Omas Apfelstrudel

B

«ochrezepte

Das alte Rezept von Omas Apfelstrudel ist eine wahre Gaumenfreude. Der wunderbare traditionelle
Osterreichische Strudel schmeckt kalt oder warm serviert.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 40 min
Ruhezeit: 1,5h

Gesamtzeit: 2,6 h

Zutaten

B_

250 g

Mehl

125 ml

Wasser (lauwarm)

2 EL

Ol

05TL

Salz

Ol (oder flussige Butter zum Bestreichen)

Mehl (fir die Arbeitsflache)

Apfelstrudelfille

1 kg

Apfel (gemischt)

5 EL

Semmelbrosel

Butter

Rosinen (nach Belieben)

Zimt (nach Belieben)

Zucker (nach Belieben)

Zubereitung

1. FUir Omas Apfelstrudel Rezept zuerst den Strudelteig zubereiten. Daftir das Mehl mit Salz in
einer Rihrschiissel vermengen. Ol und lauwarmes Wasser hinzugeben und mit dem Mixer zu
einen glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, in die Schissel legen und mit ein wenig Ol
einstreichen damit der Teig nicht austrocknet. Mindestens 90 Minuten ruhen lassen.
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2. Die Apfel schalen und blattrig schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Semmelbrdsel darin goldbraun résten.

3. Fur den Strudelteig ausziehen ein Strudeltuch oder gréf3eres Geschirrtuch ausbreiten und mit
etwas Mehl bestauben. Den Teig halbieren, mit der Hand flach driicken und dem Nudelholz
ausrollen. Der Teig wird jetzt ber den bemehlten Handrlcken ausgezogen. Wieder auf das
Tuch legen und zu einem Rechteck ziehen. Je diinner desto besser und blattriger wird der
Strudel.

4. Nun die Halfte der braun gertsteten Semmelbrosel darauf verteilen und zirka 5 cm Rand frei
lassen. Geschnittene Apfel darauf verteilen und mit Zimt und Rosinen bestreuen und je nach
Belieben noch mit etwas Zucker siiRen. Die Rander noch mit etwas Ol oder fliissige Butter
bestreichen und einschlagen. Den Apfelstrudel mit dem Tuch aufrollen und auf ein eingedltes
Backblech legen. Mit der zweiten Teig-Halfte gleich verfahren. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C zirka 40 Minuten backen. Vor dem Backen noch mit etwas Fett bestreichen.

Tipp

Omas Apfelstrudel vor dem Backen noch mit einem verquirlten Ei bestreichen. Dadurch bekommt der
Strudel einen schonen Glanz.
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