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Qualitit
seit 1985

ZUTATEN

Strudelteig: 250 g Mehl, 1 Eigelb, 150 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Zitronensaft, 1
Prise Salz, 100 g Butter

Fillung: 500 g Topfen, 125 g Butter, 50 g Semmelbrésel, 80 g Puderzucker, 1
Vanillezucker, 2 EL Speisestdarke, 2 Eier, 75 g Rosinen, abgeriebene Zitronenschale,
Apfelsaft

Z UBEREITUNG

Strudelteig gemdB Grundrezept zubereiten.

Die Rosinen in Apfelsaft einweichen. Das Eiweil3 mit dem Vanillezucker zu Schnee
schlagen. Strudelteig mit ca. 60 g zerlassener Butter bestreichen und den
Semmelbrdseln bestreuen. Die andere Halfte der Butter schaumig rihren, das Eigelb
unterrthren. Den Topfen, die Speisestdrke, die abgeriebene Zitronenschale
unterrihren bis eine glatte Masse entstanden ist. Den Eischnee unterheben, dann die
abgetropften Rosinen unterrijhren. Die Masse auf ca. 2/3 der Teigfldche geben. Den
Strudel aufrollen, dann nochmal mit Butter bestreichen. Bei 175 Grad ca. 30 Minuten
backen.

SERVIEREN

Lauwarm mit Schlagobers oder Vanillesauce servieren.

Wiener's Topfenstrudel




