Reisemitbringsel: Siidtiroler
Apfelstrudel mit Miirbteig und
Pinienkernen

Nach zweieinhalb Wochen in Suddtirol und Italien bin ich Anfang
der Woche wieder in Deutschland gelandet - voller
wunderschoner Eindriucke, Erlebnisse und neuer kulinarischer
Erfahrungen.

Dass man in Sudtirol sehr gut essen kann, wisst ihr
sicherlich. Viele Knddel, gefullte Pasta und auch leckere
Kuchen stehen da auf den Speisekarten und naturlich wollte ich
so viel wie moglich davon kosten!
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Was ich nicht wusste, ist, dass die Sudtiroler definitiv einen
Hang zu Apfelstrudel haben. Verwunderlich ist es aber
eigentlich nicht, denn dort werden Apfel angebaut und aufgrund
der geschichtlichen Ndhe zur Osterreichischen Kiiche haben sich
dort einige Wiener Naschereien wie Strudel und auch
Sachertorte eingefunden.

Spannend fand ich, dass die Strudel dort nicht mit dem
hauchdinnen Wiener Strudelteig gemacht werden, sondern — und
das ist sicher der italienische Einfluss — mit einem Murbteig.
Und naturlich darf die italienische Note auch bei der Fullung
nicht fehlen: meistens waren noch Pinienkerne darin, was ich
sehr lecker fand. Allerding hatte ich sie leicht angerostet,
damit ihr Aroma besser zum Tragen kommt.
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Natlirlich wollte ich einen solchen Strudel nachbacken und
zusammen mit ein paar der schonen Bergfotos fur euch bloggen.
Der Strudel ist recht leicht zu backen — definitiv leichter
als der hauchdunne Strudelteig, den ich in Wien kennen gelernt
habe.

Leider fiel er mir beim Backen an der einen Seite etwas
auseinander, was dem Geschmack aber keinen Abbruch tut. Ich
hoffe, euch passiert das nicht.

Da ich mal wieder keinen Vanillezucker da hatte, habe ich
etwas gemahlene Tonkabohne genommen - das ist meine
personliche Note in diesem ansonsten sehr klassischen Rezept.

:)

Kostlich schmeckt dazu naturlich eine dicke Vanillesauce. Ein
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Rezept dafur findet ihr hier. Allerdings wlrde ich die Sauce
ein wenig dicker machen, also entweder etwas weniger
Fliussigkeit nehmen, oder noch ein klein wenig Starke zum
Andicken zuflgen.

Fur 1 grollen Strudel:
300 g Dinkelmehl 630
200 g Butter
100 g Puderzucker
1 Ei (oder 2 Eigelb)
etwas Zitronenabrieb (Bio-Zitrone)
etwas gemahlene Tonkabohne
1 Prise Salz
500 g Apfel
40 g Zucker
40 g Semmelbrosel, in etwas Butter gerostet
35 g Rosinen
30 g Pinienkerne, ohne Fett leicht gerostet
2 EL Rum
1 Packung Vanillezucker
(oder etwas gemahlene Tonkabohne + 1 EL Zucker)
L TL Zimt
etwas Zitronenabrieb

Puderzucker zum Bestreuen

Das Mehl in eine groBe Schiussel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung drucken. Die Butter in Wirfel schneiden, in die
Mitte geben und mit dem Puderzucker, dem Ei, dem Tonkapulver,
der Zitronenschale und dem Salz verkneten, bis keine
Butterstiuckchen mehr sichtbar sind. Dann mit dem Mehl rasch zu
einem glatten Teig kneten.

Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa eine Stunde im
Kiuhlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten: Apfel schalen und



entkernen, in schmale Scheiben schneiden und mit dem Zucker,
den gerosteten Broseln, den Rosinen, den Pinienkernen, dem
Rum, dem Vanillezucker, dem Zimt und der Zitronenschale
mischen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 40 x 26 cm grofs
ausrollen und auf ein gefettetes (oder mit Backpapier
ausgelegtes) Backblech legen. Die Apfelfullung auf den Teig
geben und den Strudel mit dem Teig einschlagen.

Den Strudel ca. 35 Minuten backen.

