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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Eier

250 ml Obers

65 g Zucker

1 Pkg. Strudelteig

200 g Geriebene Äpfel

6 Stk. Bio-D�tteln

1 Stk. Bio-Zitrone, S�ft und

Zesten d�von

3 EL Honig

2 EL K�ndierte Or�ngen

1 TL  Apfelstrudel

Gewürzzubereitung

1 H�ndvoll Pec�nnüsse

1 H�ndvoll Pist�zien,

geh�ckt

St�ubzucker zum

Bestreuen

Geeister Apfelstrudel mit
Honigd�tteln

20—30 Min

Zubereitung

1 Eier trennen und Eiweiß steif schl�gen. Zucker mit Eigelb und

Apfelstrudelgewürz über einem W�sserb�d sch�umig schl�gen und

�nschließend �bkühlen l�ssen. Schl�gobers ebenf�lls steif schl�gen und

k�lt stellen. Erk�ltete Eigelbm�sse mit den geriebenen Äpfeln und

Zitronens�ft verrühren.

2 Obers und Eiweiß n�chein�nder unterheben. Die M�sse in eine eckige, ein

Zentimeter hohe Form füllen und für etw� 12 Stunden tiefkühlen. Wenn die

M�sse gefroren ist, in 2x5 cm große B�lken schneiden, mit dem Strudelteig

einwickeln und in heißem Fett kurz goldbr�un b�cken. D�nn �btropfen

l�ssen und mit St�ubzucker bestreuen.

3 Die geviertelten D�tteln mit Honig, Nüssen und den k�ndierten Or�ngen

vermengen und rundherum verteilen. Zuletzt mit geh�ckten Pist�zien

bestreuen.


