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Zubereitung

1. Furden Strudelteig werden Mehl, Griel3, Dotter, die zerlassene und leicht uberkihlte Butter,

Sauerrahm, sowie eine Prise Salz rasch zu einem Teig verknetet.
2.  Dieser wird in Frischhaltefolie eingewickelt und mindestens 1 Stunde kuhl gestellt.
Wenn mehr Zeit ist, kann der Teig tiber Nacht kihl gestellt werden.
3. Backrohr auf 180 °C Ober-/ Unterhitzte vorheizen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache sehr dinn ausrollen (ca. 60 x 40 cm).



5.  Das Mandel-Broselgemisch auf dem unteren Teigdrittel verteilen, mit den Kirschen belegen.

6. Der restliche Teig wird mit zerlassener Butter bestrichen und eng eingerollt.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 35 Minuten (mittlere

Schiene) backen.

7. Den fertigen Strudel mit Staubzucker und Zimt bestreuen und mit Holunderblutenrahm

servieren. Schmeckt sowohl warm wie auch kalt ganz ausgezeichnet.

1. Fur die Fillung werden die geriebenen Mandeln und die Semmelbrosel in Butter hell gerostet

und mit Zimt und Zucker nach Geschmack vermischt.

2.  Diese Mischung ebenfalls leicht Uberkuhlen lassen.

1. Fur den Holunderblitenrahm werden alle Zutaten miteinander vermengt.

Isst-Gut-Rezept: Mehlspeisen-Tag



