Strudelb

Klassische Munchendorfer .
Rezedpte von Strudlergeneration zu|
Stru lergeneration weitergegeben.
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Wir verbinden Altes mit Neuem - Tradition mit Innovation. In unseren
Archiven haben wir flr Sie ein echtes Schmankerl entdeckt und neu
aufgelegt: Das Strudelbuch!

Darin finden Sie klassische Munchendorfer Strudelrezepte, die vor Uber 30
Jahren aus den RezeptbUlchern unserer Eltern- und Grof3elterngeneration
liebevoll zusammengetragen wurden.

lch winsche Ihnen viel Freude beim Lesen, beginnend mit dem damaligen
Vorwort unserer ehemaligen Volksschul-Direktorin (von 14.21977 bis 111984)
Frau Elisabeth Jost, die uns in ihrer Erzahlung ein interessantes Stuck
Munchendorfer Geschichte naher bringt.

lhr Bargermeister
Sebastian Remmert

Hallo, liebe Strudlerinnen und Strudler,

es war eine sehr, sehr gute Idee, die von MUnchendorferinnen - Ladies first -
und MuUnchendorfern eigenhandig zubereiteten Strudeln an einem
Strudelfesttag zu verkosten und die Rezepte in einem Strudelkochbuch zu
sammeln. Warum wir uns so abstrudeln? Die Antwort Liegt in der
Vergangenheit.

In der Zeit, als mein GroBvater die GroBmutter freite, waren die
wirtschaftlichen Verhaltnisse weder bei den Bauern noch bei den Arbeitern-
es gab damals zwei Fabriken im Ort - besonders rosig. Fleisch kam bei den
meisten Familien nur am Sonntag auf den Mittagstisch. An den Wochen-
tagen bestanden die Mahlzeiten aus GemuUse, viel Erdapfeln, Hulsenfrichten,
selbst gemachten Teigwaren und Mehlspeisen. Anscheinend al3en die
MUnchendorfer besonders gern Strudeln, das Mehl, das sie zum Backen und
Kochen - ich denke da an den Lungenstrudel- brauchten, wuchs sozusagen
vor ihrer HaustUr, denn schon immer war das Dorf von fruchtbaren Feldern
umgeben. Und gleich hatten sie einen ,Spitznamen®, sie wurden zu den
,Strudlern”.

Auch die Bewohner der umliegenden Ortschaften hatten und haben heute
noch halb spéttische, halb liebevolle Zweitnamen. Sie sind uns leider nur
mundlich Uberliefert, aber altere MUinchendorfer kennen sie noch ganz
genau. So sind die Trumauer die ,Knddler", die Guntramsdorfer heil3en
,Krotenpracker" und die Laxenburger ,Spargler" (Spargelanbau). In Velm gab
es viele Krautacker, die Velmer sind die ,Krauterer". Im Weinort
Gumpoldskirchen wurden zwischen Rebstocken Bohnen angebaut, die
Gumpoldskirchner sind die ,Bohnenhirschen”. Und in Achau, wo mehrere
Wasserlaufe ein Paradies fur Enten bilden, hei3en die Einwohner ,Anterer”
(Anten - Mundartform flr Enten).

Die MiUnchendorfer aber haben - wie viele andere Leute - die Vorliebe fir
Strudeln neu entdeckt und backen wieder die beliebten Kostlichkeiten. Ob
wir sUBe oder pikante, vegetarische oder mit Fleisch geflllte Strudeln auf
unserem Speisezettel haben, sie schmecken uns immer.

Und wenn Sie lieber Leser, das eine oder andere Rezept aus
diesem Buch ausprobieren wollen, winsche ich Ihnen schon
heute gutes Gelingen und guten Appetit.

e Elisalells Josl

P.S. Mein Lieblingsdessert ist Apfelstrudel mit viel Rosinen
und Vanillesauce _NSSyy s
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Apfelstrudel \V4

(gezogener Teig)

Guten Appetit winscht Ihnen Elfriede Wiederer.

Zutaten

500 g glattes Mehl Zimtzucker (nach Geschmack)

1.000 - 1.500 g Apfel Gerostete Semmelbrosel (nach

50 g Ol Bedarf)

1 Spritzer Essig Optional: Rosinen (nach Geschmack)
1 Prise Salz

Lauwarmes Wasser (nach Bedarf)

Zubereitung

Teig vorbereiten: Mehl, Salz, Ol, Essig und lauwarmes Wasser zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30
Minuten ruhen lassen.

Teig ausziehen: Den Teig dunn ausrollen und anschlieBend
vorsichtig in die gewunschte Form ausziehen.

Fillung vorbereiten: Apfel schalen, entkernen und in feine
Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben gleichméaBig auf dem
ausgezogenen Teig verteilen.

Verfeinern: Die Apfel mit Zimtzucker und gerosteten
Semdmelbréseln bestreuen. Optional kdnnen Rosinen hinzugeflgt
werden.

Backen: Den Strudel vorsichtig einrollen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und im vorgeheizten Backofen bei mittlerer
Hitze (ca. 180 °C Ober-/Unterhitze) goldbraun backen.

Der gezogene Apfelstrudel ist ein Klassiker der 6sterreichischen
Kiche und ein Symbol fur Tradition und Handwerkskunst. Mit
seinem zarten, hauchddnn ausgezogenen Teig, gefullt mit saftigen
Apfeln, aromatischem Zimtzucker und knusprigen Broseln,
verkdrpert er den Geschmack von Heimat und Gemutlichkeit.

Dieses Rezept, Uber Generationen weitergegeben, 1adt ein, den
Zauber eines selbstgemachten Strudels in die eigene Kiche zu
holen - ein Genuss flr jeden Anlass.

Tipp: Noch leicht warm geniefBen mit Vanillesauce.
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Irenes Apfelstrudel v

Zu diesem Geschmackserlebnis werden Sie eingeladen
von lhrer Irene Bickel.
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Zedr. Zutaten

far den Teig: fur die Fullung:
250 g glattes Mehl 1.000 g séduerliche Apfel (geschilt
125 ml lauwarmes Wasser und klein geschnitten)
30 g Ol (ca. 2 Essloffel) 200 g Semmelbrosel
Optional: 1 Ei 100 g Butter
200 g Zucker

Zimt (nach Geschmack)
Abgeriebene Zitronenschale (nach
Geschmack)

Zubereitung

Zubereitung des Teigs: Mehl, Wasser, Ol und optional das Ei zu
einem glatten Teig verkneten. Die Teigkugel mit etwas Ol
bestreichen und ca. 30 Minuten unter einer erwarmten Schussel
ruhen lassen.

Zubereitung der Flllung: Die Brosel in der Butter goldbraun résten
und abkUhlen lassen. Die Apfel mit Zucker, Zimt und Zitronenschale
vermengen.

Strudel zubereiten: Den Teig auf einem bemehlten Tuch zu einem
dunnen Rechteck vorsichti%mit dem Handrucken ausziehen. Den
Teig mit zerlassener Butter betraufeln. Die gerdsteten Brosel auf
zwei Drittel des Rechtecks verteilen. Die Apfelmischung gleich-
maBig auf den Brdseln verteilen. Die Rander des Teigs einschlagen
und den Strudel mithilfe des Tuchs zu einer Rolle formen.

Backen: Den Strudel vorsichtig auf ein gefettetes Backblech
%Ie|ten.lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Ober-/

nterhitze) ca. 40 Minuten backen. Mit Staubzucker bestreuen und
heil3 servieren.

Mit diesem Rezept gelingt Ihnen ein klassischer Apfelstrudel, wie er
traditionell in 6sterreichischen Kichen zubereitet wird. Der zarte,
selbstgemachte Teig wird hauchdlnn ausgezogen, mit einer
aromatischen Fullung aus sauerlichen Apfeln, Zimt, Zucker und
gerosteten Broseln verfeinert und goldbraun gebacken.

Dieses Rezept von Irene Bickel vereint die Liebe zur Handarbeit
und den unverwechselbaren Geschmack eines hausgemachten
Apfelstrudels - ein wahres Fest flr die Sinne!




Witwer-Apfelstrudel 7
mit Rosinen

Gutes Gelingen winscht Ernest Gily.

Zutaten

Fullung:

1.000 g Apfel (geschalt und klein
geschnitten)

80 g Semmelbrosel

50 g Rosinen

Zimt (nach Geschmack)

Weitere Zutaten:
4 Strudelblatter
Speisedl (zum Bestreichen)

Zubereitung

Fullung vorbereiten:

Die Apfel klein schneiden und mit Semmelbréseln, Rosinen und
Zimt nach Geschmack vermengen.

Strudel formen: Der Witwer-Apfelstrudel ist ein einfacher, aber dennoch kdéstlicher

Klassiker, der mit minimalem Aufwand ein maximales
Geschmackserlebnis bietet. Mit fertigen Strudelblattern, einer
saftigen Fullung aus Apfeln, Rosinen, Semmelbroseln und Zimt
gelingt dieser Strudel im Handumdrehen.

Die Strudelblatter einzeln mit Speisedl bestreichen. AnschlieBend
die Fullung gleichmaBig auf die Strudelblatter verteilen. Die Blatter
einrollen, sodass ein geschlossener Strudel entsteht.

Backen: Ideal fUr alle, die den traditionellen Geschmack eines Apfelstrudels

Die Strudel auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen genfieBen méchtefr_w_, ohne viel Zeit in der Kuche it verbringen. Ein
bei 175 °C (HeiBluft) ca. 35 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. perfektes Rezept fur spontane Genussmomente!

h : -
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Apfel-Zwetschken
Strudel v

Viel Gluck beim Backen winscht Ihnen Johanna Koller.

Zutaten
far den Teig: fur die Fullung:
500 g Mehl 500 g Apfel oder Birnen (blattrig
250 ml lauwarmes Wasser geschnitten)
1Ei 500 g getrocknete Zwetschken (klein
60 g Ol (ca. 4 Essloffel) geschnitten)
1 Prise Salz 150 g Zucker
80 g Semmelbrosel
(Alternativ: gefrorenen Strudelteig 60 g Butter (zum Résten der Brosel)
verwenden)
Zubereitung

Teig vorbereiten (falls nicht gefroren verwendet): Mehl, Wasser, Ei,
Ol und Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fillung vorbereiten: Die Semmelbrésel in der Butter kurz
goldbraun résten und abkthlen lassen. Die Apfel oder Birnen mit
den getrockneten Zwetschken und Zucker vermengen.

Strudel formen: Den halben Strudelteig diinn ausrollen oder den
gefrorenen Teig auftauen und ausbreiten. Den Teig mit zerlassener
Butter bestreichen, die vorbereitete Fullung gleichmaBig darauf
verteilen und den Strudel vorsichtig einrollen.

Backen: Den Strudel auf ein befettetes Backblech legen, erneut mit
Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Ober-/Unterhitze) ca. 1 Stunde backen, bis er goldbraun ist.

Der Apfel-Birnen-Strudel kombiniert die saftige Stl3e von
geschalten Apfel- und Birnenscheiben mit der feinen Wirze von
getrockneten Zwetschken, Zimt und gerosteten Broseln. Eingehullt
in einen hauchdtnnen Teig, wird dieser Strudel goldbraun
gebacken und mit einer leichten Schicht Staubzucker verfeinert.

Die harmonische Mischung aus Fruchtigkeit und zarter
Knusprigkeit macht ihn zu einem besonderen Genuss - perfekt fur
jede Gelegenheit!
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Apfelschlangel v

Ein Gutes Gelingen winscht Anna Schepan.

Zutaten

fir den Teig: 1Ei

300 g glattes Mehl 30 g Germ (Hefe)

60 ml Milch (entspricht ca. 4 1 Ei (zum Bestreichen)

Essloffeln)

100 g Margarine fur die Fillung:

Abgeriebene Zitronenschale (nach 500 g Apfel (feinblattrig gehobelt)
Geschmack) 50 g Kristallzucker

1 Prise Salz 30 g Rosinen

60 g Staubzucker Zimt (nach Geschmack)

1 Dotter (Eigelb)

Zubereitung

Fett, Mehl, Salz und Trockengerm auf einem Brett abbroseln,
Zitronenschale, Zucker, Ei, Dotter und die kalte Milch zu einem Teig
verkneten. Dieser wird rechteckig ausgewalkt und die Rander
werden gleichgeradelt. Dann wird der Teig in der Mitte mit einer
FUlle aus feinblattrig gehobelten Apfeln, Rosinen, Zucker und Zimt
belegt. Von beiden Seiten Uber die Fllle geschlagen (man kann die
Seiten auch 3cm breit und 5 cm lang mit dem Teigrand einradeln
und Uber der Fllle einmal rechts und dann links driberlegen).

