Apfelstrudel

ZUTATEN:

Strudelteig (fertig oder selbst gemacht)
600 g Apfel

2 EL Rum

2 EL Zitronensaft

Abtrieb von 1 Zitrone

FUr die Butterbrosel:
150 g Butter

300 g Brosel

etwas Zimt

Nelken

Zubereitung:

Fir die Fulle die Apfel schélen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Rum, Zitronensaft
und den Abtrieb der Zitrone vermengen und ziehen lassen.

Fur die Butterbrosel die Butter zerlassen, Brosel, Zimt und Nelken begeben und leicht
anrosten.

Den gezogenen Strudelteig mit zerlassener Butter bestreichen, Butterbrosel auf 2/3 des
Teiges verteilen und nun mit den marinierten Apfeln gleichmaBig belegen.

Die Strudelteigrander einschlagen, einrollen, mit Butter bestreichen und bei 165°C
cirka 30-35 min. goldbraun backen.

Gutes Gellngen winscht Hnen
A Smmiffi@&m/

.ri-?'
Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at



mailto:reservierung@dersteirerhof.at
http://www.dersteirerhof.at/

