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Heidelbeerstrudel
ERGIBT 1 STRUDEL A CA. 8 STUCK

STRUDE

Kleine Marronistrudel
ERGIBT 4 KLEINE STRUDEL A 2 STUCK

2 Eigelh

1 Beutel Vanillezucker

80 g Zucker

250 g Ricotta

40 g feiner Hartweizengriess
Y. Bio-Zitrone

50 g Butter

200 g Strudelteig (siehe S. 13)
2 EL Kokosflocken

250 g tiefgekiihlte Heidelbeeren
Puderzucker zum Bestduben

1. Eigelb, Vanillezucker und Zucker
mischen und schaumig schlagen.
Ricotta dazugeben und glatt rithren.
Griess dazugeben, mischen. Zitronen-
schale fein dazureiben. Zitrone aus-
pressen. Masse mit wenig Zitronensaft
abschmecken. Butter schmelzen,
Pfanne vom Herd ziehen.

2.Backofen auf 220 °C vorheizen.
Strudelteig auswallen und auf einem
Kiichentuch ausziehen (siehe S. 13).
Teig mit Kokosflocken bestreuen. Hei-
delbeeren vorsichtig unter die Ricotta-
masse heben. Fillung auf die vordere
Teighé&lfte verteilen, dabei an den Sei-
ten 2 cm Rand frei lassen. Teigrander
mit Butter bestreichen. Seitliche Teig-
réander einschlagen. Strudel durch
Anheben des Tuchs von der belegten
Seite her vorsichtig einrollen. Strudel
vom Kiichentuch auf ein mit Backpapier
belegtes Blech rollen. Strudel mit Butter
bepinseln. Im Ofen ca. 20 Minuten
knusprig backen. Nach der Halfte der
Backzeit Strudel mit restlicher Butter
bepinseln. Strudel noch heiss mit
Puderzucker bestreuen und servieren.
Dazu passt Vanillesauce oder Schlag-
rahm.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 9 g Eiweiss, 21 g Fett,

40 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/390 kcal

4 EL Paniermehl

70 g Butter ‘
150 g tiefgekiihlte Marroni, vor
Gebrauch aufgetaut

40 g Carameltédfeli

4 EL Cognac

150 g Marronipiiree

2 EL fliissiger Honig

1 Eigelb

0,5 dl Rahm

Muskatnuss

200 g Strudelteig (siehe S. 13)
1 EL Zucker

1. Paniermehl in etwas Butter goldbraun
rdsten. Marroni und Carameltafeli grob
hacken. Cognac, Piiree, Honig, Eigelb und
Rahm glatt rihren. Gehackte Marraoni
und Carameltéfeli unterheben, Flillung
mit wenig Muskat abschmecken. Rest-
liche Butter schmelzen, Pfanne vom
Herd ziehen.

2.Backofen auf 220 °C vorheizen.
Strudelteig auswallen und auf einem
Kiichentuch ausziehen (siehe S. 13).
Vierteln. Teighlatter mit gertstetem Pa-
niermehl bestreuen. % der Fillung auf
die vordere Héalfte des ersten Teighlatts
verteilen, dabei an den Seiten 2 cm
Rand frei lassen. Teigrander mit Butter
bestreichen. Seitliche Teigrander ein-
schlagen. Strudel durch Anheben des
Tuchs von der belegten Seite her vor-
sichtig einrollen. Strudel vom Kiichen-
tuch auf ein mit Backpapier belegtes
Blech rollen. Mit den restlichen Teig-
blattern und restlicher Fillung gleich
verfahren. Strudel mit Butter bepinseln
und mit Zucker bestreuen. Im Ofen ca.
20 Minuten knusprig backen. Nach der
Halfte der Backzeit Strudel mit restlicher
Butter bepinseln. Strudel heiss servie-
ren. Dazu passt Schlagrahm.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 5 g Eiweiss, 14 g Fett,

40 g Kohlenhydrate, 1350 kJ/330 kcal
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| STRUDEL

Mohnstrudel
ERGIBT 2 STRUDEL A CA. 3 STUCK

Birnen-Dattel-Strudel
ERGIBT 1 STRUDEL A CA. 6 STUCK

Trauben-Marzipan-Strudel
ERGIBT 1 STRUDEL A CA. 6 STUCK

/= Beutel Vanillecremepulver, 36 g
2,5 dl Milch

50 g Butter

100 g Mohnsamenmus aus

dem Reformhaus

2 EL Puderzucker

200 g Strudelteig (siehe S. 13)

2 gehéufte EL Kokosflocken

1 EL Mohnsamen

1 TL Zucker

1. Creme mit Milch nach Packungs-
anleitung zubereiten. Abkiihlen lassen.
Butter schmelzen, Pfanne vom Herd
ziehen. Mohnsamenmus und Puderzu-
cker mit Creme mischen.

