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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Apfelstrudel mit Vanillesauce
4 Portionen
Gelingt leicht
80 Min



Mit diesem Rezept gelingt auch dir ein feiner Apfelstrudel mit Vanillesauce - ein richtiger Klassiker in den kälteren Tagen.


Drucken

Teilen









Zutaten
Füllung
800 g
 Äpfel säuerlich

80 g
 Zucker

½ TL
 Zimt, gemahlen

2 EL
 Zitronensaft

1 Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Rum

100 g
 Rosinen


Teig
4 Blätter
 Strudelteig

50 g
 Butter, flüssig

50 g
 Haselnüsse, gemahlen


Vanillesauce
5 dl
 Milch (500 ml)

1
 Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote

½ EL
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1
 Ei



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)






Zubereitung:


Gesamt:










80 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
40 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Füllung
Äpfel waschen, halbieren, vierteln, entkernen und mit einem Hobel in feine Scheiben hobeln. Mit Zucker, Zimt, Zitronensaft und Rum in einer Schüssel gut vermischen. Rosinen mit Rum mischen und kurz stehen lassen. 





3


Teig
Geschirrtuch mit etwas Mehl bestreuen. Die Teigblätter mit den Handrücken vorsichtig auf das Tuch legen. Teigschichten dünn mit flüssiger Butter bestreichen. Gemahlene Haselnüsse auf dem Teig verteilen. Apfelmasse und Rosinen im unteren Drittel auf den Teig geben und zu einem Strang formen. Dabei die Ränder (ca. 4 - 5 cm) frei lassen. Links und rechts die frei gelassenen Teigränder nach innen klappen.

Den Teig mithilfe des Tuches, beginnen aufzurollen. Den Strudel mithilfe des Geschirrtuches auf das vorbereitete Backblech setzen. Dabei das Teigende nach unten schauen lassen und die Enden einklappen. Mit Butter bestreichen. 

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 40 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.

Herausnehmen, etwas auskühlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.





4


Vanillesauce
Milch in eine Pfanne giessen. Vanilleschote längs aufschneiden, Samen auskratzen. Vanillesamen- und stängel, Zucker, Epifin und Ei beigeben. Mit dem Schwingbesen verrühren, unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrühren. Sauce durch ein Sieb in eine Schüssel oder Sauciere giessen und warm zum Apfelstrudel servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  450 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


599 kj
143kcal

6.01 g


2.38 g


19.22 g


7.50 g


2.60 g


0.11 g







 











[image: Picture - ]





[image: Picture - ]




[image: Picture - ]



[image: Picture - ]

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Apfel-Hand-Pies[image: Logo Image]
Backen


76 MinGelingt leicht
Apfel-Hand-Pies
Zum Rezept






76 MinGelingt leicht
Apfel-Hand-Pies









Feiner Kürbiskuchen mit Cream Cheese Topping[image: Logo Image]
Backen


105 MinGelingt leicht
Feiner Kürbiskuchen mit Cream Cheese Topping
Zum Rezept






105 MinGelingt leicht
Feiner Kürbiskuchen mit Cream Cheese Topping









Grosis Hefechüechli[image: Logo Image]
Backen


30 MinGelingt leicht
Grosis Hefechüechli
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Grosis Hefechüechli









Veganer Kaffeekuchen[image: Logo Image]
Backen


90 MinGelingt leicht
Veganer Kaffeekuchen
Zum Rezept






90 MinGelingt leicht
Veganer Kaffeekuchen









Apfelstrudel aus Blätterteig[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Apfelstrudel aus Blätterteig
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Apfelstrudel aus Blätterteig









Apfeltaschen[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Apfeltaschen
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Apfeltaschen









Wunderbare Pflaumen-Galette[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Wunderbare Pflaumen-Galette
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Wunderbare Pflaumen-Galette












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Füllung
800 gÄpfel säuerlich
80 gZucker
½ TLZimt, gemahlen
2 ELZitronensaft
1 FläschchenDr. Oetker Aroma Rum
100 gRosinen
Teig
4 BlätterStrudelteig
50 gButter, flüssig
50 gHaselnüsse, gemahlen
Vanillesauce
5 dlMilch (500 ml)
1Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
½ ELDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
1Ei
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1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Füllung
Äpfel waschen, halbieren, vierteln, entkernen und mit einem Hobel in feine Scheiben hobeln. Mit Zucker, Zimt, Zitronensaft und Rum in einer Schüssel gut vermischen. Rosinen mit Rum mischen und kurz stehen lassen. 





3


Teig
Geschirrtuch mit etwas Mehl bestreuen. Die Teigblätter mit den Handrücken vorsichtig auf das Tuch legen. Teigschichten dünn mit flüssiger Butter bestreichen. Gemahlene Haselnüsse auf dem Teig verteilen. Apfelmasse und Rosinen im unteren Drittel auf den Teig geben und zu einem Strang formen. Dabei die Ränder (ca. 4 - 5 cm) frei lassen. Links und rechts die frei gelassenen Teigränder nach innen klappen.

Den Teig mithilfe des Tuches, beginnen aufzurollen. Den Strudel mithilfe des Geschirrtuches auf das vorbereitete Backblech setzen. Dabei das Teigende nach unten schauen lassen und die Enden einklappen. Mit Butter bestreichen. 

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 40 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.

Herausnehmen, etwas auskühlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.





4


Vanillesauce
Milch in eine Pfanne giessen. Vanilleschote längs aufschneiden, Samen auskratzen. Vanillesamen- und stängel, Zucker, Epifin und Ei beigeben. Mit dem Schwingbesen verrühren, unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrühren. Sauce durch ein Sieb in eine Schüssel oder Sauciere giessen und warm zum Apfelstrudel servieren.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *
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* Pflichtfeld
Subscription *
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