GRUNDREZEPT FUR STRUDELTEIG

ZUTATEN:

250 g glattes Mehl

125 g lauwarmes Wasser
25 g Tafeldl

Prise Salz

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten am besten in der RUhrmaschine mit dem Knethacken zu einem glatten Teig
verkneten.

Nochmals kurz mit der Hand durchkneten, auf einen bemehlten Teller geben und mit
etwas Ol bestreichen, damit die Oberfliche nicht austrocknet, und etwa eine halbe
Stunde rasten lassen.

Danach den Teig auf ein bemehltes Tuch legen und mit dem Nudelholz anfangs etwas
Ausrollen, nun den Teig mit dem Handrlicken hauchdinn und gleichmaBig ausziehen.

Die dickeren Teigrander kénnen weg geschnitten werden oder aber auch dranbleiben, je
nach Belieben.

Jetzt den Teig dinn mit flUssiger Butter bestreichen, dann blattert er beim Backen schén.
Nun die jeweilige Fulle auf dem unteren Drittel des Teiges verteilen und die seitlichen
Rander leicht einschlagen. Durch das Anheben des Tuches den Strudel straff einrollen. Mit
Hilfe des Tuches gibt man den Strudel, mit der Naht nach unten, in ein gefettetes Blech
oder eine etwas tiefere Backform, je nachdem ob es sich um eine festere Fille handelt
oder eine leichtere, die beim Backen noch aufgeht. ( z. B.: Topfen oder Biskuitmassen)
Jetzt wird der Strudel bei 160°C zirka 30 min. gebacken, bis er eine schéne goldbraune
Farbe hat, etwas Uberkihlen lassen und noch warm servieren.

TIPP:

Fertiger Strudel, sowohl roh als auch gebacken, sowie Strudelteig lassen sich Problemlos
einfrieren und bei Bedarf, am besten Uber Nacht im Kudhlschrank auftauen und
weiterverarbeiten.
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Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at
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