Kochdauer:
Gut Ding braucht Weile (langer als 60

Minuten)
Schwierigkeit:
anspruchsvoll
Zutaten:
250 g Mehl
125 ml  lauwarmes Wasser
0,5 EL Essig
1EL Rapsol
Salz
500 ml  Milch
180 g Maisgrie
160 g Butter
5 Stk. Eier
Zitronenschalen
unbehandelt, abgerieben
Vanillezucker
250 g Topfen
300 g reife Birnen
400 g Apfel
100 g Kristallzucker
100 g Kirbiskerne

Eierlikor

Mein persdnlicher Tipp

Fir einen herbstlichen Strudel
passen auch weil3e und rote

Trauben.

Monika Schachner
Seminarbauerin aus St. Stefan ob

Leoben

Quellen:

I k Béuerinnen
Osterreich

Foto: Barbara Majcan - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Strudelteig
o Fir den Strudelteig Mehl, Wasser, Essig, Salz und Rapsdl glatt verkneten.
o Auf einen Dessertteller etwas Ol geben und den Strudelteig damit auf allen Seiten
benetzen.
o Zugedeckt mindestens 30 Minuten rasten lassen.

Falle
o Fur die Fille Milch mit Salz aufkochen, Polenta einriihren und kurz durchkochen
lassen.
o Butter mit Dotter und den Geschmackszutaten (Zitronenschale, Vanillezucker)
schaumig rithren, Topfen und Polenta einriihren und den geschlagenen Eischnee
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unterheben.
A o Obst (anstatt der Birnen kann auch Kirbis verwendet werden) schalen, vierteln,
;2 ‘E-jf Kerngehé&use entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
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“' H Fertigstellung

= *.l.. o Teig auf einem Strudeltuch (oder grof3en Geschirrtuch) ausziehen und 1/3 der
ha¥ Teigflache mit der Fiille bestreichen.
1 P o Das vorbereitete Obst darauf verteilen, den restlichen Teig mit Butter betraufeln,
—a \;‘.!.'{ ) einrollen und den Strudel bei 160 Grad ca. 30 — 45 Minuten backen.
W- o Fir den Kirbiskrokant Zucker zu Karamell schmelzen, Kiirbiskerne einriihren, gut
= . - durchmischen und die Masse auf ein Backpapier gieRen, gut auskuhlen lassen und
Semmarb_auerlnnen Stelermark: dann grob hacken.
Frisch aufgetischt o Strudel mit Kirbiskrokant und Eierlikdr servieren.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Bauerinnen Einelnristve des = Bundesministerium W oo
Osterreich ~ AGRAR.PROJEKT.VEREIN ?achha‘hgkeit und LE 14-20 ahes
ourismus e Hindlchen Gebiet




