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Omi’s Apfelstrudel

Zutaten Teig: Zutaten Fiille:
0,25 kg Mehl 1kg Apfel
1ELOI 5 dag Fett

1/8 | lauwarmes Wasser 8 dag Brosel
Salz 5 dag Zucker

8 dag Rosinen
5 dag Fett zum Backen

Zubereitung:

Das Mehl auf ein Brett geben und mit lauwarmen Waser, dem Ol und etwas Salz vermischen. Der
Teig wird nun so lange geknetet, bis er Blasen hat — er soll aber trotzdem weich und geschmeidig
sein. Dann lasst man ihn eine halbe Stunde in einer Schiissel zugedeckt rasten.

Fiir die Fille werden die Apfel fein gerieben oder geschnitten und die Brésel in Fett gerdstet.

Man gibt nun den Teig auf ein bemehltes Tuch, rollt ihn zunachst aus und zieht ihn dann sehr diinn
und gleichmaRig aus.

Dann bestreut man 2/3 des Teiges mit Brosel, Zucker, Zimt, den Apfeln und Rosinen. 1/3 des Teiges
wird mit Fett bestrichen und dann wird der Strudel eingerollt — das letzte Drittel nach oben.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad 45-55 Minuten backen. Nach und nach den Strudel mit
restlichem Fett bestreichen und wieder in das Rohr zurilickschieben.
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