2.Backofen auf 220 °C vorheizen.
Strudelteig auswallen und auf einem
Kiichentuch ausziehen (siehe S. 13).
Halbieren. Teighédlften mit Kokosflocken
bestreuen. % der Fiillung auf die vor-
dere Héalfte der einen Teighalfte vertei-
len, dabei an den Seiten 2 cm Rand frei
lassen. Teigrdnder mit Butter bestrei-
chen. Seitliche Teigrdnder einschlagen.
Strudel durch Anheben des Tuchs von
der belegten Seite her vorsichtig ein-
rollen. Strudel vom Kiichentuch auf ein
mit Backpapier belegtes Blech rollen.
Mit der zweiten Teighélfte und restli-
cher Fillung gleich verfahren. Strudel
mit Butter hepinseln und mit Mohn-
samen und Zucker bestreuen. Im Ofen
ca. 20 Minuten knusprig backen. Nach
der Hélfte der Backzeit Strudel mit rest-
licher Butter bepinseln. Mohnstrudel
noch heiss servieren. Dazu passt Beeren-
kompott oder Schlagrahm.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ abkiihlen lassen

+ ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 9 g Eiweiss, 23 g Fett,
30 g Kohlenhydrate, 1500 kJ/360 kcal
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50 g Butter

30 g Petits-Beurre

50 g Datteln, entsteint

400 g feste Birnen, z.B. Williams
60 g fliissiger Bliitenhonig

1 EL Vanillecremepulver

Yz Bio-Orange

je 1 Prise gemahlene Gewiirznelken,
Kardamom und Ingwer

200 g Strudelteig (siehe 8. 13)
Puderzucker zum Bestduben

1. Butter schmelzen, Pfanne vom Herd
ziehen. Petits-Beurre im Cutter grob
zermahlen. Datteln halbieren, in Streifen
schneiden. Birnen schélen, halbieren
und Kerngehéduse entfernen. Birnen in
Wiirfel a 1 cm schneiden. Mit Datteln,
Honig und Cremepulver mischen. Oran-
genschale fein dazureiben. Orange aus-
pressen. Flllung mit Nelken-, Karda-
mom-, Ingwerpulver und wenig Oran-
gensaft abschmecken.

2.Backofen auf 220 °C vorheizen.
Strudelteig auswallen und auf einem
Kichentuch ausziehen (siehe S. 13).
Teig mit Petits-Beurre-Broseln be-
streuen. Falls die Fillung viel Fliissig-
keit gezogen hat, diese abgiessen. Fil-
lung auf die vordere Teighéalfte vertei-
len, dabei an den Seiten 2 cm Rand frei
lassen. Teigrander mit Butter bestrei-
chen. Seitliche Teigrander einschlagen.
Strudel durch Anheben des Tuchs von
der belegten Seite her vorsichtig ein-
rollen. Vom Kiichentuch auf ein mit
Backpapier belegtes Blech rollen. Mit
Butter bepinseln. Im Ofen ca. 20 Minu-
ten knusprig backen. Nach der Halfte
der Backzeit Strudel mit restlicher But-
ter bepinseln. Noch heiss mit Puder-
zucker bestreuen und servieren. Dazu
passt Schlagrahm.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 4 g Eiweiss, 12 g Fett,
45 g Kohlenhydrate, 1300 kJ/310 kcal

250 g kernlose weisse und blaue
Trauben

120 g Backmarzipan

50 g Butter

1Ei

30 g Zucker

100 g gemahlene geschilte Mandeln
0,5 dl Rahm

200 g Strudelteig (siehe S. 13)

2 EL.Mandelbldttchen

1. Trauben je nach Grisse halbieren oder
vierteln. Marzipan an der Rostiraffel
reiben. Butter schmelzen, Pfanne vom
Herd ziehen.

2.Backofen auf 220 °C vorheizen. Ei mit
Zucker schaumig schlagen. Trauben,
Marzipan, % der gemahlenen Mandeln
und Rahm dazugeben, mischen.
Strudelteig auswallen und auf einem
Ktchentuch ausziehen (siehe S. 13).
Teig mit restlichen gemahlenen Man-
deln bestreuen. Fiillung auf die vordere
Teigh&lfte verteilen, dabei an den Seiten
2 cm Rand frei lassen. Teigrander mit
Butter bestreichen. Seitliche Teigran-
der einschlagen. Strudel durch Anhe-
ben des Tuchs von der belegten Seite
her vorsichtig einrollen. Strudel vom
Kiuchentuch auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech rollen. Mit Butter bepin-
seln, mit Mandelblattchen bestreuen.
Im Ofen ca. 20 Minuten knusprig ba-
cken. Nach der Hélfte der Backzeit Stru-
del mit restlicher Butter bepinseln.
Strudel noch heiss servieren. Dazu
passt Vanillesauce oder Schlagrahm.

ZUBEREITUNG ca..30 Minuten
+ ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 11 g Eiweiss, 27 g Fett,
42 g Kohlenhydrate, 1950 kJ/460 kcal



