MUM Klasse 10                                     HW-Praxis                                           Datum: _____________
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Apfelstrudel im Topf   
	Zutaten:

200g Mehl

      1 Ei

½ TL Salz

1 EL  Öl

50 ml Wasser
	Zubereitung:

in eine Rührschüssel geben, eine Mulde in die Mitte machen.

und

und

und

in die Mulde geben und alles mit den Händen gut verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

	
	Den Teig in ein lauwarmes Tuch wickeln und 30 min ruhen lassen.

Das Tuch während der Teigherstellung im Backofen bei 50 Grad erwärmen.

	Füllung:

Saft einer halben Zitrone

5      Äpfel

50g Nüsse oder Mandeln

50g  Rosinen

250g Quark

1 Ei

4 EL  Zucker

1 TL  Zimt


	pressen und in die Edelstahlschüssel geben.

waschen, schälen und mit der Raspel  in den Zitronensaft raspeln. 

hacken und

waschen und mit den Mandeln in die Edelstahlschüssel geben und umrühren.

und

und

und

vermischen und die Apfelmischung unterrühren.
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Die Hälfte des Teiges auf der sauberen 

Arbeitsfläche dünn auswellen. Dabei immer

wieder umdrehen und mit den Händen 

vorsichtig ausziehen – weiterwellen.
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Danach den Teig mit etwas zerlassener 

Butter bestreichen, 

die Hälfte der Apfel-Quarkmasse drauf-

streichen, bis 1 cm vom Rand entfernt.

Stelle einen zweiten Strudel auf die selbe Weise her.

	2 EL   Butter

¼ l      Milch

1 gehäufter EL Zucker
	und

und

in der Teflonpfanne erhitzen.

Die Strudel auf ein Tuch setzen und zur

Pfanne transportieren. In die Pfanne setzen

und mit dem Glasdeckel bedecken,

zurückschalten, wenn die Milch kocht.

Auf Stufe 3 oder 4 ca. 30 min garen.

Nach ca 20 min. die Strudel vom Topfboden

lösen und solange garen, bis die 

Flüssigkeit verdampft ist und sich eine

Karamellkruste gebildet hat.

	








