Milchrahmstrudel

wgOchrezepte

Der Milchrahmstrudel gehort zu den Klassikern der Osterreichischen Kiiche. Das Rezept dafur ist
etwas aufwandiger, aber unglaublich kostlich.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 45 min

Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 2,0 h

Zutaten

far den Teig

250 ¢

Mehl

1 Prise

Salz

1EL

Butter

1 Stk.

Ei

125 ml

Wasser

Butter

8 Stk.

Semmeln (altbacken)

250 ml

Milch

125 g

Butter

100 g

Zucker

4 Stk.

Eidotter

150 ml

Schlagobers

100 g

Topfen

1 Packung

Vanillezucker

1 Stk.

Zitronenschale (gerieben)

4 Stk.

Eiklar

1EL

Zucker

Butter (zerlassen zum betraufeln)

6049

Rosinen

1/3


https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
/semmeln-rezept-1290
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/2XokMi4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
/rosinen-rezepte

Staubzucker
Mehl (fir die Arbeitsflache)

zum UbergieRen

350 ml

2 Stk.

2 EL

1 Packung

Milch
Eier
Staubzucker

Vanillezucker

far die Vanillecreme

500 ml

2 Packungen

Milch

Vanillezucker

rezepte

25 g

100 g

2 Stk.
3EL

1 Schuss

Vanillepuddingpulver
Zucker
Eidotter

Schlagobers
Rum

Zubereitung

1.

Fur den Milchrahmstrudel zuerst den Strudelteig zubereiten: Das Mehl in eine Schissel
sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Butter zerlassen und mit dem Salz, Ei und
Wasser hineingeben. Mit dem Mehl zu einem glatten Teig vermischen. Diesen Teig so lange
kneten, bis er sich leicht von den Handen losen lasst.

. Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel legen, mit Mehl bestreuen und mit flissiger

Butter bestreichen. Zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

. In der Zwischenzeit die Semmeln entrinden und in kleine Wirfel schneiden. Diese in Milch

einweichen. Die Butter mit Zucker und Eidotter schaumig schlagen. Mit Schlagobers, Topfen,
Vanillezucker und Zitronenschale zu einer cremigen Masse verrihren.

. Die eingeweichten Semmelwirfel ausdriicken und ebenfalls unter die Fulle mengen. Eiklar

mit etwas Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Fulle heben. Backofen auf 180°C
vorheizen.

. Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig darauf ausrollen. Mit flissiger Butter

bestreichen. Die Fulle auf 2/3 des Teiges verteilen und mit Rosinen bestreuen. Den Strudel
vorsichtig einrollen. Eine kastenformige Backform einfetten und den Strudel hineinlegen.
Noch einmal mit zerlassener Butter bestreichen.
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/eier-rezepte
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/2UHrJZT
/rum-rezepte

g rezepte

6. Aus Milch, Eiern, Staubzucker und Vanillezucker eine Sauce zubereiten und etwa 1/4 davon
Uber den Strudel giel3en. Diesen dann im Ofen ca. 45 Minuten backen. Dabei immer wieder
mit der Eiermilch UbergieRen.

7. Wéhrend der Strudel im Ofen ist die Vanillecreme zubereiten: Hierfur 1/3 der Milch mit
Vanillezucker und Puddingpulver verriihren. Die tUbrige Milch in einem Topf mit dem
Kristallzucker mischen und aufkochen lassen. Die Puddingmilch dazugeben und unter
standigem Ruhren noch einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd nehmen und Eidotter,
Schlagobers und Rum einrthren.

8. Strudel aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen, mit Staubzucker bestreuen und noch
lauwarm zusammen mit der Vanillecreme servieren.

Tipp

Wer keine Rosinen mag, kann den Milchrahmstrudel auch ohne Rosinen zubereiten und nach
Belieben stattdessen kleine Apfelstiickchen in die Fille geben.
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