Mit dem Restteig Streifen radeln und Uber den Strudel ein Gitter
verzieren. Nun lasst man den Teig auf einem befetteten Blech
aufgehen. Dann wird der Schlangel mit zerquirltem Ei bestrichen
und gebacken (HeiBluft 170° ca. 45 Minuten).

Dieser Apfelschlangel (Apfelstrudel) besticht durch einen feinen,
mit Hefe zubereiteten Teig, der durch seine zarte Textur Uberzeugt.
Gefullt mit saftigen Apfeln, stiBen Rosinen, Zucker und einer Prise
Zimt, wird er durch ein dekoratives Teiggitter zum Blickfang.

Das Rezept von Anna Schepan vereint traditionelle Backkunst mit
liebevollen Details - perfekt flr alle, die einen klassischen Strudel
mit einer raffinierten Note genieBen mochten.

15




Kirschenstrudel v

Mahlzeit! Irene Bickel.

Zutaten
far den Teig: fur die Fullung:
250 g glattes Mehl 1.000 g entkernte Kirschen
125 ml lauwarmes Wasser 200 g Staubzucker
30 g Ol (ca. 2 Essloffel) 200 g Semmelbrosel (in Butter
Optional: 1 Ei gerostet)
Abgeriebene Zitronenschale (nach
Geschmack)
Zimt (nach Geschmack)
Zubereitung

FUr den Teig das Mehl mit Wasser, Ol und eventuell dem Ei zu
einem glatten Teig verkneteten. Unter einer erwarmten Schussel
1/2 Stunde rasten lassen.

Die Kirschen mit dem Zucker, Zimt und der Zitronenschale

vermischen. Die gerosteten Brésel auskihlen lassen. Dieser Kirschenstrudel vereint die Frische saftiger Kirschen mit der
, : L : zarten SuBe von Zucker und dem feinen Aroma von Zimt und
Den Teig auf einem bemehlten Tuch vorsichtig von der Mitte her gerosteten Broseln.

mit dem Handrlcken zu einem hauchdinnen Rechteck ausziehen.

: : : . A : . Eingehdllt in einen hauchdunnen, glatten Teig, wird er goldbraun
Die Brosel gleichmaBig auf zwei Drittel des Teigs verteilen. gebacken und begeistert durch seine einfache Zubereitung und
AnschlieBend die Kirschfullung dartber geben. Mit Hilfe des Tuchs den unverwechselbaren Geschmack. Perfekt fiir alle, die den
den Strudel vorsichtig einrollen. authentischen Genuss eines traditionellen Strudels erleben

Den Strudel auf ein befettetes Backblech legen und im maochten.

vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 40
Minuten goldgelb backen.
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Kiwi-Trauben-Strudel v

Guten Appetit winscht Regina Gily.

Zutaten

1 Packung Strudelteig (2x2 Blatter) Belag:

oder selbst gemachter Strudelteig 400 g Weintrauben (kernlos, halbiert)
4 Kiwis (geschalt, in Scheiben

Biskuitmasse: geschnitten und geviertelt)

4 Dotter (Eigelb) Zucker (nach Geschmack)

4 Eiklar (EiweiB) Zimt (nach Geschmack)

80 g Staubzucker Rum (nach Geschmack)

1 Pkg. Vanillezucker
Abgeriebene Zitronenschale 80 g
glattes Mehl

Zubereitung

Die Biskuitmasse auf eine Halfte des Strudels streichen und Obst
auf Biskuitmasse verteilen. Den Strudelteig ausrollen. Kiwis schalen,
in Scheiben schneiden und gleichzeitig vierteln. Die Trauben sollten
halbiert werden und mit Zimt, Zucker und etwas Rum vermischen.

Das Eiklar mit 1/2 Zuckermenge steif schlagen und den restlichen
Dotter mit Zucker, Vanille und Zitronenschale schaumig rthren.
Danach beide Massen vorsichtig mischen und Mehl
darunterziehen lassen.

Weiters muss der Strudel zusammengerollt werden und mit
zerlassener Margarine bepinseln. Ca. 30-35 Minuten im
vorgewarmten Rohr backen (HeiBluft 180°).

Der Kiwi-Trauben-Strudel kombiniert exotische Frichte wie Kiwi
und suBe, kernlose Weintrauben mit einer luftig-leichten
Biskuitmasse, die auf zarten Strudelteig trifft.

Verfeinert mit einer Prise Zimt, Zucker und einem Hauch Rum,
entsteht ein fruchtig-aromatisches Dessert, das ebenso raffiniert
wie einfach zuzubereiten ist. Dieses Rezept von Regina Gily ladt
dazu ein, traditionelle Strudel neu zu entdecken und mit modernen
Aromen zu verfeinern.
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Welintraubenstrudel v

Viel Gluck beim Backen. Ihre Dora Rainer.

Zutaten

fir den Teig: 40 g Staubzucker

250 g glattes Mehl 100 g Magertopfen

5 g Ol (ca. 1 Teelsffel) Abgeriebene Zitronenschale Zimt

1 Ei (nach Geschmack)

1 Prise Salz 3 Eiwei3

ca. 125 ml lauwarmes Wasser 40 g Staubzucker (fir den Eischnee)
50 g geriebene Mandeln

fur die Fillung: 30 g Mehl

1.500 g Weintrauben Butter (zum Betraufeln)

3 Eidotter (Eigelbe)

Zubereitung

Teig vorbereiten: Mehl mit Ol, Ei, Salz und lauwarmem Wasser zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Ol bestreichen,
abdecken und 30 Minuten ruhen lassen. Auf einem bemehlten
Tuch dinn ausrollen und ausziehen, bis der Teig fast durchsichtig
ist. Dicke Rander abschneiden.

Fullung zubereiten: Weintrauben waschen, abzupfen und
abtropfen lassen. Eidotter mit Staubzucker, Topfen, Zitronenschale
und Zimt schaumig rahren. Eiwei3 mit Staubzucker steif schlagen
und abwechselnd mit Mandeln und Mehl unter die Dottermasse
heben.

Strudel formen: Teig mit zerlassener Butter betraufeln, die Fullung
auf zwei Drittel des Teigs verteilen und die Weintrauben
darUberstreuen. Den Teig mithilfe des Tuchs aufrollen und auf ein
befettetes Backblech legen. Den Strudel mit Butter bestreichen
und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) 30-45
Minuten goldbraun backen, wahrenddessen mehrmals mit Butter
bepinseln.

20

Dieser Weintraubenstrudel ist eine kulinarische Hommage an die
Thermenregion, die fur ihre erstklassigen Weine und
sonnenverwohnten Trauben bekannt ist. Inspiriert von der Fulle und
Vielfalt dieser Weinbauregion, kombiniert das Rezept die stBen
Trauben der Region mit einer zarten Mandel-Topfen-Fullung und
einem hauchdlnnen Teig.

Perfekt fUr GenieBer, die den Geschmack der Thermenregion in
einer neuen, stBen Form erleben mochten - ein Strudel, der
Tradition und Regionalitat auf den Teller bringt!
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Gemischter Obststrudelv

Ein gutes Gelingen winscht Elisabeth Frodl.

Zutaten
fir den Teig (alternativ fertiger oder dinne Apfelscheiben, 1 kg Marillen
gefrorener Strudelteig): oder Apfel, Rhabarber und Marillen)
250 g glattes Mehl 2-4 Essloffel Zucker (30-60 g)
15 g Ol (ca. 1 Essloffel) 15 g Semmelbrosel (gerdstet)
1Ei 15 g geriebene Mandeln (optional bei
90 ml warmes Wasser (6 EL) Apfeln)
1 Prise Salz 15 ml Rum (ca. 1 Essloffel)

1 Messerspitze Zimt
fur die Fillung Flissige Butter

2 kg gemischtes Obst (z. B. 1 kg

Zubereitung

Der Strudelteig muss gut durchgeknetet werden. Zum Ausziehen
des Teiges zu papierdtnnen, durchsichtigen Flachen muss man
etwas Geduld aufbringen. Die tlchtig verkneten Zutaten ergeben
einen festen, geschmeidigen Teig, den man eine halbe Stunde
ruhen lasst. Danach rollt man ihn auf einem gemehlten Tuch so
dunn wie moglich aus. Dann zieht man ihn behutsam aus,
gleichmaBig von allen Seiten her, bis er die gewlnschte Dinne hat.

Fullung: Man streicht Butter dinn darauf, streut die gerosteten
Semmelbrédsel dartber und verteilt dann das gemischte Obst mit
Zucker, Zimt, Rum, Zitrone und wenn man es mochte auch Rosinen
gleichmaBig auf den Teig, nur ein kurzes Stuck bleibt fur den
Uberschlag frei, es wird aber auch mit Butter bestrichen. Den
Strudelteig hebt man mit Hilfe des Tuches hoch und formt
vorsichtig eine Rolle, die man in eine Ofenpfanne legt und oben
nochmals mit zerlassener Butter bestreichen und etwa 45 Minuten
bei 200° im Ofen-Backrohr backen lasst. Zwischendurch kénnen
Sie noch Zuckerwasser oder Milch darUberstreichen.

22

Der Obststrudel verbindet die Tradition des Backens mit den
reichhaltigen Frichten der Region rund um Munchendorf, die fur
ihren Obstanbau bekannt ist. Saftige Apfel, aromatische Marillen
und erfrischender Rhabarber aus den Garten der Thermenregion
verleihen diesem Strudel seine unvergleichliche Frische.

Mit einer Prise Zimt, Zucker und einem Hauch Rum verfeinert, wird
der Strudel zu einem kulinarischen Genuss, der die Vielfalt und
Qualitat der heimischen Obstkultur wirdigt. Ein Stack
MUnchendorf auf dem Teller!
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Beerenstrudel v

Ein gutes Gelingen winscht Elisabeth Frodl.

Zutaten

fir den Teig: und Heidelbeeren, ca. 750-900 g)
250 g glattes Mehl 2-4 Essloffel Zucker (ca. 30-60 g,

15 g Ol (ca. 1 Essloffel) nach Geschmack)

1Ei FlUssige Butter (fir den Teig und die
90 ml warmes Wasser (6 EL) Oberflache)

1 Prise Salz

fur die Fullung
3 Packungen gefrorene Beeren (z. B.
Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren

Zubereitung

Der Strudelteig muss gut durchgeknetet werden. Zum Ausziehen
des Teiges zu papierdtnnen, durchsichtigen Flachen muss man
etwas Geduld aufbringen. Die tlchtig verkneten Zutaten ergeben
einen festen, geschmeidigen Teig, den man eine halbe Stunde
ruhen lasst. Danach rollt man ihn auf einem gemehlten Tuch so
dunn wie moglich aus. Dann zieht man ihn behutsam aus,
gleichmaBig von allen Seiten her, bis er die gewlnschte Dinne hat.

Fullung: Man streicht Butter dunn darauf und verteilt dann die
gezuckerten Beeren auf dem Teig, nur ein kurzes Stick bleibt far
den Uberschlag frei, es wird aber auch mit Butter bestrichen. Den
Strudelteig hebt man mit Hilfe des Tuches hoch und formt
vorsichtig eine Rolle, die man in eine Ofenpfanne legt und oben
nochmals mit zerlassener Butter bestreichen und etwa 45 Minuten
bei 200° im Ofen-Backrohr backen lasst. Zwischendurch kénnen
Sie noch Zuckerwasser oder Milch dartberstreichen.

Man kann die gemischte Flllung auch in einem fertigen oder
gefrorenen Strudelteig verwenden.

24

Dieser Beerenstrudel vereint die StBe und Sdure von Himbeeren,
Brombeeren, Erdbeeren und Heidelbeeren zu einem harmoni-
schen Genuss. Eingebettet in eine hauchdlnne, goldbraune Kruste
entfalten die saftigen Beeren beim Backen ihr volles Aroma. Der
zarte Hauch von Zimt und Zucker unterstreicht die Frische der
Beeren und macht den Strudel zu einem Highlight flr jeden Anlass.

Weinempfehlung: Zu diesem fruchtig-frischen Strudel passt ein
leichter, halbtrockener Roséwein aus der Thermenregion, der die
Beerenaromen perfekt erganzt. Alternativ harmoniert ein fruchtiger
WeiBburgunder oder ein spritziger Prosecco ausgezeichnet mit
der feinen SUBe des Strudels. Ein Genuss, der die Aromen der
Natur und der Region hervorhebt!
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die Enkerl

Probieren Sie diesen hervorragenden Strudel von Rosa
Sageder gleich heute noch aus!

