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Benotigte Zutaten

Fur die Mini-Apfelstrudel

2 Apfel mittelgroR und
sauerlich

1 Pkg. Strudelteig (fertig)

309 brauner Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

40 ¢ Haselnusse (gemahlen)

30g Semmelbrosel

709 Premium Teebutter

1TL Zimt
Saft einer halben
Zitrone

1 Ei (GroRe M)

1 Schluck  Premium Alpenmilch

etwas Staubzucker

Fir die Vanillesauce
1 Pkg. Vanillepuddingpulver

1/2 | Premium Alpenmilch

2 EL Zucker

www.milch.com

0 .:.
SalzburgMilch %e®
~
o%0
0e® N SR
'.‘

Mini-Apfelstrudel mit
Vanillesauce

Mini Apfelstrudel mit Vanillesauce sind die handliche
Variante des klassischen Apfelstrudels und perfekt,
wenn kleine Apfelstrudel fur Gaste, Kindergeburtstage
oder das Nachspeisenbuffet gesucht werden. Saftige
Apfelraspel, gerostete Brosel mit Haselnussen, Zucker,
Vanillezucker und Zimt ergeben eine aromatische
Apfelstrudel Flllung, die in fertigen Strudelteig
gewickelt und knusprig gebacken wird. Serviert mit
cremiger Vanillesauce entsteht ein kostliches Dessert.

Anleitung
1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Backrohr auf 180 Grad
vorheizen.

2. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und Brdsel, Zucker und die
Haselnusse hinzufuigen und anrdsten. Die Pfanne zur Seite stellen.

3. Die Apfel vierteln, das Kerngehause entfernen und die Viertel auf einer
Reibe grob in eine Schussel raspeln und mit Zitronensaft mischen.

4. Apfel mit der Brdsel-Butter-Mischung vermischen, Vanillezucker und Zimt
dazugeben und nochmal gut mischen.

5. Strudelblatter doppelt falten - somit entstehen vier Lagen - und die
einzelnen Lagen mit Butter bestreichen.

6. Rechtecke in der GroRe von 20 x 30 cm schneiden. Fllle darauf verteilen
und einrollen.

7. Ei mit etwas Milch vermischen und die kleinen Strudelpackchen damit
einpinseln.

8. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen und lauwarm mit Vanillesauce (It.
Packungsanleitung kochen) servieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
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- Strudelblatter immer mit geschmolzener Butter bestreichen, damit die
kleinen Apfelstrudel beim Backen blattrig und knusprig werden.

- Die Apfelstrudel Fiillung nicht zu feucht verarbeiten; geriebene Apfel bei

Bedarf leicht ausdriicken und mit ausreichend Broseln mischen, damit kein

Saft auslauft.

- Mini Apfelstrudel gleichmaRig groB schneiden und die Rander gut
einschlagen, damit die Fllle beim Backen im Teig bleibt.
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Ein Rezept vom
ORF Fernsehgarten
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