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DasS SCHLOSS

AN DER EISENSTRASSE

Aptelstrudel

Teig Zubereitung

250g  Weizenmehl| 1. Aus den Zutaten mit der Knetmaschine einen glatten Teig herstellen. Danach
TEL ol mit dem Ol GbergieRen und den Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt ca. 30
5g Salz Minuten rasten lassen.

125g  Wasser 2. Derweil die Apfel schalen, entkernen und fein schneiden. Butter in einer Pfan-

ne schmelzen, Brosel und NUsse dazugeben und etwas anrosten.

Fulle ; 3. Dann alles gut vermengen (geschnittene Apfel, Zucker, Butter-Brésel-Nussmi-
2 kg Apfel schung, Zitronensaft und Rum - und evt. Rosinen).
70g Zucker . . : : -

. 4. Den Strudelteig ausziehen, auf ein Geschirrtuch legen und die Fulle darauf
50g  gehackte Haselnusse verteilen. Mit Hilfe des Geschirrtuches einrollen und gut mit Ei bestreichen.
60 g Butter . .

. 5. Bei 180°C ca. 30 Minuten backen.
70g Brosel
2d Rum
Saft einer halben Zitrone

(Rosinen)

Gutes Gelingen wunscht

Jowg choblaver