Zutaten

Man bereite einen ausgezogenen
Strudelteig vor.

fur die Fillung:

5 Eier

100 g Zucker

150 g geschnittene Schokolade

100 g geschalte, geriebene Mandeln

Zubereitung

Fullung vorbereiten: Eigelbe schaumig rihren. Eiweil3 mit Zucker
zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter die Eigelomasse
heben.

Strudel fillen: Die Masse gleichmalig auf den ausgezogenen
Strudelteig verteilen. AnschlieBend mit der geschnittenen
Schokolade und den geriebenen Mandeln bestreuen.

Strudel formen: Den Teig vorsichtig aufrollen, die Oberflache mit
Eigelb bestreichen und den Strudel auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

Backen: Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 45 Minuten backen, bis der Strudel goldbraun ist.

Dekorieren: Den fertigen Strudel mit Staubzucker und gehackter
Schokolade bestreuen.
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Schokoladestrudel fur \/

Dieser Schokoladenstrudel ist ein Genuss fur alle Naschkatzen und
Schokoladenliebhaber! Mit einer fluffigen Fullung aus lockerem
Eischnee, feiner Schokolade und geriebenen Mandeln, eingebettet
in hauchduinnen Strudelteig, bietet er eine perfekte Kombination
aus zarter Su3e und knuspriger Hulle.

Das Rezept von Rosa Sageder ist einfach zuzubereiten und
garantiert ein Dessert, das begeistert - probieren Sie es aus und
lassen Sie sich verzaubern!
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Schokoladestrudel mit \/
einem Schuss Rum

Die Familie Herrele winscht Ihnen viel Erfolg beim
Ausprobieren.

Zutaten
fir den Teig: 6 Eier
500 g glattes Mehl 1 Pkg. Vanillezucker
250 ml lauwarmes Wasser Etwas Rum
1Ei Abgeriebene Zitronenschale
60 g Ol (ca. 4 Essloffel) 350 g erweichte Schokolade
1 Prise Salz 375 ml Obers
100 g geriebene Nusse
fur die Fallung: 150 g Semmelbrosel
130 g Zucker 120 g Kristallzucker
250 g Butter 500 ml Milch
Zubereitung

Zubereitung Fulle: Butter, Zucker, Eidotter, Vanillezucker, Rum und
Zitronenschale schaumig rihren, erweichte Schokolade
unterrthren. Eiklar aufschlagen und mit Kristallzucker zu steifen
Schnee schlagen, zusammen mit dem geschlagenen Obers, Brosel
und den geriebenen Nussen vorsichtig in den Abtrieb mengen.

Zubereitung Strudel: Mehl in eine Schussel geben, mit lauwarmen
Wasser und den Ubrigen Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Den
anfangs klebrig-zéhen Teig so lange kneten, bis er sich von den
Handen lasst und seidig-glatt ist. Mit Ol bestreichen und
mindestens 30 Minuten rasten lassen. Auf einem bemehlten Tuch
ausrollen, dann mit beiden Handen ganz fein ausziehen. Die Halfte
mit zerlassener Butter bestreichen, fullen, einrollen, auf ein
befettetes Backblech legen.

Bei 180° ca. 45 Minuten backen, mit 1/2 | heil3er, gezuckerter Milch
UbergieBen und ca. 10 Minuten fertig backen.
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Dieser Schokoladenstrudel ist ein wahres Highlight fur Liebhaber
intensiver Aromen. Der hauchdunne, handgezogene Teig umhullt
eine reichhaltige Fullung aus cremiger Schokolade, geriebenen
Nussen und luftigem Eischnee, verfeinert mit einem Hauch von
Rum und Zitronenschale.

Die gezuckerte Milch, die wahrend des Backens hinzugeflgt wird,
verleiht dem Strudel eine unvergleichliche Saftigkeit. Ein Rezept
der Familie Herrele, das Tradition und Genuss auf héchstem Niveau
vereint - perfekt flr besondere Anlassel!
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Topfenstrudel v

Guten Appetit wunscht Ihnen Irene Bickel.

Zutaten
fur den Teig: 4 Dotter (Eigelb)
250 g glattes Mehl 4 Klar (EiweiB, steif geschlagen)
125 ml lauwarmes Wasser 80 g Maizena oder 2 Pkg.
30 g Ol (ca. 2 Essloffel) Vanillepuddingpulver
Optional: 1 Ei
Abgeriebene Zitronenschale (nach
far die Fullung: Geschmack)
750 g passierter Topfen 1 Pkg. Vanillezucker
180 g Staubzucker

100 g weiche Butter

Zubereitung

Das Mehl mit Wasser, Ol und eventuell Ei zu einem glatten Teig
kneten. Unter einer erwarmten Schissel mit Ol bestreichen ca.1/2
Stunde rasten lassen.

Den Topfen in der Kiichenmaschine mit weicher Butter, Dotter,

Zucker und der Zitrone, dem Vanillezucker schaumig rthren. Dieser Topfenstrudel begeistert mit seiner luftig-leichten Fillung
aus passierter Topfenmasse, die durch den Hauch von
Zitronenschale und Vanillezucker ein feines Aroma erhalt. Die
Kombination aus schaumig geschlagener Butter, Dottern und
Maizena sorgt fur eine cremige Konsistenz, wahrend der Eischnee
der Fullung eine himmlische Leichtigkeit verleiht.

Dann Maizena oder Puddingpulver darunter rihren. Am Schluss
vorsichtig den Eischnee darunterheben.

Den Teig vorsichtig zu dinnem Rechteck ausziehen und auf 2/3
des Teigblattes die Topfenfille aufstreichen. Mit dem Strudeltuch,
das vor dem Ausziehen des Teiges gut bemehlt wurde, einrollen.
Auf befettetes Blech gleiten lassen und bei Mittelhitze ca. 40
Minuten backen.

Eingehdllt in einen zarten, selbstgezogenen Strudelteig und
goldbraun gebacken, ist dieser Strudel ein klassisches Dessert, das
auf jeder Kaffeetafel ein Highlight setzt. Ein Genuss fur alle

. = S
Tipp: Der Strudel kann vor dem Backen zusatzlich mit Butter ~Iebinalver rae enelier ehispeen!

bestrichen werden, um eine besonders knusprige Kruste zu
erhalten.

. :
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Topfenstrudel
mit Marillen v

Gutes Gelingen winscht Ihnen |hre Familie Leuthner.

Zutaten
fur den Teig: 3 Eigelb (Dotter)
250 g glattes Mehl 3 Eiweil3, zu Schnee geschlagen
30 ml Ol (ca. 2 Essloffel) 100 g Butter (weich)
1Teeldffel Apfelessig Zucker nach Geschmack (ca. 50-100
120 ml warmes Wasser g, je nach Vorliebe)
1 Prise Salz 1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Zimt
far die Fallung: 2 kleine Dosen Marillen (abgetropft
500 g grober Topfen und geviertelt)
250 g feiner Topfen
Zubereitung

Den Teig kneten und 1 Stunde warm rasten lassen

Zucker, Dotter, Butter abrihren und Topfen, Zucker, Vanillezucker,
Zimt und Eischnee unterheben. Die Marillen vierteln und dann
auch daruntermischen.

: : : . Dieser Topfenstrudel mit Marillen vereint die cremige Leichtigkeit
Danach den Teig ausziehen und mit zerlassenem Fett bestreichen. von Topfen mit der stiB-sauerlichen Frische von Marillen. Die

Topfenmasse auftragen und einrollen. Dann das Backblech Kombination aus feinem und grobem Topfen, verfeinert mit

befetten und den Strudel im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Vanillezucker und einem Hauch Zimt, sorgt fir eine harmonische
é%b'\e/l(—/utnte)rhltze) auf mittlerer Schiene goldbraun backen (ca. 40- Fillung, die durch die fruchtigen Marillenstiicke perfekt erganzt
inuten). wird.

Tipp: Flr eine besonders knusprige Kruste den Strudel vor dem Eingebettet in einen zarten, hausgemachten Strudelteig und
Backen mit zerlassener Butter bestreichen und nach dem Backen goldbraun gebacken, ist dieser Strudel ein unverwechselbares

mit Puderzucker bestreuen. Dessert, das die Aromen des Sommers einfangt und jeden
GenieBer begeistert. Ein Stuck purer Genuss!

h ! .
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Reisstrudel v

Gutes Gelingen |hre Dora Rainer.

- Zutaten
Man bereite einen ausgezogenen 50 g Rosinen
Strudelteig vor.
Marillensauce:
far die Fullung: 250 g Kompottmarillen
750 ml Milch 50 g Staubzucker
150 g Reis 1-2 Essloffel Zitronensaft
50 g Butter 20 ml Marillenschnaps oder -likor
2 Eier
1 Prise Salz

50-100 g Zucker (nach Geschmack)

Zubereitung

Zubereitung der Flle: Ein 3/4 L Milch wird aufgekocht und der
Reis darin weich gekocht. 50 g Butter mit 2 Eiern, einer Prise Salz
und Zucker schaumig rthren: mit den Rosinen in den Reis ruhren.
Strudelteig dinn ausziehen, mit Butter bestreichen und die
Reismasse auftragen.

Der Reisstrudel ist ein klassisches Dessert, das mit seiner cremigen

Dann zusammenrollen und in eine gebutterte Pfanne oder Fullung aus zart gekochtem Milchreis, Rosinen und einem Hauch
feuerfeste Form legen. Mit zerlassener Butter bestreichen und von Butter und Zucker begeistert. Eingebettet in einen
schoén braun backen. Anzuckern und mit Marillensauce servieren. hauchdinnen Strudelteig und goldbraun gebacken, entfaltet er
j , , . . einen unvergleichlich sanften Geschmack.
Zubereitung der Marillensauce: Marillenkompott wird passiert und ¢
mit Staubzucker und Zitronensaft verrihrt. Mit Marillenschnaps Serviert mit einer fruchtigen Marillensauce, die durch einen
oder - likor abschmecken. Spritzer Zitronensaft und einen Hauch Marillenschnaps verfeinert

wird, wird dieser Strudel zu einem himmlischen Genuss. Perfekt flr

Serviervorschlag: Den Reisstrudel warm mit der Marillensauce alle, die traditionelle StiBspeisen lieben!

anrichten und geniel3en!

- ) . s




Mrber \V4
Marmeladenstrudel

Viel Gluck beim Ausprobieren winscht Rosa Sageder.

Zutaten

Fur den Teig: Fur die Fillung:

300 g glattes Mehl 150 g Ribiselmarmelade (oder nach
200 g Butter (kalt, in Sttickchen) Geschmack)

100 g Staubzucker 50 g geriebene Haselnisse (optional)
1Ei 1 Eigelb (zum Bestreichen)

1 Pkg. Vanillezucker Staubzucker (zum Bestreuen)

Abgeriebene Schale einer Zitrone

Zubereitung

Aus Mehl, Butter, Staubzucker, Ei, Vanillezucker und Zitronenschale
knetet man einen Murbteig.

Den Teig ausrollen und mit Ribiselmarmelade bestreichen.
Verfeinern kann man den Strudel mit geriebenen Haselnussen.
Zusammenrollen und mit Eigelb bestreichen. Der miirbe Marmeladenstrudel ist ein Genuss, der Kindheits-

- : : erinnerungen weckt. Der zarte Murbteig, gefullt mit fruchtiger

Bei 170 ca. 40 Minuten hellbraun backen. Mit Staubzucker Ribiselmarmelade und verfeinert mit einer Prise geriebener
betreuen. Haselniisse, verbindet StiBe und Frische in perfekter Harmonie. Mit

. : [ ldbraunen Kruste und der leicht sduerlichen Note der
Tipp: Der Strudel schmeckt besonders gut, wenn er leicht warm seiner 9o g : 4

. : it ' Ribiselmarmelade ist dieser Strudel ein wunderbares Dessert fur
| : :

serviert wird. Perfekt mit einem Klecks Schlagobers! jede Jahreszeit.

Perfekt zur Kaffeejause: Die Rostaromen des Kaffees bilden einen
angenehmen Kontrast zur fruchtigen StBe des Strudels.
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Nussstrudel v

Mahlzeit! Ihre Familie Stacher.

