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Apfelstrudel mit Honig und
Nussen

Apfelstrudel mit Honig und Niissen

50 g gehackte Haselnlisse

500 g aromatische Apfel

Zubereitungszeit: 25 min
4 Essloffel Wildblutenhonig

Kochzeit: 20 min
2 Teelo6ffel Vanillezucker

Gesamtzeit: 45 min
1 Essloffel Staubzucker

Schwierigkeitsgrad: einfach
2 Teeloffel Kakaopulver

Portionen: 4 Personen
1 Teeloffel Zimt
1 Packet(e) Blatterteig

50 g erhitzte Butter

Apfelstrudel mit Honig und Niissen

1.Die gehackten Haselniisse mit dem Kakaopulver und
dem Zimt mischen.

2.Die gewaschenen, entkernten, fein gehobelten Apfel
gemeinsam mit der Halfte des Honigs und dem
Vanillezucker mit der Nussmischung gut vermengen.
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http://probio-ceylon-zimt-gemahlen-30g-glas-bio-30g
http://wildblueten-honig-125g
http://gourmet-vanille-zucker-80g
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3.Die geschmol zene noch warme Butter mit dem restlichen
Honig vermengen.

4.Mit etwa Drei-Viertel dieser Mischung den auf einem

angefeuchteten K Gichentuch ausgel egten Blétterteig
bestreichen.

5.Die Apfel-Nuss-Mischung gleichméldig auf den Teig
verteilen wobei die Rander frel gehalten bleiben.

6.Die Rénder an der Langsseite einschlagen, das

K dichentuch anheben und den Teig zu einem Strudel
einrollen, der auf ein mit Backpapier ausgel egtes Backblech
gesetzt wird.

7.Nun die Oberseite der Teigrolle mit der restlichen Butter-
Honig-Mischung bestreichen und den Strudel 20 Minuten
bei 180 °C Ober- und Unterhitze oder 160 °C Umluft
backen.

8.Das Blech dem Ofen entnehmen, den Strudel mit Alufolie
abdecken und nochmals zehn Minuten weiterbacken.

9.Schliefdlich den abgekiihiten Strudel mit Staubzucker
bestauben und servieren.



