Tiroler Apfelstrudel

T kochrezepte

Der Tiroler Apfelstrudel wird mit Murbteig gebacken. Das Rezept fur die beliebte dsterreichische

Mehlspeise gelingt bestimmit.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten

fur den Teig

125¢g

1259

1TL

Zitronenabrieb (Bio, Schale unbehandelt)

0.5 Packungen

Vanillezucker

1EL

Milch

1 Stk.

Ei

25049

Mehl

1TL

Backpulver

1 Prise

Salz

fur die Fulle

600 g

Apfel

509

Zucker

5049

Brosel

Butter (fUr die Brosel)

409

Rosinen

2 EL

Rum

1 Packung

Vanillezucker

1 Messerspitze

Zitronenabrieb (Bio, Schale unbehandelt)

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

1TL Zimt |

zum Bestreichen

1 Stk. Ei

Zubereitung

1.

Tipp

Die zimmerwarme Butter mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb in eine Schiissel
geben und zu einer cremigen Masse verarbeiten. Das Ei und die Milch hinzufiigen und
unterrihren. Das Mehl mit Backpulver versieben, dazu mischen und zu einem Teig kneten.

. Den Teig zirka fir 30 Minuten im Kiuhlschrank ruhen lassen.

. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

auslegen oder mit Butter einfetten.

. Fur die Fulle die Apfel schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und in kleine Scheiben

schneiden.

. Etwas Butter in einer Bratpfanne schmelzen und die Broseln kurz anrdsten. Mit den Apfeln,

Zucker, Vanillezucker, Rosinen, Rum, Zimt und Zitronenschale vermischen.

. Den Teig rechteckig ausrollen, auf das Backblech legen, mit der Apfelfiille belegen und den

Teig einrollen. Die Rander fest andriicken. Abschliel3end mit einem verquirlten Ei bestreichen.

. Den Tiroler Apfelstrudel im vorgeheizten Backofen zirka 35 Minuten goldgelb backen.

Den Tiroler Apfelstrudel mit Staubzucker bestaduben und mit einem Klecks Schlagobers servieren.
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