Zutaten
fur den Germteig: fur die Fullung:
500 g glattes Mehl 200 g fein geriebene Nisse (z. B.
80 g Zucker WalnUsse oder Haselnulsse)
60 g Butter (weich) 150 g Kuchenbrosel (z. B. von
1 Pkg. Trockengerm (7 g) Biskotten oder Kuchenresten)
1 Prise Salz 60 g Zucker
250 ml Milch (lauwarm) 20 g Honig
1Ei 200 ml Milch (lauwarm)
1 Eigelb (Dotter) Abgeriebene Schale einer Zitrone
Abgeriebene Zitronenschale 1 Essloffel Rum
1 Pkg. Vanillezucker
50 g Rosinen (optional)
Zubereitung

Germteig: Mehl, Trockengerm, Zucker, eine Prise Salz, lauwarme
Milch, Ei, Eigelb und weiche Butter vermengen. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Zitronenschale unterarbeiten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Fullung: Die Nusse, Kuchenbrosel, Zucker, Honig, Zitronenschale,
Rum, Vanillezucker und optional Rosinen in eine Schissel geben.
Die lauwarme Milch nach und nach einrihren, bis eine streich-
fahige Masse entsteht.

Strudel formen: Den Germteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
rechteckig ausrollen. Die Nussfullung gleichmaBig darauf verteilen,
dabei an den Randern etwas Platz lassen. Den Teig vorsichtig ein-
rollen und die Enden verschlieBen. Den Strudel auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen, nochmals ca. 20 Minuten gehen
lassen. Mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen
bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 35 Minuten backen, bis er
goldbraun ist.
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Der Nussstrudel ist ein wahrer Klassiker, der mit seinem luftigen
Germteig und der saftigen Fullung aus fein geriebenen NUssen,
Honig und einem Hauch von Rum begeistert. Die dezente Stl3e der
Rosinen und das feine Aroma von Zitronenschale und Vanille
machen diesen Strudel zu einem harmonischen
Geschmackserlebnis. Perfekt fur festliche Anlasse oder gemutliche
Kaffeerunden.

Serviervorschlag: GenieBen Sie den Nussstrudel leicht abgekuhlt,
bestaubt mit Staubzucker, und reichen Sie dazu eine Kugel
Vanilleeis oder einen Klecks geschlagene Sahne. Eine Tasse frisch
gebrUhter Kaffee oder ein Glas suBer Dessertwein runden das
Erlebnis ab. Ein Genuss, der auf der Zunge zergeht!
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Nussstrudel nach \V4
Anna Tante

Viel SpalB beim Kosten! Ihre Irene Bickel

B
«
>

e Zutaten
: far den Teig: 100 g Zucker
300 g glattes Mehl 50 g Semmelbrosel
50 g Staubzucker 20 ml Rum (1 Stamperl)
100 g Butter (kalt, in Stickchen) 125 ml heiBe Milch
1Ei

30 g Germ (frisch)

fur die Fullung:
200 g gerostete Nusse (z. B.
WalnUsse oder Haselnulsse)

Zubereitung

Teig herstellen: Mehl, Butter, Zucker, Ei und Germ rasch zu einem
glatten Murbteig verarbeiten. Sollte der Teig zu weich sein, ihn in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

Fullung vorbereiten: Die gerdsteten NUsse mit Zucker, Der Nussstrudel nach Anna Tante ist ein traditionelles Rezept, das
Semmelbréseln, Rum und heiBer Milch verrlhren, bis eine durch seinen zarten Mirbteig und die reichhaltige Flllung aus
streichfahige Masse entsteht. gerdsteten NUssen, Zucker und einem Schuss Rum begeistert. Die
heil3e Milch verleiht der Nussmasse eine geschmeidige Konsistenz,
wahrend der Strudel beim Backen goldgelb und herrlich
aromatisch wird. Perfekt fir gemutliche Nachmittage oder
festliche Anlassel!

Strudel formen: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck ausrollen. Die Nussfullung gleichmaBig darauf
verteilen und den Teig vorsichtig zu einem Strudel einrollen.

Backen: Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca.
40 Minuten goldgelb backen.

Tipp: Nach dem Backen mit Staubzucker bestreuen und leicht
abkUhlen lassen. Der Strudel schmeckt besonders gut, wenn er mit
einer Tasse Kaffee oder einer Kugel Vanilleeis serviert wird.
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Nussstrudel mit \V4

feinem Germteig

Bei diesem Rezept winscht Ihnen lhre Familie Herrele
ein herzliches Mahlzeit!

Zutaten

far den Teig: fur die Nussfullung:

400 g glattes Mehl 500 g Nusse (fein gerieben)

1 Prise Salz 100 g Semmelbrosel

250 ml Milch 100 g Zucker

20 g Germ (frische Hefe) 1 Pkg. Vanillezucker

2 Dotter (Eigelb) 250 ml Milch

60 g Zucker 1 Essloffel Rum

80 g Butter oder Margarine Optional: Rosinen nach Geschmack

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1Teeldffel Honig

Zubereitung

NUsse, Zucker, Vanillin aufkochen und mit Ubrigen Zutaten
vermengen.

Mehl in eine Schussel geben. Aus etwas Milch, Honig und Germ
ein Dampfl bereiten (Honig, Germ und Milch verrihren und an
einem warmen Ort aufgehen lassen). Restliche Milch leicht
erwarmen, Zucker, Butter, Salz, Zitronenschalen und Dotter
verquirlen. Sobald das Dampfl Spriinge und Risse zeigt, dieses und
das Zutatengemisch mit dem Mehl gut durchmischen und
durchschlagen bis der Teig glatt ist und sich vom Kochloffel 16st.

An einen warmen Ort gut aufgehen lassen. Dann auf einem Brett
nochmals durchkneten und zu zwei Kugeln formen. Je einen aus-
rollen und fullen. Nochmals geben lassen und mit Ei bestreichen
und in Abstanden von ca. 5 Minuten mit einer Nadel einstechen.

Bei mittlerer Hitze backen (ca. 150 - 170°).

. :
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Dieser Nussstrudel, zubereitet mit einem feinen Germteig und
einer samtigen Fullung aus fein gemahlenen NUssen, Zucker, und
einem Hauch Rum, ist ein echtes Highlight der traditionellen
Backkunst. Die harmonisch eingerollten Schichten sorgen fur einen
perfekten Biss, wahrend die goldbraune Kruste mit ihnrem zarten
Glanz das Auge erfreut. Ob fUr festliche Anlasse oder gemutliche
Kaffeerunden - dieser Strudel ist ein Genuss, der auf der Zunge
zergeht!

Tipp: Vor dem Backen den Strudel mit verquirltem Ei bestreichen,
um eine schéne Kruste zu erhalten. Nach dem Backen mit
Staubzucker bestreuen und geniefBBen.
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Mohnstrudel v

Bei diesem Rezept winscht Ihnen lhre Familie Herrele
ein herzliches Mahlzeit!

Zutaten

far den Teig: far die Mohnfullung:
400 g glattes Mehl 250 g Mohn (gemahlen)
1 Prise Salz 100 g Semmelbrosel
250 ml Milch 250 ml Milch

20 g Germ (frische Hefe) 80 g Zucker

2 Dotter (Eigelb) 20 g Honig

60 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker

80 g Butter oder Margarine 1 Prise Zimt
Abgeriebene Schale einer Zitrone 1 Essloffel Rum
1Teeldffel Honig Optional: Rosinen nach Geschmack
Zubereitung

Mohn, Brosel, Vanillin auftkochen und mit Gbrigen Zutaten
vermengen oder fertige Mohnfllle nach Anleitung bereiten.

Mehl in eine Schussel geben. Aus etwas Milch, Honig und Germ
ein Dampfl bereiten (Honig, Germ und Milch verrihren und an
einem warmen Ort aufgehen lassen). Restliche Milch leicht
erwarmen, Zucker, Butter, Salz, Zitronenschalen und Dotter
verquirlen.

Sobald das Dampfl Springe und Risse zeigt, dieses und das
Zutatengemisch mit dem Mehl gut durchmischen und
durchschlagen bis der Teig glatt ist und sich vom Kochloffel 16st. An
einen warmen Ort gut aufgehen lassen. Dann auf einem Brett
nochmals durchkneten und zu zwei Kugeln formen. Je einen
ausrollen und ftllen.

Nochmals gehen lassen und mit Ei bestreichen und in Abstanden
von ca. 5 Minuten mit einer Nadel einstechen. Bei mittlerer Hitze
backen (ca. 150 - 170°).
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Der Mohnstrudel nach traditionellem Rezept vereint saftige Fullung
und zarten Germteig zu einem wahren Genuss. Der goldbraune
Strudel besticht durch seine samtige Mohnfullung, verfeinert mit
Honig, einem Hauch Rum und einer Prise Zimt, die dem
klassischen Geback eine aromatische Tiefe verleihen.

Der sorgfaltig zubereitete Germteig sorgt fur eine luftig-leichte
Struktur, die perfekt mit der intensiven FUllung harmoniert. Ob als
Highlight fur festliche Anlasse oder als stf3e Versuchung zu einer
Tasse Kaffee - dieser Strudel bringt den Geschmack
Osterreichischer Backtradition direkt auf den Tisch!
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Pistazienstrudel

Zutaten

Teig (Zutaten sollten
Zimmertemperatur haben):
500 g Mehl

1 Prise Salz

260 ml handwarme Milch
80 g Butter

50 g Zucker

1Ei und 1 Eigelb

1/2 Wrfel Germ (20g) oder 1
Packung Trockengerm (7g)

Zubereitung

Sonja Spielbichler winscht gutes Gelingen!

Fullung:

225 g Pistazien

135 g Butter

75 g Zucker

Etwas Vanille (auch Kardamom oder
Zimt)

Karamellisierte NUsse:
120 g ganze Pistazien
2,5 EL brauner Zucker

Milch mit Zucker und Germ verrihren. Mit Mehl, Salz und Eiern zu
einem Teig kneten. Als letztes kommt die Butter dazu. Ordentlich
kneten. Teig abgedeckt 1h an einem warmen Ort gehen lassen.

Karam. Nusse: Pistazien grob hacken und mit dem Zucker in der
Pfanne karamellisieren lassen. Achtung - heil3 und wird bitter, wenn
zu lange erhitzt! Nicht auf héchster Stufe arbeiten!

Fullung: Die NUsse reiben und mit dem Zucker und der weichen
Butter mixen, bis ein dickflUssiger Brei entsteht.

Strudel zubereiten: Teig ausrollen und mit der Fullung bestreichen.
Danach die karamellisierten Nusse draufstreuen und nicht mehr
streichen - sie zerreiBen den Teig! Zu einem Strudel formen und
die Enden gut zusammendrucken. Strudel nochmals abdecken
und fir 30 Minuten gehen lassen. Mit einer Eigelb-/Milchmischung
bestreichen. Im aufgeheizten Ofen bei 200 Grad O/U fur ca. 35-40
Minuten in die Mitte schieben. Wenn der Strudel oben zu dunkel

wird, mit Alufolie abdecken und fertig backen.

nL’,
e
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Der Pistazienstrudel vereint die zarten Aromen von karamellisierten
NUssen und einer cremigen FUllung in einem luftigen Germteig.
Die Kombination aus fein geriebenen Pistazien, Vanille und einer
optionalen Note von Kardamom oder Zimt verleiht diesem Strudel
einen unverwechselbaren Charakter.

Was gut dazu passt: Will man einen Pistazien-Marzipanstrudel, gibt
man zur Fllle einfach 100g Marzipan mit 2-3 EL Milch (oder
orientalisch mit Rosenwasser) dazu.

Weinempfehlung: Zu diesem aromatischen Strudel passt ein

eleganter Dessertwein wie ein Beerenauslese oder ein Ausbruch
aus der Thermenregion hervorragend.

a7




Klassischer \V4
Krautstrudel

Mahlzeit winscht Ihnen Ihre Familie Herrele

Zutaten
(flir ca. 4 Personen):2 kleine 1 fertiger Strudelteig (ausgezogen
WeiBkrautkopfe (ca. 1,2 kg) oder aus dem Kuhlregal)

200 g Zwiebeln (ca. 2 mittelgroBe)
15 g Zucker (ca.1EL)

250 ml Essigwasser (1 Teil Essig, 3
Teile Wasser)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1TL Kimmel

50 ml WeiBBwein

2-3 EL Ol oder Fett zum Résten

Zubereitung

WeiBkraut fein hobeln, Zwiebeln schalen und fein hacken.

