
BACKPROFIS BIO APFELSTRUDEL

Rezept ergibt ein Blech Strudel

© derbackprofi.at

Schwierigkeitsgrad: Leicht     
Zubereitungszeit:  1 Stunde



Der Teig
250g     Bio Weizenmehl Type 700 oder Type 480 
Universal
2g         Salz
1           Bio Ei (Größe M)
20g       Bio Speiseöl
100g     Wasser (handwarm)

Butterbrösel
50g       Bio Butter und 100g Semmelbrösel

Apfelfülle
1000g   saure Äpfel (Entkernt und in Scheiben 
geschnitten)
100g     Bio Feinkristallzucker
10g       Bio Zimt
180g     Bio Rosinen (am Vortag mit 50g Rum an-
gesetzt)
30g       Zitronensaft

Hausmarke „Fischereihafen Restau-
rant Hamburg“
Grauer Burgunder
Klaus Hilz
Dirmstein - Pfalz

Der Graue Burgunder der Fami-
lie Hilz (die das Weingut schon in 
3. Generation führt) zählt zu einer 
der besten Rebsorten der Region. 
Seinen wachsenden Zuspruch ver-
dankt er seinem sortentypischen, 
vollen Aroma. Vollreife Trauben, 
gewachsen auf Kalksteinböden, er-
bringen einen charakterstarken, 
gehaltvollen Weißwein. Zudem be-
sticht er durch eine moderate Wein-
säure und macht ihn dadurch sehr 
angenehm und bekömmlich.

www.weingut-hilz.de

1 Strudel

Knetzeit:

3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten:
mindestens 1h im Kühlschrank

keine
Gehzeit vor dem Backen:

Backzeit:
ca. 40 Minuten bei 190 °C Heißluft oder 200°C Ober- und Unter-
hitze

Zubereitung


