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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Strudelteig

200 g Gl�ttes Mehl

125 ml L�uw�rmes W�sser

1 EL Sonnenblumenöl

Mehl zum Best�uben

1 Prise  Speises�lz jodiert

Für die Apfelfülle

1.5 kg S�uerliche Äpfel

150 g Krist�llzucker

150 g Semmelbrösel

80 g Butter

50 g Rosinen

120 g Flüssige Butter

2 EL  Apfelstrudel

Gewürzzubereitung

1 EL  V�nillezucker Bourbon

Für die V�nilles�uce

500 ml Milch

80 g St�ubzucker

5 Eidotter

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Apfelstrudel mit V�nilles�uce
90—100 Min

Zubereitung

1 Mehl kegel�rtig �uf einer Arbeitspl�tte �nh�ufen. Eine Grube bilden und

d�s S�lz, Öl und n�ch und n�ch W�sser beigeben und zu einem gl�tten Teig

verkneten.

2 Den Teig z�rt mit Öl bestreichen, mit Frischh�ltefolie �bdecken und so

zugedeckt c�. 30 Minuten r�sten l�ssen.

3 Für die Apfelfülle die Brösel in heißer Butter goldbr�un rösten und k�lt

stellen.

4 Die gesch�lten und klein geschnittenen Äpfel mit Krist�llzucker,

V�nillezucker, Apfelstrudel Gewürzzubereitung, Rosinen und Rum

vermengen.

5 Ein Tuch �uf einem Tisch �usbreiten und mit Mehl best�uben.

6 Anschließend den Teig d�r�uf �usrollen, mit flüssiger Butter bestreichen

und kurz r�sten l�ssen.

7 Den Teig d�nn mit beiden H�ndrücken gleichm�ßig �usziehen und die

R�nder �bschneiden.

8 Den gezogenen Strudelteig mit flüssiger Butter bestreichen, mit dem

Bröselmix bestreuen und die Äpfel d�r�uf gruppieren.

9 Sehr str�� einrollen und die Enden verschließen. D�r�ufhin den Strudel �uf

ein B�ckblech mit B�ckp�pier legen, mit flüssiger Butter bestreichen und

bei 180 °C für c�. 45 Minuten b�cken.

10 Für die V�nilles�uce d�s M�rk �us der V�nilleschote kr�tzen und s�mt der

Sch�le mit der Milch �ufkochen.

11 Eidotter mit St�ubzucker sch�umig schl�gen und unter die heiße Milch

rühren. V�nilleschote �us der Milch nehmen. Unter st�ndigem Rühren

erhitzen, mit dem Strudel �nrichten und genießen.

TIPP :  Die S�uce h�t die richtige Konsistenz, wenn �uf der Fl�che des

Teigsp�tels beim Pusten Wellen entstehen.
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