Blitzschnelle Mini-Apfelstrudel aus Filoteig mit Vanillesauce (vegan)

R— Letzten
Herbst haben wir bei meinen Eltern ein Apfelerntefest gemacht. Sie haben am Rande des
Dorfes ein kleines Grundstuck mit ein paar Baumchen darauf, die jedes Jahr reichlich Apfel
tragen. Meist so viele, dass wir sie nicht alle ernten und lagern konnen. Deswegen geben
wir sie gerne an Freunde weiter. Das haben wir mit einem kleinen Picknick verbunden: es
gab Apfelmuffins, Kaffee und Tee und naturlich konnten wir beim Pflucken auch nicht
widerstehen und knabberten den einen oder anderen Apfel. Eine schone Ernte war das.
Dieses Jahr war ich leider nicht dabei. Aber meine beiden haben auch alleine viele Kisten
der saftigen Fruchte von den Baumen geholt und in grofSen Stapeln in der Garage
eingelagert. Mein Pa hatte sich dafur extra vor ein paar Jahren grune Obstkisten bei einem
befreundeten Gemusehandler besorgt.
Nun haben wir also wieder unseren Wintervorrat an kostlichen knackigen Vitaminquellen
und konnen aus dem Vollen schopfen. Man kann namlich wunderbar mit ihnen backen.
Ich finde, sie haben die perfekte Balance zwischen Frucht und Saure und das liebe ich bei
Apfeln. Auch im Kuchen ist das super und so backe ich gerne unseren Familien-Ruhrkuchen
(Onkel Heiko- Kuchen genannt) aus Dinkelvollkornmehl mit Apfeln, den 1-2-3- Apfelkuchen
oder auch mal einen Strudel.
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- Da ein

grofSer Strudel ja doch etwas Aufwand bedeutet, wenn man den Teig selbst macht, und da
er fir zwei Personen vielleicht auch etwas zu viel ist (auch wenn Naschkater und ich ihn
sicher bewaltigen wurden...), habe ich uns kleine Strudel aus Filoteig gemacht. Die gehen
blitzschnell und schmecken grandios. Da ich immer vegane Margarine kaufe und die Strudel
somit sowieso schon vegan waren, habe ich aus der offenen Reismilch noch eine schnelle
Vanillesauce dazu gemacht. Mein Naschkater war begeistert von diesem Nachtisch und ich

hoffe, ihr werdet es auch sein! =)

Fur 4

Stuck
8 Blatter Filoteig (Dreiecke) oderf41rechteckige Blatter, halbiert
2 Apfe
1 EL (Rum)Rosinen


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/10/Schnelle-vegane-Mini-Apfelstrudel-aus-Filoteig-mit-Vanillesauce-2.jpg
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/10/Schnelle-vegane-Mini-Apfelstrudel-aus-Filoteig-mit-Vanillesauce-3.jpg

Blitzschnelle Mini-Apfelstrudel aus Filoteig mit Vanillesauce (vegan)

2 TL Zimt-Zucker
1 Hand voll Walnusse, gehackt
[1 TL Rum]
2 EL vegane Margarine, geschmolzen
150 ml Pflanzendrink
1 gestr. EL Starke
1 Packchen Vanillezucker
1 EL Vanilleextrakt* oder 1 Prise Vanillepulver
[1 kleiner Schuss Rum]

* Ich habe selbst welchen angesetzt: Ein Schraubglas nehmen, ausgekratzte oder zu
trockene Vanilleschoten in kleine Stiuickchen schneiden oder brechen und ins Glas geben.
Mit Rum (tolles zusatzliches Aroma, man kann aber auch etwas Neutraleres wie Korn
nehmen) aufgiefSen, so dass alles bedeckt ist. Ein paar Wochen ziehen lassen.
Die Apfel in feine Wurfel schneiden. In einer Schussel mit den (Rum)Rosinen, den fein
gehackten Walnussen und dem Zimtzucker mischen. Wer keine Rumrosinen hat, aber den
Geschmack mag, der gibt den TL. Rum dazu.
Die Filoblatter mit etwas geschmolzener Margarine bestreichen und immer zwei
aufeinander legen. Dann etwa 2 EL der Apfelmischung mittig auf den Teig geben und von
drei S%iten her die Zipfel einklappen, so dass die Fullung bedeckt ist und ein Dreieck
entsteht.
Mit den restlichen Teigdreiecken ebenso verfahren. Alle Taschen aulSen mit etwas
Margarine bepinseln.
Eine Pfanne bei mittlerer Hitze heils werden lassen und mit dem Rest Margarine auspinseln.
Die Taschen nacheinander oder immer zu zweit hinein geben und bei schwacher bis
mittlerer Hitze langsam bei mehrmaligem Wenden braten, bis sie auf beiden Seiten
goldbraun und knusprig sind. Das braucht etwa 5 Minuten.
Fur die Sauce 150 ml Pflanzendrink (Ich habe Reisdrink genommen, der hat eine naturliche
StufSe) abmessen. 100 ml in einem kleinen Topf zusammen mit dem Vanillezucker und dem
Vanilleextrakt oder -pulver erhitzen. In die restlichen 50 ml Flussigkeit die Starke einruhren
(Am besten mit Schneebesen). Wenn die Flussigkeit kocht, unter Ruhren den Starkemix
dazu gielSen und weiter ruhren, bis es andickt und leicht blubbert.
Die Taschen mit der Sauce anrichten. Wenn man mag, kann man sie zur Verschonerung
noch mit einem Hauch Puderzucker bestauben.[nurkochen]
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N TIPP:
Man kann fiir die Flillung nattirlich auch gehackte Mandeln oder Haselniisse nehmen, die

Rosinen weglassen und zum Beispiel halb Apfel, halb Birne nehmen. Hier kann jeder seinem
Geschmack folgen. =)

Lasst es euch schmecken und ich wiinsche euch ein genussreiches Wochenende!
Eure Judith
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