Leicht abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. Nach
Belieben Vanillesauce dazu servieren.
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Ich habe gemerkt, dass ich so viele schone Erlebnisse und auch
Unterkunfte mit euch teilen kann, dass ich noch einmal einen
eigenen Sudtirol-Beitrag fur euch schreiben werde.

Jetzt gibt es aber erstmal eine schone Nascherei, die zwar
optisch nicht ganz perfekt ist, aber zum Gluck konnte ich den
Strudel ganz gut davor bewahren, weiter aufzureiflen, indem ich
das Papier etwas uber den Riss schlug und den Strudel mit
dieser Stelle an den Rand des Blechs lehnte.

Zur Sicherheit wurde ich ihn nachstes Mal vielleicht an den
Langsseiten abstitzen, zum Beispiel einem Backrahmen oder so.

Lecker ist er trotzdem geworden und ich hoffe, ihr seid
genauso begeistert von dieser sudalpinen Variante wie ich!

Habt genussvolle Spatsommertage und macht es euch schon!

Eure Judith

Spinatschnecken mit Halloumi,
Mozzarella & Pinienkernen
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Diese
Woche hatten Naschkater und ich leckere Spinatschnecken als
Pausensnack bei der Arbeit. Eigentlich wollte ich mal wieder
eine Quiche backen, aber dann hatte ich Lust auf etwas Neues,
das ich noch nicht gemacht habe. Herzhafte Schnecken gab es
bisher nicht auf dem Blog, also wollte ich diese Lucke fullen.

Die Schnecken sind sehr unkompliziert, denn der Teig muss
nicht gehen oder ruhen (ich habe ihn etwas ruhen lassen,
wahrend die Fullung zubereitet wurde) und auch die Spinatmasse
ist kinderleicht gemacht.
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lassen und zum Beispiel gehackte Tomaten mit Kapern, gehackte
Peperoni und Oliven oder auch fein gewurfelte und gedunstete
Paprika als Fullung verwenden. Sicher schmeckt auch leicht
gedunsteter Lauch sehr gut. Probiert aus, was euch schmeckt.
Nachstes Mal backe ich die Schnecken mal mit Spinat und Feta -
immer eine koéstliche Kombination!

Fur ca. 10 Schnecken:
Teig:
200 g Dinkelmehl
200 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
2 grolle Prisen Salz
2 geh. TL Backpulver
150 g Magerquark
100 g Rapsol
100 ml Wasser
Fiillung:
1 groBBe Zwiebel, gewlrfelt
3 Knoblauchzehen, gehackt
1 Schuss 01
450 g TK-Spinat, aufgetaut, abgetropft und gut ausgedruckt
(dann betragt das Gewicht noch ca. 270 g)
Ca. 80 g Halloumi, fein gewlrfelt und kurz angebraten
80 g Magerquark
1 (Buffel)Mozzarella
1 Handvoll Pinienkerne
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fur den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen
und vermischen, dann Quark, Ol und Wasser zufligen und alles zu
einem homogenen Teig verkneten. Den Teig abdecken und
beiseitestellen.

Fiir die Fillung die Zwiebel und den Knoblauch in ein wenig 01
andunsten, dann mit Spinat, Halloumiwidrfeln und Quark
vermischen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit



Backpapier bereitstellen.

Den Teig auf etwas Mehl zu einem (nicht zu dunnen) Rechteck
ausrollen, die Fullung gleichmallig darauf verteilen und dann
den Teig von der Langsseite her aufrollen. Die Rolle mit einem
scharfen Sagemesser in 2-finger-breite Scheiben schneiden und
diese mit der Schnittflache nach oben/unten auf das Blech
legen. Wenn die Schnecken nicht mehr ganz rund sind vom
Schneiden, noch ein wenig in Form driucken. Den Mozzarella fein
zerzupfen und auf den Schnecken verteilen. Die Pinienkerne
daruberstreuen.

Die Schnecken ca. 30 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
und gar sind.



Habt ihr schon einmal herzhafte Schnecken gebacken?




Oder mogt ihr sie lieber suB? Dann hatte ich diese Rhabarber-
Hefeschnecken mit Mandeln & Marzipan, vegane Bananen-Erdnuss-
Schnecken in Muffinform oder Zimtschnecken im Angebot.

Ob sull oder herzhaft, ich hoffe, ihr nascht etwas Feines am

Wochenende und macht es euch bei dieser Affenkalte gemitlich!
Eure Judith
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