VOLKETSW\-

Siisser Kiirbisstrudel

Das Rezept ist fur 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zubereitung ca. 40 min. & 30 min. Ruhen lassen
Backen ca. 40 min

Teig: Fullung:

300g Weissmehl 600g Kirbis

150g Ruchmehl 5EL Sultaninen

3% TL Salz 9EL Zucker

2dl Wasser 2TL Zimt

3EL Ol 2Pr Muskat

2 Ei 2EL Rum

1.5TL Butter 120g Butter

Etwas Mehl zum Auswallen 150g Haselnlsse, gemahlen

270g saurer Halbrahm
Vanilleglace

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel sieben, Salz dazugeben. Wasser, Ol und Ei schaumig
schlagen und zum Mehl geben. Alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig
verarbeiten. In ein Tuch wickeln, 30 Minuten ruhen lassen. Kirbis schalen und
in feine Scheiben schneiden. In eine Schissel geben, mi den Ubrigen Zutaten
bis und mit den Nissen dazugeben und gut vermischen. Arbeitsflache mit
etwas Mehl bestauben, Strudelteig darauf mdéglichst dinn auswallen.
Handrlcken mit Mehl bestauben und den Teig greifen und vorsichtig weiter
ausziehen, bis man fast durchblicken kann. Teig auf einem bemehlten
Klchentuch ablegen. Butter schmelzen und den Teig damit bepinseln. Flllung
Uber den Teig verteilen. Den sauren Halbrahm Uber die Fillen streichen,
mithilfe des Kichentuches einrollen und bei 220°C 15 Minuten, anschliessend
bei 200°C 25 Minuten fertig backen. 1 Kugel Vanilleglace
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