Korinthen untermengen. Die Quarktaschen in das heifie
Fettbad geben, nach dem Herausnehmen abtropfen »
lassen, mit Puderzucker begtreuen und kalt zun ‘
Kaffee reichen. Sie halten silceh einige Tage in cer
Rlechdose. Zum Millen eignet sich auch abgetropftes
Apfelkompott mit Konrinthen, Zitronenschale u.landelr

Strudelteip

Strudel ist ein in Osterreich verbreitetes Ge-
, das bel uns hauptséchlich in Siiddeutschland
geng gefunden hat. Dige Bereitung des Strudel-
es ist an und filir sich einfacth aber das feine
iehen auf dem Tuch mit dem Handriicken erfor-
cine gewisse Geschicklichkeit und Ubung. Stru-
eig soll so diinn ausgezogen werden, daB man
cine daruntergehaltene Zeitung lesen oder das Ilus-
ter des Tuches erkennen kann, sagt man.
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Der Teig wird &hnlich wie liirbeteig auf dem Brett
bereitet, jedoch miissen die Zutaten lauwarm gehal-
ten werden. Als Fiillung wihlt man Obst, K&se,Auark,
#leisch, Fisch oder Gemiise. Im allgemeinen iB6%t man
ivn warm. Strudel wird bei starker Hitze gebaclken (S
Er kann im strufengeregelten Backofen kalt einge-
cchoben werden, doch bevorzugen viele das Einsetzen
in den 10 - 15 lin. vorgeheizten Backofen.

In maznchen Gegenden bereitet man ihn im Bréiter oder
der Fettpfanne und gieBt wihrend des Backens heille
l/ilch hinzv, die von dem Gebiick aufgesogen wird.
Dadurch wird der Strudel begsonders saftig.

Grundrezept:.

Zvtaten: 250 g lMehl, 1/8 1 Wasger - lauwarm - \e
50 g Butter - flilssig -, Salz.
unter 1/8 Wasser 1 EL Esslg miachen




Das Mehl auf ein Brett sieben, dos louworme Vasger i
in die Mitte des llehles riithren und vom.Rond nach Ut a
ach Mehl dazunehmen. Zuletzt das fliigsige, aber "Ft?-rf’_'
aicht heiBle ettt hineingeben. Den Teig gut vermenge
in die Hand nehmen und liingere zeit auf das Brett
schlagen, bis e geschmeidig und glinzend ict. Dann
mit lauwarmem Wasser oder Ol bestreichen, ecine cr-
wirmte Schiissel dariiber stiilpen und mindestens 25
-30 linuten ruhen lassen. Ein groBes Leinentuch mif
llehl bestreuen, den Strudelteig darauf vorsichtig
gusrollen und recht diinn ausziehen. Dabei mit den
iZnden unter den Teig fassen und iiber den Handrik-
ken von der Mitte aus dehnen. Ein lingliches,gleich:
mEBiges Rechteck ausziehen und mit Butter bepinseln -
Die Fiillung aufstreichen, die Rénder umschlagen und .
den Strudel wickeln, wobei das Tuch an einer Seite
hochgehoben wird, so daB sich der Teig von selbst
gufrollt. Obenauf mit Butter oder Eigelb bestreiche 7
Dann bei starker Hitze backen und warm essen. Zum

Backen eignet sich auch die Fettpfanne.

Wes ist zu beachten?

Der Strudel h8lt gut zusammen, wenn beim Zusanmen-
rollen das letzte Teigende mit Flillung nicht belegt

ist.

Apfelstrudel

Zutaten: .
30 g Butter, 2 BBloffel ger.Semmel, 500 g Apfel, 3
80 g Zucker, 1 Prise Zimt, 20 g Mandeln, 50 gSulta--

ninen. Rum
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Die geriebene Semmel in der Butter rodsten und auf
den Strudelteig streuen, die geschéilten Apfel in P

diinne Scheiben schnitzeln und auch auf den Teig o}
verteilen, die anderen Zutaten dariibergeben. Den Pt (5
Strudel zusammenrollen und mit Eigelb oder Butter S WY

=7) hestreichen. -
Backen G§?~

35 - 40 Min, 2350 = 240 o Inink®’

5 - 10 Min, 0° Sy
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