‘T kochrezepte

Strudelsackchen

Diese leckeren Strudelsacken mit Birnen gefullt sind eine perfekte Vorspeise bei einem Festessen.
Verfasser: HimmelhochTeam
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 15 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten
Teig
250 g Glattes Mehl
20ml Ol
1 Prise Salz
100 ml Wasser
1 Stk. Ei
Fulle
750 g Birnen

100 g Wallnusse gehackt

20 g Vanillezucker

3 cl Spitz Inlanderrum

40 g Semmelbrésel
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https://amzn.to/3aJMfyv
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20 g Butter |

Zubereitung

1. Fir die Strudelsackchen zuerst Mehl mit einem Ei, lauwarmem Wasser und einer Prise Salz
zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Ol einpinseln und bei Zimmertemperatur ca. 30
Minuten rasten lassen.

2. Fur die Fulle die Birnen schélen und vom Kerngehause befreien. Danach in diinne Blatter
schneiden. Butter mit den Semmelbréseln in einer Pfanne goldbraun rosten und tberkihlen
lassen. Jetzt die Birnen mit den Broseln, Vanillezucker, Inlanderrum und den gehackten
Walnussen vermischen.

3. Den Strudelteig im Mehl wenden und auf einem feuchten Strudeltuch leicht ausrollen. Danach
Uber die Handrlcken ausziehen. Der Teig muss ganz dinn sein. In Quadrate a ca. 20 cm
schneiden und mit der Fulle belegen. Die Ecken mit fliissiger Butter bestreichen und
zusammenfalten. AulRen mit Butter betupfen und anschliel3end im Backrohr mit Umluft bei ca.
180 ?C ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Tipp

Man kann auch fertige Strudelblatter verwenden und mehrere Quadrate aufeinander legen.
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