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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Studelteig:

200 g Gl�ttes Mehl

125 g L�uw�rmes W�sser

1 EL Sonnenblumenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

125 g S�uerr�hm

250 g Topfen

50 g Weiche Butter

80 g St�ubzucker

3 Stk. Eier

1 Prise  V�nillezucker Bourbon

2 EL  Zitronensch�len

geschnitten

Für die V�nilles�uce:

40 ml Milch

2 Stk. Eier

1 TL Speisest�rke

250 ml Schl�gobers

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Topfenstrudel mit V�nilles�uce
60—80 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Teig zubereitet. D�für d�s Mehl kegel�rtig �uf der

Arbeitspl�tte �nh�ufen, eine Grube bilden und S�lz, Öl sowie W�sser n�ch

und n�ch beigeben und �lles zu einem gl�tten Teig verkneten. D�nn den

fertigen Teig z�rt mit Öl bestreichen, mit Frischh�ltefolie �bdecken und

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

2 Nun wird die Füllung zubereitet. D�für Butter mit St�ubzucker, V�nillezucker,

Zitronensch�len und einer Prise S�lz in eine große Schüssel geben. Alles mit

einem H�ndmixer cremig rühren. Anschließend die Dotter einzeln

einrühren. Zum Schluss noch Topfen und S�uerr�hm unterrühren.

3 Den Teig n�ch dem R�sten mit beiden H�ndrücken gleichm�ßig �usziehen

und die R�nder �bschneiden. D�nn den Strudelteig mit flüssiger Butter

bestreichen und die Topfenfülle d�r�uf verteilen. Jetzt str�� einrollen und

die Enden verschließen.

4 Im n�chsten Schritt den Strudel �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier legen,

mit flüssiger Butter bestreichen und bei 180°C für ungef�hr 45 Minuten

goldbr�un b�cken.

5 In der Zwischenzeit k�nn die V�nilles�uce zubereitet werden. D�für Milch,

Zucker und d�s M�rk einer V�nilleschote �ufkochen. Die Eier mit einem

Mixer kurz �ufschl�gen, d�nn Speisest�rke und Schl�gobers hinzufügen

und nochm�ls kurz mixen. Die Eimischung d�nn mit einem Schneebesen in

die kochende Milch einrühren und kurz �ufkochen l�ssen.

6 Den noch w�rmen Topfenstrudel gemeins�m mit der V�nilles�uce �nrichten

und genießen.


