Apfelstrudel mit Vanillesauce

geht weiter mit der Apfelparade! Die kleine Kiste mit Apfeln, die ich von Zuhause
mitgenommen habe, ist nicht mal ansatzweise leer, also gibt es heute gleich noch mal einen
Apfelkuchen, beziehungsweise einen Strudel.

Den letzten Apfelstrudel habe ich vor vielen, vielen Jahren gebacken, kurz nachdem ich mit
einer Freundin in Wien war. Dort haben wir im Schloss Schonbrunn an einer kleinen
Apfelstrudel-Show teilgenommen und ein originales Rezept mitgenommen.

Heute habe ich ein Rezept aus Omas altem Backbuch , Backen macht Freude” ausprobiert,
aber naturlich wie immer Kleinigkeiten verandert. Statt Weizen- habe ich Dinkelmehl
genommen (ging genauso gut) und die Brosel habe ich noch in etwas Butter angerostet.
Auch Zimt kam im Rezept nicht vor, aber der muss einfach sein bei Apfeln!

Ich finde ja, Strudel sollte man warm und frisch essen, also habe ich ein paar Freunde zum
Strudel-Kranzchen eingeladen. Die Menge im Rezept ist fur einen grofSen Strudel oder zwei
kleinere und ich habe zwei gebacken, aus mehreren Grunden. Zum einen habe ich nicht die
grofSte Arbeitsflache in der Kuche zum Ausziehen des Teigs. Zum zweiten bekommt man
einen kleineren Strudel leichter aus dem Tuch aufs Blech. Da ich so lange keinen gebacken
hatte, hat mir dieser Schritt ein wenig Sorgen bereitet. Aber es ging alles glatt!

'Und es
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Das Rezept fur die Vanillesauce habe ich von meiner Ma ubernommen. Wir machen es
immer zur Roten Grutze.
Fur 1 grofen oder 2 kleinere Strudel:
250 g Dinkelmehl Type 630
1 Prise Salz
7-10 EL lauwarmes Wasser .
50 g zerlassene Butter/Margarine ODER 4 EL Ol (Raps)
1-1,5 kg Apfel
50 g Semmelbrosel
15 g Butter
1 Packchen Vanillezucker
Y TL Zitronenzucker oder etwas abgeriebene Zitronenschale
90 g Zucker
1 TL Zimt
50 g Rosinen
1-2 Schuss Rum (oder Apfelsaft)
1 Handvoll Mandeln, gehackt oder Mandelblattchen/-stifte
50 g zerlassene Butter oder einige EL Ol
Fur die Fullung die Rosinen mit etwas Rum ubergielSen und ziehen lassen. (Geht auch gut
uber Nacht.) Die Brosel in einer beschichteten Pfanne mit der Butter anrosten, dabei nicht
aus den Augen lassen und standig ruhren.
Fur den Teig das Mehl auf die Arbeitsflache sieben, aufthaufen und eine Mulde in die Mitte
drucken. Salz, Ol und einige Essloffel Wasser zufugen und von der Mitte her alles
verkneten. Nach und nach das restliche Wasser (ich brauchte alle 10 EL) dazugeben und
einen KlofS kneten. Dann alles zu einem glatten Teig kneten. Falls notig noch ein paar
Tropfen Wasser dazugeben. .
Den Teig in eine Schussel legen, mit etwas Ol bestreichen, mit einem Tuch abdecken und %2
Stunde ruhen lassen. .
In dieser Zeit die Apfel waschen, nach Belieben schalen (bei Bio-Apfeln nicht notig) und die
Kerngehause entfernen. Die Viertel der Lange nach halbieren und dann in Scheiben
schnﬁiden. Die Apfel mit den Broseln, dem Zucker, den Rosinen, den Mandeln und dem Zimt
mischen.
Den Ofen auf 165 °C vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen und bereitstellen.
Ein grofSes, dunnes Kuchentuch auf die Arbeitsflache legen und mit Mehl bestreuen. Je
nachdem, ob man einen der zwei Strudel machen mochte, den Teig halbieren oder im
Ganzen darauf rechteckig ausrollen. Dann vorsichtig mit den Handen nach allen Seiten
ausziehen, bis er so dunn ist, dass man hindurch sehen kann. Die Fullung* darauf verteilen
und einen kleinen Rand lassen. Die Rander an den kurzen Seiten einklappen und den
Strudel mit dem Tuch vorsichtig von der langen Seite her aufrollen. Den Strudel mit der
Naht nach unten aufs Blech legen und mit etwas zerlassener Butter oder Ol bestreichen.
45-60 Minuten backen. Wahrend des Backens noch einmal mit zerlassenem Fett/Ol
bestreichen.
* Bei mir war es etwas zu viel, ich habe die restliche Fullung in einer Auflaufform
mitgebacken und nehme sie furs Fruhstticks-Porridge. Man kann auch noch ein paar
Streusel machen und einen Crumble aus den Resten zaubern.
Vanillesauce:
200 ml Sahne
100 ml Milch
100 ml Milch
2 Eigelbe
1 ausgeschabte Vanilleschote
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Schote
Zucker (2-3 EL)
Sahne und 100 ml Milch aufkochen lassen. Die weiteren 100 ml Milch mit den Eigelben
verquirlen und in den Topf geben, dabei standig ruhren, damit das Ei nicht gerinnt.
Das Mark der Vanilleschote sowie die ausgeschabte Schote dazu geben und unter
standigem Ruhren aufkochen lassen. Die SofSe dickt dann langsam an. In einer Schussel
oder einem Kannchen auskuhlen lassen.
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Da wir uns heute gemutlich uber den noch warmen Strudel hergemacht haben, gibt es
dieses Wochenende erst sehr spat ein Rezept hier auf dem Blog.

Aber ich wunsche euch trotzdem einen schonen Rest-Sonntag und einen sonnigen Start in
eine wundervolle Woche!

Eure Judith

Der Strudel ist, wenn man die Brosel mit Margarine oder Ol réstet und ihn mit Ol
bestreicht, vegan.
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