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Weillmohn - Apfelstrudel

Zutaten Teig:
150g Butter

250g glattes Mehl
200g Magertopfen
Prise Salz

Zutaten Fiille:

1kg Apfel

8 EL gequetschter WeiRmohn

5 EL fertig gerostete Brosel

4 E| Kristallzucker (Je nach SiiRe der Apfel)

1 TL Vanillezucker, etwas Zitronensaft, Rosinen
1TLZimt

1 Eidotter und etwas Milch zum Bestreichen

Zubereitung:

Das gesiebte Mehl mit der in kleine Stlicke geschnittenen Butter kurz abbrdseln, Topfen und
Salz dazu und rasch zu einem Teig kneten. Im Kiihlschrank am besten liber Nacht rasten
lassen.

Fiille:
Die Apfel schilen, entkernen, grob raspeln und mit etwas Zitronensaft marinieren.

Den Teig rechteckig ausrollen und auf ein Backpapier legen.

Die Apfel in die Mitte geben - Brésel, Zucker, Vanillezucker, Zimt, Rosinen und WeiBmohn
gleichmaRBig auf der Apfelfiille verteilen.

Die Teigrander mit Wasser bestreichen und den Teig jeweils zur Mitte hin umklappen. Mit
einer Dotter-Milchmischung bestreichen und bei 180 Grad HeiBluft 40 Minuten backen.

Abzuckern und am besten lauwarm essen, schmeckt aber kalt auch sehr gut.
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