollen. Auf ein mt
Backpapi er ausgel egtes Bl ech den Strudel geben, mit E bestreichen,
und i mvorgehei zt en Backrohr bei 180°C/ca. 50-60 M n. backen. Mt
Puder zucker bestreuen.



