g rezepte

Preiselbeeren-Topfenstrudel

Der Preiselbeeren-Topfenstrudel verbindet cremige Sif3e mit fruchtiger Sdure — ein Klassiker der
Osterreichischen Mehlspeisenkiiche, der schnell gemacht ist und immer gelingt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

1 Packung Strudelteig (oder Blatterteig )
500 g Magertopfen (Magerqguark)
75 g Feinkristallzucker
0.5 Stk. Bio-Zitronen (Schale unbehandelt)
1 Stk. Vanilleschote
200 g Preiselbeeren (frische)
1 Stk. Eidotter

Nach Belieben Staubzucker

Zubereitung

1. Fur den Preiselbeeren-Topfenstrudel die Preiselbeeren grindlich waschen und trocken
tupfen. In einer Schiissel Magertopfen mit Feinkristallzucker, Zitronensatft, Zitronenabrieb
und dem ausgekratzten Vanillemark glattrihren. Preiselbeeren vorsichtig unterheben, damit
sie nicht zerdriickt werden.

2. Den Blatterteig ausrollen und die Topfen-Preiselbeeren-Fillung auf dem unteren Drittel
verteilen. Die Rander dabei etwas freilassen. Den Teig straff einrollen und mit der Nahtseite
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den Strudel mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Heil3luft etwa 40—45 Minuten
goldbraun backen. Den Preiselbeeren-Topfenstrudel etwas abkuhlen lassen, in Sticke
schneiden und auf Wunsch mit Staubzucker bestduben oder mit Vanillesauce servieren.

Tipp
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/strudelteig-grundrezept-rezept-920
https://amzn.to/2XokMi4
https://www.kochrezepte.at/topfen-rezepte
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Der Topfenstrudel gelingt nattrrlich auch mit anderen Beeren wie zum Beispiel mit Heidelbeeren.
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