Ol oder Fett in einer gro3en Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
goldgelb résten. Zucker hinzufligen und weiterrosten, bis er
hellbraun karamellisiert. Mit Essigwasser abléschen. Das gehobelte
Kraut, Salz, Pfeffer und Kimmel hinzufligen und gut durchmischen
Das Kraut bei mittlerer Hitze weichdlnsten, dabei gelegentlich
umrdhren. Zum Schluss einen Schuss WeiBwein hinzufligen und
die Masse etwas abkuhlen lassen.

Den ausgezogenen Strudelteig auf einem Tuch ausbreiten, die
Krautflullung gleichmaBig darauf verteilen, den Strudel einrollen
und auf ein leicht befettetes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C etwa 60 Minuten backen, bis der Strudel
goldbraun ist.

Serviervorschlag: Der Krautstrudel schmeckt am besten mit einem
frischen grinen Salat oder klassischem Kartoffelsalat.
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Der Krautstrudel ist ein zeitloser Favorit in der dsterreichischen
Hausmannskost. Die perfekte Balance aus zart karamellisierten
Zwiebeln, wirzigem Kraut, einer feinen Kimmelnote und dem
Hauch von WeiBwein verleint diesem Gericht seinen
unverwechselbaren Geschmack.

Seine Einfachheit kombiniert mit einer aromatischen Tiefe macht
ihn zu einem Gericht, das in jeder Jahreszeit Freude bereitet.

Weinempfehlung: Zu diesem herzhaften Krautstrudel passt ein
Gruner Veltliner aus Osterreich hervorragend.
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Sauerkrautstrudel v

Lassen Sie sich den Strudel von Marianne Hbltzel recht
gut schmecken.

Zutaten

Strudelteig oder fertige Wacholder,
Strudelblatter, etwas Zucker,
1 gekochte Kartoffel,

500 g frisches Sauerkraut, zerlassene Butter zum Bestreichen
1/8 L Sauerrahm,

Salz,

Pfeffer,
Lorbeerblatt,
Senfkorner,
Majoran,

Zubereitung

Das frische Sauerkraut waschen und in Wasser mit Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt, Senfkérner, Majoran, Wacholder und etwas Zucker
aufkochen.

Das Sauerkraut abseihen und die geriebene Kartoffel und den
Sauerrahm dazugeben.

Den Strudelteig 40 x 40 cm auf einem Strudeltuch ausziehen oder
ein fertiges Strudelblatt auflegen.

Die Sauerkrautmasse auf 2/3 des Teiges auftragen. Den restlichen
Teil des Teiges mit Butter bestreichen und mit Hilfe des
Strudeltuches zu einem Strudel zusammenrollen.

Den Strudel mit Butter bestreichen und auf einem befettetem
Blech im Rohr bei 180° ca. 25 - 30 Minuten backen.

> .

Der Sauerkrautstrudel ist ein Klassiker der dsterreichischen Kiche,
der durch seine herzhafte Fullung aus wurzigem Sauerkraut, feinen
Gewdlrzen und einer cremigen Kartoffel-Sauerrahm-Mischung
besticht. Eingehullt in knusprigen Strudelteig, wird dieser Strudel
zu einem echten Genuss - perfekt als Hauptspeise oder Beilage.

Die harmonische Kombination aus Saure, Wirze und feiner StBe
macht ihn zu einem Highlight far alle Liebhaber der
Hausmannskost.

Weinempfehlung: Zu diesem kraftigen Gericht passt ein trockener
GrUner Veltliner hervorragend.
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Spinatstrudel mit
Schafkase v

Lassen Sie sich den Strudel vom Franz Wachauf auf der
Zunge zergehen!

Zutaten

(fur ca. 4 Personen):

1 Packung Strudelteig (alternativ:
Fertigblatterteig)

500 g frischer Blattspinat

500 g Schafkéase (zerbroselt)
500 ml Mineralwasser

6-8 EL Ol (ca. 90-120 ml)

1 Packchen Backpulver (ca. 16 g)
Salz nach Geschmack

Butter (zum Blech befetten)

Zubereitung

Den Blattspinat waschen, trocknen und fein hacken. Den Schafkase
zerkleinern und mit dem Spinat in einer Schussel gut vermischen.

Backpulver, Mineralwasser und Ol zu der Masse geben und gut
verrthren. Die Mischung nach Geschmack salzen.

Den Strudelteig auf einer Arbeitsflache ausrollen. Die Spinat-
Schafkase-Fullung gleichmaBig auf 2/3 des Teiges verteilen.

Den Teig straff einrollen, die Enden verschlieBen und auf ein mit
Butter bestrichenes Backblech legen.

In einem vorgeheizten Rohr bei 180° ca. 30 Minuten backen.

Als Hauptspeise servieren und Joghurt dazu reichen.
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Dieser herzhafte Strudel vereint die frische Leichtigkeit von
Blattspinat mit der cremigen WUrze von Schafkase. Eingehllt in
knusprigem Strudelteig, entsteht ein Gericht, das einfach
zuzubereiten ist und dennoch raffiniert schmeckt.

Perfekt als Hauptspeise, besonders in Kombination mit einem
erfrischenden Joghurt-Dip oder einem knackigen Salat.

Weinempfehlung: Zu diesem mediterran angehauchten Strudel
passt ein trockener Sauvignon Blanc hervorragend. Seine Frische
und die feinen Krauternoten harmonieren perfekt mit dem
wurzigen Schafkase und dem aromatischen Spinat.
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Viel Gluck beim Probieren |hre Irene Bickel.

Zutaten

1 Packung TK-Blatterteig (ca. 270 g) Milch (zum Einweichen des
Packungen TK-Blattspinat (ca. 800 g) WeiBbrots, ca. 150 ml)

1 Stange Lauch (ca. 150 g) 1 Eigelb (zum Bestreichen)

1-2 Zehen Knoblauch (ca. 6-8 g)

5 Scheiben WeiBbrot (ca. 200 g)

2 ganze Eier (ca. 100 g)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/2 TL Muskatnuss (gerieben)
Optional: 1-2 EL Semmelbrosel (ca.
15-30 g)

Zubereitung

Den Blatterteig langsam auftauen. Blattspinat noch in gefrorenem
Zustand mit scharfem Messer grob backen. WeiBbrotscheiben in

Milch einweichen und ausdrtcken. Den Lauch nudelig schneiden.
Den Spinat mit Eiern, Gewlrzen und dem WeiBBbrot verrihren.
Eventuell kann man es mit 1-2 EL Brosel binden lassen.

Den Blatterteig zu einem Rechteck ausrollen und mit der
Spinatmasse bestreichen, sowie mit dem geschnittenen Lauch
bestreuen. Danach wird der Strudel eingerollt und die Enden
eingeschlagen. Die Oberflache mit Eigelb bestreichen und bei
guter Mittelhitze goldgelb backen.

Serviert wird der Spinatstrudel noch heil3 mit einer Sauce
Hollandaise.
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Spinat-Lauchstrudel v

Der Spinatstrudel vereint die zarten Aromen von Blattspinat und
Lauch mit einer wlrzigen, cremigen Fallung im knusprigen
Blatterteigmantel. Serviert mit einer samtigen Sauce Hollandaise
wird dieses Gericht zu einem echten Genussmoment. Perfekt als
vegetarische Hauptspeise oder raffinierte Beilage, bringt der
Strudel Tradition und Moderne kostlich zusammen.

Weinempfehlung: Zu diesem feinen Gericht passt ein frischer
WeilBwein wie ein Sauvignon Blanc hervorragend. Seine lebendige
Saure und subtilen Krauternoten harmonieren ideal mit dem Spinat
und der Hollandaise.
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Spinatstrudel mit \V4
Schafkase und Oliven

Gutes Gelingen! Ihre Familie Vuzem.

Zutaten

far 2 Strudel: Olivendl,

1 Doppelpkg. Strudelteig (4 Blatt), zerlassene Butter

1.500 g frischer Blattspinat,

200 g griechischer Schafkase (Feta), Kréuterrahmsauce:

20 schwarze Oliven, Ca. 2 EL Mayonnaise mit 4 EL

1 rote Zwiebel, Sauerrahm sowie 2 EL gehackten
3 Zehen Knoblauch, Krautern und 1 TL Dijon- oder

70 g Butter, Léwensenf gut verrihren und mit
Salz, Salz und Pfeffer und ein paar Tropfen
Pfeffer, Zitronensaft wlrzen.
Zubereitung

Die Spinatblatter in reichlich Salzwasser aufkochen und den Spinat
kurz darin Uberkochen, mit einem Siebschdpfer herausheben und
in kaltem Wasser abschrecken, ausdricken. Zwiebel kleinwrfelig
schneiden, Knoblauch grob hacken. Die Oliven und Schafkase in
kleine Stlcke schneiden und mit 1 EL Olivendl betraufeln. Zwiebel

und Knoblauch in Butter hell anschwitzen, Spinat zugeben, salzen Dieser Spinatstrudel verbindet die aromatische Frische von

und pfeffern. Blattspinat mit der wirzigen Note von Schafkase und der feinen
. . . Séure schwarzer Oliven. Umhllt von knusprigem Strudelteig,

Das Backrohr auf 180° vorheizen. Backblech mit Backpapier entsteht ein Gericht, das mediterranen Flair auf den Tisch bringt.

belegen. Ein Strudelblatt auf ein feuchtes Tuch legen, mit

zerlassener Butter bestreichen, ein zweites Strudelblatt Perfekt erganzt wird der Strudel durch eine cremige

darauflegen und ebenfalls mit Butter bestreichen. Die Halfte der Krauterrahmsauce, die die Aromen harmonisch abrundet. Ob als

FUlle am unteren Teigrand auftragen und den Teig mit Hilfe des Hauptspeise oder raffinierter Snack - dieser Strudel begeistert

Tuches Uber die Fulle einrollen. Die Teigenden gut zusammen- Liebhaber der feinen, leichten Kiche.

drtcken.

Weinempfehlung: Ein frischer Sauvignon Blanc ist die ideale
Den Strudel aus dem Rohr nehmen und vor dem Ausschneiden ca. Begleitung zu diesem Gericht.
10 Minuten rasten lassen. Mit der Krauterrahmsauce servieren.
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Gemusestrudel mit 7
Bechamel

Viel Spal3 beim GenielBen wlnscht Marianne Holtzel.

Zutaten
Fir den Strudelteig: 1 Prise Salbei
4 Strudelblatter (oder selbst
gemachter Strudelteig, ca. 40x40cm) Fir die Béchamelsauce:
Butter zum Bestreichen (ca. 200 g) 50 g Butter

20 g Mehl
Fir die Gemuiisemischung: 250 ml Milch
600 g gemischtes Gemuse (z. B. 1Ei
Karotten, Sellerie, Kohlrabi, Zucchini, Salz und Muskatnuss
Karfiol, Broccoli, Kartoffeln) Optional: 2 EL Sauerrahm zur
Salz, Pfeffer, Muskatnuss Verfeinerung
Zubereitung

Butter und Mehl in der Pfanne anrosten und mit der kalten Milch
unter standigem Ruhren aufgie3en. Mit Salz und Muskatnuss
wurzen, erkalten lassen und das Ei einrdhren. Zur Verfeinerung
kann man in die Béchamelsauce noch 2 EL Sauerrahm einrthren.

Das Gemuse wirfelig schneiden, mit wenig Wasser leicht Der Gemisestrudel mit Béchamel vereint zarten Strudelteig mit
vorkochen und abseihen. Bechamelsauce darunterheben. einer cremigen Fullung aus frischem Gemiise und einer feinen

: : : Béchamelsauce.
Den Strudelteig 40 x 40 cm auf einem Strudeltuch ausziehen oder
ein fertiges Strudelblatt auflegen. Die Gemusemischung auf 2/3 Dieses Gericht ist nicht nur eine kdstliche Hauptspeise, sondern
des Teiges auftragen. Den restlichen Teil des Teiges mit Butter auch eine hervorragende Begleitung zu leichten Salaten oder einer
bestreichen und mit Hilfe des Strudeltuches zu einem Strudel Krautersauce. Perfekt fiir Vegetarier und alle, die die
zusammenrollen. osterreichische Strudelkiiche lieben!
Den Strudel mit Butter bestreichen und auf einem befetteten Weinempfehlung: Zu diesem leichten und aromatischen Gericht
Blech im Rohr bei 180° ca. 25 - 30 Minuten backen. passt ein frischer Grluner Veltliner ideal.

Dazu passt ganz vorzuglich eine Krautersauce.

- ) - .
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Bauernstrudel

Mahlzeit! Ihre Eveline Kienberger.

