Apfelstrudel mit Eierlikor-Sauce

Warum nicht einmal einen Apfelstrudel mit Eierlikbr-Sauce servieren? Das Rezept dazu gibt es hier!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

Ly OChrezepte

Fir den Teig

220 ¢

Mehl (glattes)

2 EL

Pflanzendl

1 Stk.

Ei

1 Handvoll

Mehl (fir die Arbeitsflache)

80 ml

Wasser

1 Prise

Salz

Fur die Fulle

1.5 kg

Apfel

1 Schuss

Zitronensaft (zum Betréufeln)

2 EL

Butter (braune)

809

Semmelbrosel

80¢

Rohrzucker

809

Butter (zerlassene)

1 Handvoll

Walnusse (geriebene)

1 Handvoll

Rosinen

Fir die SolRe

500 ml

Eierlikor

1 Becher

Schlagobers

1/2



/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/apfel-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3GQLLH4
/rosinen-rezepte
/eierlikoer-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

2 Becher Créme fraiche
1TL Vanillemark
1 EL Zucker

Zubereitung

1.

Tipp

Fur den Apfelstrudel mit Eierlikdr-Sauce zuerst den Apfelstrudel-Teig zubereiten. Dazu Mehl
mit Ei, warmem Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Mit Ol bestreichen und
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen lassen.

. In der Zwischenzeit die Apfel schalen, hobeln und sofort mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Den Backofen auf 175-180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die
Arbeitsflache mit Mehl ausstreuen.

. Den Teig auf der Arbeitsflache so dinn wie moglich ausrollen. Die braune Butter zerlassen

und den Teig damit bestreichen. Auf einem etwa handbreiten Streifen Teig in der Mitte die
Semmelbrésel verteilen und mit den Apfelstiicken belegen.

. Dartiber die Zucker-Zimt-Mischung streuen und zuletzt die NUsse und Rosinen darauf

verteilen. Den Rand vom Teig wegschneiden und die Seitenteile vom Strudel Gibereinander
schlagen.

. Den zusammengerollten Strudel auf das Backblech legen und mit der zerlassenen Butter

einpinseln. Im Ofen ca. 35 Minuten backen. Wahrenddessen die Eierlikdr-Sauce zubereiten.

. Dazu den Schlag mit dem Zucker kréftig verriihren, bis er beginnt steifer zu werden. Dann die

Créme fraiche mit dem Vanillemark und Eierlikdr verrtihren und unter den Schlag heben.

. Den Strudel aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Anrichten, mit der Eierlikdr-Sauce tUbergieRen und sofort servieren.

Den Apfelstrudel mit Eierlikdr-Sauce vor dem Backen einschneiden, so dass sich der Teig auf der
Oberflache schon o6ffnet.
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