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Milchrahmstrudel
von Frau Maria

Zutaten

FVotlpension

( Backademie )

Dadurch, dass diese Strudelfiille
“fliissig” ist und ein Guss dazu
kommt, unbedingt darauf achten,

dass man ein tiefes Blech benutzt.
Eine 2. Person kann sehr niitzlich
sein, um eine Sauerei beimin die
Form geben zu vermeiden.

Zubereitung

Strudelteig

30 ml Ol

4 g Salz

300 g glattes Mehl
160 ml Wasser

Fiille

3 Eier

100 g Staubzucker
80 g Butter

1 Zitrone

3 Stk. Semmel

125 ml Milch

250 g Sauerrahm
125 g Topfen

50 g Rosinen

Uberguss & VanillesoBe

125 ml Milch

20 g Staubzucker

1Ei

500 ml Milch

0,5 Pkg. Vanillepuddingpulver
50 g Staubzucker

Dauer
1 Stunde 30 Min. Zubereitung
30 Min. Backen

Besonderes Merkmal
Der Strudel wird mit einem Guss iibergossen

Ofeneinstellung/ Backzeit und -temperatur
Im Ofen bei Umluft bei 180°C ca. 30-40 Minu-
ten goldbraun backen

Benutzte Werkzeuge

Waage, Handriihrgerit oder Kiichen- maschi-
ne, Teigkarte, Frischhaltefolie, Schneebesen,
Topf, Spachtel, Strudeltuch, Backblech/Form
fiir die Strudel, Kochloffel Pinsel, Schopfer

www.backademie.com/rezept/milchrahmstrudel/
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Strudelteig: Alle Zutaten zusammen in einer Kiichenmaschine
gut verkneten. Das Wasser fiir den Teig unbedingt mindestens
handwarm machen und zumindest 10 Minuten kneten lassen. Je
besser und linger der Teig geknetet wird, umso besser verbin-
den und emulgieren die Zutaten. Den Teig gut mit Frischhalte-
folie einpacken. Mindestens 30 Minuten rasten lassen (nicht im
Kiihlschrank). Je linger der Teig rastet, desto geschmeidiger und
besser kann man ihn ausziehen.

Semmeln klein schneiden und mit der leicht erwdrmten Milch
einweichen.

Eier trennen und das Eiklar mit dem Zucker zu einem steifen,
aber noch cremigen Schnee schlagen.

Dotter, Butter, Zitronenschale und Zitronensaft cremig riihren.
Sauerrahm, Topfen, Rosinen und die gut ausgedriickte Semmel-
masse zugeben. Eischnee langsam unterheben.

Auf der Arbeitsfliche nun ein Strudeltuch ausbreiten und den
Strudelteig mit den Handoberflachen ziehen. Wenn das alleine
nicht geht, nimm dir ruhig jemanden zu Hilfe. Nicht die Hand-
innenflichen verwenden, man tendiert dazu die Fingerspitzen zu
verwenden und es entstehen Locher im Teig.

Die Masse auf dem Strudelteig verteilen, vorher mit Butter be-
pinseln, einschlagen und in eine Form geben.

Den Guss anriihren und die Hélfte {iber den Strudel geben. Den
restlichen Guss wihrend des Backens nach der Hélfte der Back-
zeit zugeben.

Im Ofen bei Umluft bei 180°C ca. 30-40 Minuten goldbraun
backen.

Fiir den Ubergruss den Pudding nach Packungsanleitung kochen.

Dadurch, dass wir hier mehr Milch nehmen, strecken wir den
Pudding zu einer Sofde
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