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Beerenstrudel

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 10 Min.

Vanille-Backcreme
Milch

Rahm

Vanillestangel,

langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

Zucker

Maizena

Ei alles in einer Pfanne mit dem Schwing-
besen verriihren, unter Rihren bei mittlerer
Hitze bis vors Kochen bringen. Die Pfanne
von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiter-
rihren. Durch ein Sieb in eine Schissel
giessen, auskihlen

Butter, flussig, abgekihlt zum Bestreichen

Strudelteig (120 g) Teig sorgfaltig auseinander falten, 2 Teig-

blatter bestreichen, die Blatter bis zur Halfte
Ubereinander legen, sodass ein Rechteck
entsteht, mit den restlichen Blattern bede-
cken, nochmals bestreichen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

gemischte Beeren

(z.B. Heidelbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren)

Loffelbiskuits zum Fullen

Puderzucker zum Bestduben

Fertig stellen: 9 Loffelbiskuits in 3 Reihen, parallel zu den Schmalseiten auf
die Mitte des Teigrechteckes legen, die Halfte der Creme darauf verteilen.
Die Halfte der Beeren darauf geben. Restliche Léffelbiskuits darauf legen,
mit Creme und Beeren abschliessen. Langsseiten einschlagen, Teig von beiden
Seiten her sorgfiltig Giber die Flllung legen, mit Butter bestreichen.

Backen: ca. 10 Min. in der unteren Halfte des auf 230 Grad vorgeheizten
Ofens. Strudel wihrend des Backens mehrmals mit der restlichen Butter
bestreichen. Herausnehmen, abkiihlen, auf ein Gitter schieben, auskiihlen,
bestauben.

Haltbarkeit: der Strudel schmeckt frisch am besten.

Pro Stick (s): 18 g Fett, 6 g Eiweiss, 32 g Kohlenhydrate, 1292 kJ (309 kcal)