Zutaten

1 Packung Strudelteig

3 groBe Erdapfel (Kartoffeln) pro
Strudel (ca. 600-700 g insgesamt)
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/2 TL Paprikapulver (edelsiB)
Optional: 1-2 Zehen Knoblauch (fein
gehackt)

50 g Margarine oder Butter (zum
Betraufeln und Befetten des Teigs)

Zubereitung

Die Erdapfel kochen, schalen und pressen. Mit einer Gabel
vorsichtig auf einem Teller verteilen und auskuhlen lassen.

Danach die Masse mit Pfeffer, Salz, etwas Paprika und eventuell
gehacktem Knoblauch, wirzen.

Den befetteten Teig jeweils am Rand mit den Erdapfeln belegen,
mit Margarine betraufeln und bis zur Mitte einrollen.

Mit geschmolzener Margarine oder Butter betraufeln und im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 25-30 Minuten goldbraun
backen. Nach dem Backen kurz auskthlen lassen und in Stucke
schneiden.

Serviervorschlag: Der Erdapfelstrudel schmeckt auch besonders

Dazu passt ein griner Salat als Beilage.
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Burgenlandischer \V4

gut mit einer Krautersauce oder einem erfrischenden Joghurt-Dip.

Der burgenlandische Erdapfelstrudel, auch bekannt als
Bauernstrudel, ist ein einfaches und kostliches Gericht, das durch
seine rustikale Fullung und den knusprigen Strudelteig begeistert.

Mit zarten Kartoffeln, einer feinen Wirze aus Paprika, Pfeffer und
Salz sowie optional einer Knoblauchnote bringt er ein Sttck
dsterreichischer Hausmannskost auf den Teller. Perfekt als
Hauptspeise oder Beilage - traditionell, herzhaft und
unwiderstehlich.

Weinempfehlung: Zu diesem erdigen, herzhaften Gericht passt ein
leichter WeiBwein wie ein Welschriesling hervorragend.
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Strudel

Viel Gluck beim Ausprobieren lhre Irene Bickel

Zutaten

(flr ca. 4 Personen): 200 g Créme fraiche
2 Dotter

1 Packung TK-Blatterteig (ca. 270 g) 1 Ei (zum Bestreichen)

300 g gekochte und gewdrzte
Kartoffeln (in Wurfel geschnitten)
300 g gemischtes, blanchiertes
Gemiise nach Wahl (z. B. Karotten,
Zucchini, Brokkoli)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/4 TL Muskatnuss (gerieben)

Zubereitung

Den Blatterteig auf bemehlter Arbeitsflache zum gréBtmaoglichen
Rechteck auswalken. Abgekuhltes GemUse eventuell etwas kleiner
schneiden.

Dotter mit Créme fraiche und den Gewdlrzen verrlihren, unter das
zerkleinerte Gemuse und die KartoffelwUrfel mischen.

Die Fulle auf dem Blatterteig verteilen, die Teigrander mit Ei
bepinseln. An den Enden einschlagen und zu einer Rolle formen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 40
Minuten goldgelb backen.

Serviervorschlag: Der Strudel schmeckt hervorragend mit Sauce
Tartare oder einem frischen grinen Salat.
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Erdapfel-GemUse- \V4

Dieser Erdapfel-Gemuse-Strudel vereint die cremige Textur von
gewdlrzten Kartoffeln mit der Frische blanchierter GemUsesorten,
umhullt von knusprigem Blatterteig.

Perfekt als Hauptgericht oder raffinierte Beilage Uberzeugt dieses
Gericht durch seine Einfachheit und den vollen Geschmack.
Serviert mit einer klassischen Sauce tartare wird dieser Strudel
zum Genussmoment fur jeden Anlass.

Weinempfehlung: Zu diesem herzhaften Strudel passt ein
trockener WeiBburgunder hervorragend.
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Bazant Bohnenstrudel v

Einen guten Hunger winscht Familie Bazant.

Zutaten
(Fir 4 Personen) fraiche
Strudelteig (eine Packung) etwas Majoran
etwas Bohnenkraut
450 g getrocknete weil3e Bohnen Salz und Pfeffer
(Uber Nacht in Wasser eingeweicht) etwas Paprikapulver (stss oder scharf
oder gemischte Bohnen oder 2 nach Geschmack)
Dose(n) kleine, fertig gekochte 150 g Butter zum Bestreichen und fir
Bohnen Fulle
1Ei

1 Becher Sauerrahm oder Creme

Zubereitung

Die 24h eingeweichten Bohnen kochen (ca. 1,5 Stunden) und erst
zum Schluss salzen. Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Bohnen gut abseihen (Dose wie gekochte), einen Teil etwas
andrtcken und mit 100 g flussiger Butter und den Ubrigen Zutaten
(Krautern, Paprikapulver) vermischen und abschmecken.

Den Strudelteig auf ein bemehltes Tuch legen. Die Masse auf die
eine Seite des Strudelteigs verteilen, die andere Teigseite mit der
restlichen Butter bestreichen. Die Rander mithilfe des Tuchs
hochschlagen, dann bleibt die Fille drinnen :-). Dann mithilfe des
Tuchs einrollen.

Das Reindl ausfetten und den Strudel hineinlegen. Mit Butter & El
bestreichen und 1 Stunde im Rohr backen (180C - etwas Dampf am
Anfang schadet nicht).

Dazu Sauerrahm mit Krautern und etwas Paprikapulver driber und
einen grinen Salat & natUrlich ein Weil3er vom Happel Wolfgang.
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Der MUnchendorfer Bohnenstrudel der Familie Bazant, ist ein
kulinarisches Highlight, das die Bodenstandigkeit der Region mit
einer raffinierten Note verbindet. Mit zarten weil3en Bohnen, feinen
Krautern und einer zart-knusprigen Strudelteighulle wird dieser
Strudel zu einem herzhaften Genuss. Perfekt abgerundet durch
einen Krauter-Sauerrahm-Dip und einen frischen griinen Salat,
bringt dieses Gericht den Geschmack von Munchendorf auf den
Teller.

Weinempfehlung: Ein Glas WeiBwein vom Happel Wolfgang ist die
ideale Begleitung zu diesem Strudel.
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Spargel-Strudel v

Guten Appetit winscht Ihnen Familie Gruber.

Zutaten

(fGr ca. 4 Personen): 2 EL Olivenol

1 Packung Strudelteig (ca. 270 g) Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/4 TL Muskatnuss (gerieben)

500 g gruner oder weilBer Spargel 1TL Zitronensaft

(vom Bio-Baron aus Minchendorf) 1 Ei (zum Bestreichen)

200 g Creme fraiche 1 EL Butter (zum Betraufeln)

100 g geriebener Parmesan oder

Gouda

1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen

Zubereitung

Den Spargel waschen, schalen (bei weiBem Spargel) und die
holzigen Enden abschneiden. In leicht gesalzenem Wasser 5
Minuten blanchieren, abseihen und abkuhlen lassen. Zwiebel und
den Knoblauch fein hacken und in einer Pfanne Olivendl erhitzen
und glasig dunsten. Den abgekuhlten Spargel in 2-3 cm grof3e
Stucke schneiden und in die Pfanne geben. Creme fraiche,
Parmesan, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft hinzufligen.
Vermischen und abschmecken.

Den Strudelteig auf einem Tuch auslegen und leicht mit
zerlassener Butter bestreichen. Fllle gleichmaBig auf 2/3 des
Teiges verteilen, die Rander freilassen. Den Teig mit Hilfe des Tuchs
straff einrollen und die Enden gut verschliel3en.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
verquirltem Ei bestreichen und nach Belieben mit etwas
geriebenem Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
(Ober-/Unterhitze) ca. 30-35 Minuten goldbraun backen.
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Ob als leichte Hauptspeise oder als elegante Beilage, dieses
Gericht bringt den Frihling auf den Teller und Uberzeugt durch
seine Harmonie aus feiner Saure, Cremigkeit und einem Hauch von
Wdrze.

Weinempfehlung: Zu diesem delikaten Gericht passt ein trockener
Silvaner hervorragend.

Serviervorschlag: Den Spargelstrudel warm servieren, idealerweise
mit einer Zitronen-Hollandaise oder einem frischen Krauterjoghurt-
Dip. Dazu passt ein gruner Salat.

Tipp: FUr eine herzhafte Note kdnnen Sie zusatzlich
Schinkenstreifen oder Raucherlachs in die Fullung geben.
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Krautstrudel vom Franz

Gutes Gelingen wunscht Ihnen |hr Franz Wachauf.

Zutaten
(fiir ca. 4 Personen): 1TL Kimmel
1 Packung Fertigstrudelteig 4-5 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter
1 kg Delikatess-Sauerkraut (zum Salz und Pfeffer nach Geschmack
Rohverzehr geeignet) Butter (zum Bestreichen und Blech
200 g Friihstiicksspeck (in Wrfel befetten)

geschnitten)

3 Zwiebeln (ca. 300 g)
1EL Zucker (ca. 15 g)
250 ml WeiBwein

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und wirfelig schneiden. Den wrfelig
geschnittenen Speck mit einem EL Zucker hellbraun résten. Mit
Wein aufgieBen und das Kraut mit Wacholderbeeren und
Lorbeerblatter dazugeben. Gewlrzt wird das Ganze auch mit Salz,
Pfeffer und Kimmel. Ca. 30 Minuten kernig dinsten und dann
auskuhlen lassen.

Danach wird der Strudelteig mit flissiger Butter bestrichen und
das Kraut auf der Halfte des Teiges verteilt. Der Strudel gehort
straff eingerollt und die Enden sollten verschlossen werden. Das
fast fertige Meisterwerk auf ein gebuttertes Backblech legen und
nochmals mit Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180° ca. 1 Stunde backen.

Als Beilage zu Fleischspeisen geeignet oder als Hauptspeise mit
Joghurt servieren.
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Dieses Rezept kombiniert die klassische dsterreichische
Strudeltradition mit einer wurzigen Fullung aus Sauerkraut, Speck
und feinen GewdUrzen. Der deftige Geschmack des kernig
gedunsteten Krauts, verfeinert mit Wacholder und Lorbeer, trifft
auf die knusprige Hulle aus Strudelteig - ein Genuss, der sowohl als
Beilage als auch als Hauptgericht Gberzeugt.

Weinempfehlung: Zu diesem herzhaften Strudel passt ein
vollmundiger Gruner Veltliner hervorragend. Seine WUrze und
dezente Frucht unterstreichen die Aromen des Sauerkrauts und
des Specks.
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Burgenlandischer
Krautstrudel

Bei diesem Rezept winscht Ihnen lhre Familie Stacher
viel Freude.

Zutaten

(fur ca. 4 Personen):

ca. 800 g WeiBkraut (1 mittlerer Kopf)
200 g Zwiebeln (ca. 2 mittelgroBe)
200 g Faschiertes

2-3 EL Ol (ca. 30-45 ml)

15 g Zucker (ca.1EL)

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 fertiger Strudelteig (ausgezogen
oder aus dem Kihlregal)

Zubereitung

Im heiBen Ol 1 Loffel Zucker braunen gehacktes Kraut und 1
gehackte Zwiebel dazugeben, salzen, pfeffern und so lange
dunsten, bis es etwas Farbe bekommt.

Danach ein wenig auskiihlen lassen. Danach 1 Zwiebel in Ol
anrosten, Faschiertes dazugeben und kurz résten. Erneut
auskuhlen lassen.

Kraut und Faschiertes gut miteinander abmischen und den
ausgezogenen Strudelteig damit belegen. Dann einrollen und auf
ein befettetes Blech legen. Bei ca. 180° 45 Minuten backen.

Tipp: Als Beilage schmeckt sehr gut Kartoffelsalat dazul!
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Der Burgenlandische Krautstrudel ist ein echter Klassiker der
dsterreichischen Kiche. Die Kombination aus wurzigem WeiBkraut,
saftigem Faschierten und einer zarten Karamellnote macht dieses
Gericht zu einem besonderen Genuss, der sich sowohl fur ein
familiares Essen als auch fur ein geselliges Beisammensein eignet.
Serviert mit einem frischen Kartoffelsalat wird der Strudel zum
perfekten Hauptgericht, das einfach zubereitet und dennoch
raffiniert ist.

Weinempfehlung: Zu diesem herzhaften Strudel harmoniert ein
burgenlandischer Welschriesling hervorragend.
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Bohnenstrudel mit
Grammeln

Mahlzeit! Ihre Christa Gross.

