‘T kochrezepte

Erdbeer-Streuseltaler

Streuseltaler mit Vanillecreme kennt beinahe jeder. Wer mal eine andere Variante probieren mdchte,
sollte sich das Rezept von den Erdbeer-Streuseltalern nicht entgehen lassen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,9 h

Zutaten

Fur den Teig

35049

Mehl (Typ 700)

40 ¢

Butter (weich)

1 Prise

Salz

1 Stk.

Ei

1 Packung

Vanillezucker

4 EL

Zucker

150 ml

Milch (lauwarm)

0.5 Wiirfel

Germ

Zum Bestreichen

Nach Belieben

Milch

Fur die Fullung

1 Packung

Erdbeerpuddingpulver

400 ml

Milch

150 ml

Schlagobers

1 Prise

Vanillezucker

25EL

Erdbeersirup

2EL

Zucker
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https://amzn.to/3GQLLH4
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1 Packung Sahnesteif
Nach Belieben Frische Erdbeeren (ca. 150 g)

Fiur die Streuseln

125 g Mehl (Typ 480)
70 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
75 g Butter (kalte)

Zubereitung

1.

Fur die Erdbeer-Streuseltaler zuerst den Germteig zubereiten. Dazu das Mehl, das Salz, 2
EL von dem Zucker und den Vanillezucker in eine grof3e Schiussel geben und grindlich
miteinander verruhren.

. Dann die Milch mit den restlichen 2 EL Zucker lauwarm erhitzen und die Germ (zerbrdselt)

darin auflésen.

. Danach das Ei unterschlagen.

. Jetzt eine Mulde in das Mehlgemisch driicken, die Germ-Milch hineingeben und die Butter in

Stuicken drumherum drapieren.

. Nun alles am besten mit den Handen einige Minuten lang zu einem glatten Germteig

verkneten.

. Diesen in eine leicht bemehlte Schissel setzen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30

Minuten ruhen lassen.

. Derweil schon mal die Streusel vorbereiten. Dazu das Mehl, den Zucker, den Vanillezucker

und die kalte Butter in Stucken in eine Schissel geben.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
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. Dann die Zutaten mit den Handen zu Streusel verkneten und hinterher in den Kiihlschrank

stellen. Anmerkung: Sollten die Streusel zu trocken sein, kann man noch wahlweise ein Stiick
Butter oder einen Schluck kaltes Wasser hinzufligen. Sollten die Streusel zu feucht sein,
einfach noch ein wenig Mehl hinzufligen.

. Jetzt aus dem Germteig 6 gleich schwere Kugeln formen. Anmerkung: Wer lieber etwas

kleinere Streuseltaler bevorzugt, kann auch 8 Kugeln aus der Masse formen.

Nun mit einem Nudelholz die Kugeln zu runden Fladen auswalken (ca. 10-12 cm
Durchmesser)

Diese anschlie3end auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und parallel den
Backofen auf ca. 180 °C Ober/Unterhitze vorheizen.

Dann die Fladen mit etwas Milch bestreichen.

Als nachstes die Fladen gleichmafig mit den Streuseln bedecken und anschliel3end im Ofen
ca. 20-25 Minuten goldbraun backen. Bis zur Weiterverarbeitung sollten die Taler komplett
auskuhlen.

Fur die Fullung ein paar Essl6ffel von der Milch entnehmen und zusammen mit dem
Erdbeerpuddingpulver und dem Zucker zu einer glatten Sauce verrihren. Die restliche Milch
in einen Topf geben.

Diese nun auf den Herd stellen und unter Rihren einmal aufkochen lassen. Dann die
Puddingpulver einrtihren und alles unter Rihren ca. eine Minute kécheln lassen.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Tipp
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Jetzt den Pudding vom Herd nehmen, den Erdbeersirup unterrihren und die Masse unter
gelegentlichem Ruhren auskihlen lassen.

Derweil nach Belieben Erdbeeren waschen, putzen, in kleine Stiicke schneiden und abtropfen
lassen.

Danach das Schlagobers mit der Prise Vanillezucker und dem Sahnesteif (nach
Packungsanleitung) steif schlagen.

Anschliel3end das Obers unter den Erdbeerpudding heben.

Nun die Streuseltaler einmal waagerecht halbieren und die untersten Halften auf eine
Servierplatte setzen.

Dann den Erdbeerpudding gleichméafig auf dem Gebéck verteilen.

Jetzt beliebig Erdbeerstticke auf den Pudding verteilen und den Deckel wieder aufsetzen.
Das fertige Geback bis zum Verzehr kihl stellen.

Die Erdbeer-Streuseltaler schmecken anstatt mit Erdbeerpudding auch mit Vanillepudding.
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