Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Miinchen-Pasing teF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Geback, Pralinen

Topfenstrudel

Zutaten fur 2 Strudel (35 cm Kastenform):

75g Butter 650 g Magerquark

90g Zucker 60g Créme fraiche

2 Eigelb (M) 50g¢ Rosinen, mit Rum mazeriert
1 Ei (M) zum UbergieBen

ca. 100 ml Milch
1 Tl Zitronenzeste (feiner Abrieb), Prise gemahlene Vanilleschote
Prise Salz

Butter fur die Form

Vorbereitung:
Quark in einem Leinentuch oder einem Vlies einige Stunden ,aushangen®™ oder etwas ausdriicken,

damit die Molke entfernt wird.

Zubereitung:

1. Butter

2. Zucker Nacheinander cremig-schaumig rihren.
3. Eigelb/Ei

4. Gewlrze zugeben.

ul

. Quark, Creme fraiche und Rosinen unterrihren.
6. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

7. Kastenformen buttern und mit dem vorbereiteten Strudelteig auskleiden und Gberhdangen

lassen. Quarkmasse gleichmaBig in die Form einflllen

(0]

. Uberhdngenden Teig nach innen legen und die Fiillung abdecken.

9. Nach etwa 15 Minuten Backzeit die Milch Uber die Strudel gie3en.
Weitere 40 Minuten backen, bis die Strudel goldbraun sind.
Aus dem Backofen nehmen, ca. 15 Minuten rasten lassen.

Portionieren und mit Puderzucker bestauben.

Sollte der Strudel wéihrend des Backes zu stark aufgehen und rei3en,
den Strudel kurz aus dem Ofen nehmen, setzen lassen und dann weiterbacken.

Die Topfenmasse kann auch mit Friichten z. B. Aprikosen oder Kirschen (evtl. vor der Zugabe
kurz gediinstet) verfeinert werden.



Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Miinchen-Pasing tQF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Teige, Massen

Strudelteig - Pate a strudel

Zutaten fir 1 mittlere Strudel:

200 g Strudelmehl (oder Weizendunst) Wasser und die EiweiBbausteine im Mehl bilden

100 ml  Wasser ca. 30 °C (nicht warmer) den Kleber.

30g Ol > Ol verbessert die Dehnbarkeit des Teiges.

Salz » Salz unterstitzt die Elastizitat.

Spritzer Essig » Saure starkt den Kleber.
Zubereitung:

] Der Teig muss so lange bearbeitet
1. Alle Zutaten vermischen und gut
D werden (einige Minuten), bis ein
kneten, zu einer Kugel formen.

samtige und glatte Konsistenz entsteht.

Lassen Sie sich nicht , verfiihren" weiteres Mehl zum Teig zu geben. Die Mehlmenge in
der Rezeptur reicht aus, erst durch das mechanische Bearbeiten (Kneten) des Teiges
wird der Kleber ausgebildet, dadurch wird der Teig dehnbar und geschmeidig.

2. Teig mit Ol bestreichen, unter einem Durch das warme/feuchte Milieu wird das
warmen GefaB (mit heiBem Wasser aus- Abtrocknen und die Hautbildung verhindert.
gesplilt) mindestens 30 Minuten ruhen Der ausgebildete Kleber entspannt sich.
lassen. Der Teig wird durch die Ruhezeit elastisch

und dehnbar

3. Teig auf eine mit Weizendunst bestreuten Arbeitsflache legen, zu einem Quadrat dricken,
dann zu einem Rechteck ausrollen.

4. Auf einem leicht bemehlten Tuch weiterarbeiten.
Die Hande zum Ausziehen bemehlen, dann mit dem Handriicken nach oben, unter den Teig
schieben und diesen vorsichtig zu den Ecken ausziehen.

5. Teig rundherum hauchdiinn ausziehen.