Zutaten

(fur ca. 3 Strudel): Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Packung Strudelblatter/Blatterteig 1TL SojasoBe

1kg weiBBe Bohnen (aus der Dose) 1/2 TL Majoran

200 g Grammeln 1/2 TL Basilikum

200 g Geselchtes (klein geschnitten) 1/2 TL Oregano

100-150 g Semmelwiirfel 1/2 TL Thymian

1 Becher Creme fraiche (ca. 200 g) 1 Ei (zum Bestreichen)

1Becher Sauerrahm (ca. 200 g)
1 Zwiebel (fein gehackt)
2 Zehen Knoblauch (fein gehackt)

Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch, Grammeln und Geselchtes klein schneiden
und mit den mit Obers und Creme fraiche verrihrten
Semmelwadrfeln vermengen.

Mit Salz, Pfeffer, SojasoBe, Majoran, Basilikum, Oregano und
Thymian abschmecken. Die Masse ca. 5 Minuten ruhen lassen,
damit die Semmelwurfel die FlUssigkeit aufnehmen kénnen.

Die Masse in den Blatterteig einrollen, mit Ei bestreichen und im
vorgeheizten Rohr bei 180° - 200° ca. 35 - 40 Minuten backen.

Mit einer Rahm- oder Joghurtsol3e servieren.

Fir die SoBe: 1 Becher Joghurt, 1 Becher Sauerrahm oder Creme
fraiche, Knoblauch, Salz und Pfeffer nach Geschmack.
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Der Bohnenstrudel ist eine herzhafte Spezialitat, die mit ihrer
rustikalen Fullung aus weiBen Bohnen, Grammeln und geselchtem
Fleisch begeistert. Die cremige Konsistenz der Mischung,
verfeinert mit aromatischen Krautern und Gewurzen, macht dieses
Gericht zu einem wahren Genuss. Perfekt als Hauptspeise oder als
Highlight auf einem Buffet, serviert mit einer erfrischenden
RahmsoBe.

Weinempfehlung: Zu diesem kraftigen Strudel passt ein wrziger
Blaufrankisch hervorragend. Seine fruchtigen Noten und die feine
Saure erganzen die deftige Fullung und bringen eine angenehme
Frische ins Spiel.
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Krauter-Fleischstrudel tar
die Rindsuppe

Guten Appetit winscht Ihnen lhre Irene Bickel.

Zutaten

200 g fein faschiertes 2 EL Semmelbrosel,
Schweinefleisch

100 g fein faschierte Rindsleber 1Pkg. Strudelteig

1 fein geschnittene Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,

Salz,

Pfeffer

Muskat gerieben,

Krauter nach Jahreszeit oder
tiefgefrorene,

Zubereitung

Das Fleisch, die Leber, Zwiebel Knoblauch und die Gewadrze gut
miteinander verrihren. Auf ein mit Ol bestrichenes Teigblatt
streichen.

Mit den Krautern bestreuen und einem zweiten Teigblatt
abdecken. Mit Wasser oder Eiklar bestreichen und zu einer Rolle
formen.

Bei vorgeheiztem Backrohr ca. 20 Minuten goldgelb backen. Etwas
Uberkuhlen lassen und in schrage Schnitten schneiden.

Mit Rindsuppe servieren.
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Dieser Krauter-Fleischstrudel ist die perfekte Erganzung zu einer
kraftigen Rindsuppe. Die Kombination aus feinem Schweinefleisch,
aromatischer Rindsleber und frischen Krautern, umhillt von
knusprigem Strudelteig, sorgt fur einen besonderen Geschmack.

In schrage Stucke geschnitten und in der Suppe serviert, wird
diese Beilage zum Highlight jeder Mahlzeit. Einfach zuzubereiten
und raffiniert im Geschmack - ein Genuss fur alle, die herzhaft
lieben.

Tipp: Frische Krauter der Saison verleihen dem Strudel eine
besonders aromatische Note!

75




B )

Fleischstrudel mit
Topfenteig

Guten Appetit winscht Ihnen Dora Rainer.

Zutaten
Fir den Teig: 2 Eier (ca. 100 g, etwas davon zum
250 g Mehl Bestreichen)
2 TL Backpulver (ca. 8 g) 1/2 TL Salz
250 g Butter 1/4 TL Pfeffer
250 g Topfen 1/2 TL Majoran
1/2 TL Salz 1 mittelgroBe Zwiebel (ca. 100 g, fein
1/4 TL geriebene Muskatnuss gehackt)

1 EL gehackte Petersilie (ca. 5 9)
Fur die Fullung: 1 EL Mehl (ca. 15 @)
500 g Faschiertes gemischt 1 EL Butter (ca. 15 )
Zubereitung

Fllle: Zwiebel in Fett anrosten, Fleisch, Salz, Pfeffer und Majoran
dazugeben und rasch durchrésten. Mehl einrGhren. Etwas
abkUhlen lassen und Eier - von denen etwas zum Bestreichen
weggenommen wird- und Petersilie einmischen.

Teig: Mehl mit Backpulver, Salz und Muskat versieben, mit Butter
verbroseln und rasch den Topfen einkneten. 1/2 Stunde kihl stellen.

Dann zwei Teigblatter auswalken, mit der kalten Fleischfulle
belegen, einrollen, mit Ei bestreichen und in mittelheiBem Rohr ca.
30 Minuten backen.

Tipp: Den Fleischstrudel heil3 servieren. Dazu passen ein frischer
Salat oder gedunstetes Gemuse.

- ) .
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Der Fleischstrudel ist ein Klassiker, der mit seinem zarten
Topfenteig und einer saftigen Fullung aus faschiertem Fleisch,
Zwiebeln und feinen Krautern begeistert. Perfekt als Hauptgericht
oder Teil eines herzhaften Buffets bringt dieses Gericht Warme
und Tradition auf den Tisch. Ob mit einem frischen Salat oder
saisonalem Gemuse - der Fleischstrudel ist vielseitig und
unwiderstehlich.

Weinempfehlung: Zu diesem herzhaften Gericht passt ein kraftiger
Blaufrankisch hervorragend. Seine dezente Wirze und fruchtigen
Noten harmonieren ideal mit der wirzigen Fleischfulle.
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Erdapflestrudel mit
Faschiertem

Viel Spal beim Ausprobieren wunscht Ihnen Elisabeth
Kaiser.

Zutaten
Fir den Strudelteig: 150 g Emmentaler (gerieben)
300 g Mehl 2 EL Schnittlauch (fein gehackt)
1TL Salz (ca.5g) 1-2 Zehen Knoblauch (fein gehackt)
1EL Ol (ca. 15 ml) 1TL Majoran (ca.2 g)
125-250 ml warmes Wasser 125 ml Rahm
2 Eier (ca. 100 g)
Far die Flllung: 1TLSalz(ca.5g)
400 g gemischtes Faschiertes 1/2 TL Pfeffer (ca. 2 g)
400 g Kartoffeln (geschalt, in kleine 1 Ei (zum Bestreichen)

Wiirfel geschnitten)

Zubereitung

Teig vorbereiten: Mehl mit Salz mischen. Ol und warmes Wasser
nach und nach hinzufiigen und zu einem glatten Teig kneten. Den
Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Fulle zubereiten: Faschiertes, Kartoffelwdurfel, geriebenen
Emmentaler, Schnittlauch, Knoblauch und Majoran in einer groBBen
Schussel gut vermengen. Rahm und die Eier hinzufligen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles gut durchmischen.

Strudel formen: Den Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen und
vorsichtig zu einem groBen Rechteck ausziehen. Die Flllung
gleichmalig auf dem Teig verteilen, dabei an den Randern etwa 2
cm frei lassen. Die Seiten des Teiges einschlagen und den Strudel
mit Hilfe des Tuchs straff einrollen.

Den Strudel auf ein befettetes Backblech legen und mit Ei
bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C (Ober-/
Unterhitze) ca. 30 Minuten backen, bis der Strudel goldbraun ist.
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Dieser Strudel mit Faschiertem kombiniert die kraftigen Aromen
von saftigem Hackfleisch, wirzigen Kartoffeln und
geschmolzenem Emmentaler, eingehdllt in einen zarten,
hausgemachten Strudelteig. Mit frischen Krautern wie
Schnittlauch und Majoran sowie einer cremigen Rahm-Ei-
Mischung ist dieser Strudel ein echtes Highlight fir Liebhaber
herzhafter Kiiche.

Tipp: Perfekt als Hauptgericht, begleitet von einem knackigen Salat
oder einer leichten Joghurt-Dip-Sauce.

Weinempfehlung: Zu diesem wirzigen Strudel passt ein kraftiger
Zweigelt hervorragend. Seine fruchtige Note und feine Wrze
harmonieren ideal mit den deftigen Aromen der Fullung.

é
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Lauchstrudel mit Schinken

Mahlzeit wlnscht Elisabeth Dayer.

Zutaten

(fiir 5-6 Personen): 2 EL Schlagobers,
Salz,

Teig: Pfeffer,

250 g Topfen, ol

250 g Margarine, 1Ei

250 g Mehl

Falle:

2-3 Stangen Lauch,

200 g Schinken,

100 g Kase,

Zubereitung

Teig: Samtliche Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und im
Klhlschrank ca. 1 Std. rasten lassen.

Fulle: FUr die Fulle den Lauch putzen, der Lange nach aufschneiden
und gut waschen. Schinken und Lauch in ca. 1/2 cm grol3e Stiicke

schneiden, Kase raspeln. Lauch in wenig Ol anschwitzen, Obers Der Lauchstrudel vereint die milde Wiirze von Lauch mit der
zugeben und kurz dampfen. Lauch vom Feuer nehmen und mit herzhaften Note von Schinken und geschmolzenem Kase,
Schinken und Kase gut vermischen. Masse mit Salz und Pfeffer eingebettet in einen zarten, selbstgemachten Topfenteig. Perfekt
wurzen. als Hauptgericht oder Beilage, begeistert dieses Gericht durch

seine Einfachheit und den vollmundigen Geschmack. Ob flr ein
festliches Essen oder ein gemutliches Familienessen - der
Lauchstrudel ist immer eine hervorragende Wahl.

Backrohr auf 210° vorheizen.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache rechteckig ausrollen und die Fulle darauf
gleichmaBig verteilen. Teig eng anliegend einrollen, auf das Blech
legen mit Ei bestreichen und ca. 30 Minuten backen.

Weinempfehlung: Ein trockener Chardonnay ist die ideale
Begleitung zu diesem Gericht. Mit seiner dezenten Fruchtigkeit
und cremigen Textur harmoniert er hervorragend mit dem Kase
und der Lauch-Schinken-Fullung.
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Schweinslungenbraten
Im Strudelteig

Mahlzeit wiunscht Ihnen Ihre Familie Vuzem.

Zutaten

1 Doppelpkg. Strudelteig (4 Blatt), Zucker,

500 g Schweinslungenbraten, oL,

2 Bund Jungzwiebeln, zerlassene Butter
4 Paradeiser,

2 EL Butter,

16 Blatt Rohschinken oder Prosciutto,
8 Salbeiblatter,

Salz,

Pfeffer,

Salbei (getrocknet),

Zubereitung

Das Backrohr auf 180° vorheizen und das Backblech mit
Backpapier belegen. Zwei Strudelblatter auf ein feuchtes Tuch
legen, mit Butter bestreichen, je ein Strudelblatt darauflegen.
Strlinke aus den Paradeisern schneiden. Paradeiser ca. 10
Sekunden in kochendes Wasser legen, kalt abschrecken und die
Haut abziehen, vierteln und entkernen. Die Jungzwiebeln putzen
und waschen. Einen Teil der dunkelgrinen Blatter fein schneiden
und fur die Garnitur beiseite legen. Zwiebeln in ca.1cm dicke,
schrage Scheiben schneiden.

1 EL Butter erhitzen, Jungzwiebeln darin anschwitzen und auf
kleiner Flamme 2-3 Minuten garen. Paradeiser zugeben und das
Gemuse mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wirzen. Fleisch mit
Salz, Pfeffer und Salbei wirzen und in 3 EL Ol und 1 EL Butter
beidseitig braten. Fleisch herausheben und im vorgeheizten Rohr
warmestellen. Im Bratrtckstand Schinken kurz anbraten und zum
Fleisch einwickeln. Das Fleisch im Strudelteig einrollen und ca. 20
Minuten im Rohr garen. Am Teller den Schweinslungenbraten im
Strudelteig mit dem GemuUse servieren.
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Dieser Schweinslungenbraten im Strudelteig vereint zartes Fleisch,
herzhaften Rohschinken und die Frische von Jungzwiebeln und
Paradeisern. Die harmonische Kombination aus feinen
Salbeiaromen und der leichten StBe des GemuUses macht dieses
Gericht zu einem Highlight jeder Tafel. Eingehdllt in knusprigen
Strudelteig wird der Braten zum wahren Genussmoment - ideal flr
besondere Anlasse oder ein festliches Abendessen.

Weinempfehlung: Zu diesem raffinierten Gericht passt ein kraftiger
Chardonnay hervorragend.
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Schneller Lachsstrudel

Dieser Strudel wird sicher Ihren Gaumen verwohnen. |lhre
Elisabeth Giesinger.

Zutaten

4 TK Lachsfilet,

1 Pkg. TK Blattspinat,
300 g Gouda,
Knoblauch,

Salz,

Pfeffer,

1 Pkg. Blatterteig

Zubereitung

Blattspinat mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen, die Halfte vom
Rand in die Mitte des ausgewalkten Blatterteigs verteilen, die
Lachsfilets auftauen, salzen und pfeffern und auf den Spinat legen.

Danach dartber den geschnittenen Gouda verteilen und den
restlichen Spinat auf den Kase geben. Den Blatterteig einschlagen,
mit Eidotter bestreichen und 30 Minuten bei 170° oder 150°
HeiBluft backen.

Dazu reicht man Gemuse und Salat.

Statt Lachs kann man auch Huhn- oder Putenfleisch verwenden.

> .

Dieser Lachsstrudel kombiniert saftiges Lachsfilet mit wirzigem
Blattspinat und zart schmelzendem Gouda, eingebettet in
knusprigem Blatterteig. Die harmonische Verbindung von Fisch,
Kase und Spinat macht dieses Gericht zu einer raffinierten Wahl fur
besondere Anlasse oder ein genussvolles Essen mit der Familie.
Begleitet von frischem GemUse und einem knackigen Salat wird
der Lachsstrudel zum kulinarischen Highlight.

Weinempfehlung: Zu diesem Gericht passt ein eleganter
WeiBwein wie ein Sauvignon Blanc. Seine frischen Zitrus- und
Krauternoten harmonieren perfekt mit dem Spinat und den feinen
Aromen des Lachsfilets.
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Fischstrudel

Viel Spal3 beim Ausprobieren winscht Ihnen lhre Familie
Witzmann.

Zutaten

1 Pkg tiefgekUhlter Blatterteig, Pfeffer,
Tabascosauce,

1 Pkg tiefgekihlter Dorsch oder Oregano,

Seehecht (oder Fisch nach Wahl), Suppenbriihe

1 Pkg tiefgekUhlter Blattspinat oder
nach Saison frischer Blattspinat oder
Mangold,

3 groB3e Koblauchzehen,

1Ei,

Salz,

Zubereitung

Vorbereitungen: In einer Pfanne etwas Margarine erhitzen, Fisch in
die Pfanne geben und abbraten. Mit Knoblauch (kleingehackt), Salz,
Pfeffer, Tabasco, Oregano wirzen und dann zur Seite stellen. In
einer anderen Pfanne etwas Suppenbrihe erhitzen und den
Blattspinat (oder frischen Mangold) mit den Gewdrzen bissfest
dampfen. Erneut mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wurzen. Auch
diese Pfanne zur Seite stellen.

Zubereitung: Den Blatterteig entrollen (1 - 2 Stunden bei
Zimmertemperatur auftauen lassen). Zuerst den Blattspinat und
dann den Fisch verteilen. Den Blatterteig links und rechts
einschlagen und zur Mitte falten.

Mit Ei bestreichen und je nach Bedarf mit Blatterteigteilen (Blatter,
Rosetten uw.) verzieren. Im Backrohr bei mittlerer Hitze goldgelb
backen.
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Dieser Fischstrudel kombiniert saftigen Fisch wie Dorsch oder
Seehecht mit aromatischem Blattspinat oder Mangold, umhullt von
knusprigem Blatterteig. Gewlrzt mit einer harmonischen
Mischung aus Knoblauch, Tabasco und Oregano, wird dieses
Gericht zu einer kdstlichen Hauptspeise. Begleitet von einem
frischen Blattsalat und einer cremigen Schnittlauchsauce, ist der
Fischstrudel eine perfekte Wahl fir ein leichtes, elegantes Essen.

Weinempfehlung: Ein trockener Sauvignon Blanc ist die ideale
Begleitung zu diesem Gericht. Mit seinen lebhaften Zitrusnoten
und der charakteristischen Krauterwurze harmoniert er wunderbar
mit dem Fisch und dem wurzigen Spinat.
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i A Wissenswertes und Historisches
$os zu einer kulinarischen lkone

Der Strudel ist ein kulinarisches Meisterwerk, das seit Jahrhunderten die
Herzen von Feinschmeckern auf der ganzen Welt erobert. Seine Ursprunge,
kulturelle Bedeutung und die Vielfalt an Variationen machen ihn zu einem
faszinierenden Bestandteil der Kichenkunst, insbesondere in der
dsterreichischen und mitteleuropaischen Kiche.

Historische Wurzeln

Die Geschichte des Strudels reicht bis ins Osmanische Reich zurlck. Sein
Ursprung wird haufig auf die Baklava-Tradition des Nahen Ostens
zuruckgefuhrt, die durch die Eroberungen und kulturellen Einflisse der
Osmanen nach Mitteleuropa gelangte. Im 16. Jahrhundert fand der Strudel
seinen Weg nach Osterreich und entwickelte sich dort zu einer Spezialitat,
die eng mit der Habsburger Monarchie verbunden ist. Der dlteste bekannte
Hinwels auf einen Strudel findet sich in einem Wiener Kochbuch aus dem
Jahr 1696 - dem sogenannten “Koch Puech”.

Das sogenannte “Koch Puech” von 1696 enthalt das erste bekannte Rezept
fur Milchrahmstrudel.

Was macht einen Strudel aus?

Der Strudel zeichnet sich durch seinen dinn ausgezogenen Teig aus, der so
fein sein sollte, dass man eine Zeitung hindurch lesen kann. Dieser Teig wird
mit stBen oder herzhaften Flllungen geflllt, straff eingerollt und gebacken.
Die Zubereitun% erfordert Fingerspitzengefthl, Geduld und Ubung, da der
Teig elastisch, aber nicht rei3fest sein muss.

SuB oder herzhaft?

Traditionell wird der Strudel in zwei Hauptkategorien unterteilt:

SUBe Strudel: Der bekannteste Vertreter ist der Apfelstrudel, gefullt mit
Apfeln, Zimt, Zucker und Rosinen. Weitere st3e Varianten sind Topfenstrudel,
ohnstrudel oder Kirschstrudel.

Herzhafte Strudel: Diese Variationen beinhalten Fullungen wie Spinat, Kase,

Fleisch, GemUse oder Fisch. Der Fleischstrudel ist ein klassisches Beispiel, das
haufig als Beilage zu Suppe serviert wird.

Kulturelle Bedeutung
Strudel ist weit mehr als nur ein Gericht - er ist ein Symbol der

Osterreichischen Gastfreundschaft und ein fester Bestandteil von Festtagen
und Familienfeiern. Besonders in der &sterreichischen Kaffeehauskultur hat
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der Apfelstrudel eine herausragende Bedeutung und wird dort oft mit
Vanillesauce oder Schlagobers serviert.

Weltweiter Einfluss

Mit der Auswanderung &sterreichischer und mitteleuropaischer Familien
verbreitete sich die Strudeltradition weltweit. In Landern wie den USA ist der
Apfelstrudel ein beliebter Bestandteil der Herbst- und Winterkiche
geworden. Gleichzeitig inspirierten Strudelrezepte die moderne Fusion-
Klche, in der innovative Fullungen wie exotische Frichte, Meeresfrichte
oder asiatische GewUrze Verwendung finden.

Wissenswertes: Strudelteig als Kunst

Die Kunst des Strudelziehens ist ein kulturelles Erbe, das von Generation zu
Generation weitergegeben wird. Der Strudelteig ist eine Herausforderung, da
er durch standiges Ziehen so dinn wie moglich gemacht wird. Heute greifen
viele Koche auf vorgefertigten Blatterteig zurlck, um den Prozess zu
vereinfachen, doch in traditionellen Klchen wird die Technik des
Teigausziehens noch immer gepflegt.

Weltrekorde im Apfelstrudelbacken:

2004: Der osterreichische Backer Hermann Heindl aus Himberg stellte einen
Apfelstrudel mit einer La&nge von 366,59 Metern her und sicherte sich damit
einen Eintrag ins Guinness-Buch der Rekorde.

2009: In Brussel, Belgien, wurde ein Strudel mit einer Lange von 703,74
Metern gebacken, organisiert von der Firma HUBO.

2015: In Kaprun, Osterreich, prasentierte ein Team um Koch Markus Maier
einen Apfelstrudel mit einer beeindruckenden Lange von 752 Metern.

2015: Im kroatischen JaSkovo wurde ein Strudel mit einer Lange von 1.479
Metern gebacken, was einen neuen Weltrekord darstellte.

Der berihmteste Apfelstrudel:

Arnold Schwarzenegger, der aus der Steiermark stammende

Schauspieler und Politiker, hat seine osterreichischen Wurzeln F !

stets betont. Besonders seine Vorliebe fur den traditionellen Tyn

Apfelstrudel seiner Mutter ist bekannt. Auf die Frage nach g

seinem Lieblingsgericht soll er in steirisch-amerikanischem ate

Dialekt geantwortet haben: ,Am best'n schmeckt da el

Opfelstrudel no immer bei da Mama.” r 7 77 L T
— N et
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Abtrieb: Schaumiges Verrihren von
Butter, Zucker und Eiern, oft als
Basis fur Fullungen verwendet.

Apfelessig: Ein milder Essig, der oft
zur Teigverarbeitung oder als
Saurekomponente genutzt wird.

Béchamelsauce: Eine weil3e
Grundsauce aus Butter, Mehl und
Milch, die haufig in herzhaften
Strudeln verwendet wird.

Bemehlen: Das Bestreuen von
Arbeitsflachen, Teig oder Tuchern
mit Mehl.

Butterbrdsel (gerdstet): In Butter

%oldbraun gerostete Semmelbrosel,

aufig als Strudelfullung.

Creme fraiche: Eine leicht
sauerliche Sahne, haufig als
Bindemittel in Fallungen
verwendet.

Dampfl: Ein Vorteig aus Germ
(Hefe), warmer Milch und etwas
Zucker, der verwendet wird, um den
Teig lockerer zu machen.

Dotter: Das EicT:;er eines Eies, oft fur
Teige oder Fullungen verwendet.

Germ: Der Osterreichische Begriff
fur Hefe, die in Germteigen fur das
Aufgehen sorgt.

Gezogen: Eine Technik, bei der
Strudelteig so dinn ausgezogen
wird, dass er fast durchsichtig ist.

Karfiol: Osterreichische
Bezeichnung fur Blumenkohl.

Muskatnuss: Der aromatische
Samen des Muskatbaumes mit
leicht nussigem, warmem
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. Glossar:
Strudlerwissen von A bis Z

Geschmack. Wird oft in herzhaften
Strudeln wie Kraut- oder
Gemusestrudel eingesetzt, aber
auch in Béchamelsaucen.

Murbteig: Ein broseliger, zarter Teig,
der aus Mehl, Butter, Zucker und oft
einem Ei hergestellt wird.

Passieren: Feines Zerdrlcken oder
Sieben von Lebensmitteln, wie bei
der Zubereitung von Marillensauce.

Sauerrahm: Ahnlich wie Créme
fraiche, jedoch weniger cremig.

Staubzucker: Der &sterreichische
Begriff fir Puderzucker, haufig zum
Bestauben fertiger Strudel
verwendet.

Strudeltuch: Ein bemehltes Tuch,
auf dem Strudelteig ausgezogen
ur)ocljanschlleBend gefullt und gerollt
wird.

Topfen: Osterreichisch far Quark.
Ein frischer, cremiger Kase, der
haufig in FUllungen fur st3e Strudel
verwendet wird.

Vanillezucker: Ein mit Vanille
aromatisierter Zucker, der in vielen
stBen Rezepten verwendet wird.

Zimt: Ein beliebtes Gewrz, das oft
in Apfel- und Mohnstrudeln fir ein
warmes Aroma sorgt.

Zimtzucker: Mischung aus
%em.ahlenem Zimt und Zucker,

aufig zur Verfeinerung von Apfel-
und anderen Fruchtstrudeln.

Zitronenschale: Die abgeriebene
aufBere Schicht einer Zitrone, die
FUllungen und Teigen eine frische
Note verleiht.

Meine Notizen:
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