
Apfel-Walnuss-Strudel mit Vanille-Sabayon

Für vier Portionen
Für den Strudel:

1,2 kg säuerliche Äpfel 1 Zitrone 50 g Butter
60 g Semmelbrösel 60 g Walnüsse 80 g Zucker
1 TL Zimtpulver 50 g Rosinen 3 cl Apfelbrand
1 Päckchen Strudelteig 80 g flüssige Butter Puderzucker
Für die Walnüsse:
50 g Walnüsse 25 g Zucker
Für die Sabayon:
1
2 Vanilleschote 2 Eigelbe 50 g Zucker
90 ml Weißwein

Für die Füllung die Äpfel waschen und schälen. Das Kerngehäuse ausstechen, Fruchtfleisch in
dünne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Äpfel damit ma-
rinieren. Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrösel und Walnüsse darin goldbraun
anrösten, Zucker darüber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufügen und abkühlen
lassen. Rosinen im Apfelbrand einweichen. Den Strudelteig dünn mit der flüssigen Butter bestrei-
chen. Den Teig der Länge nach bis zur Hälfte mit der Semmel-Mischung bestreuen. Äpfel und
eingeweichte Rosinen gleichmäßig darauf verteilen. Seitenränder 4 Zentimeter einschlagen. Das
Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen. Dann auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech legen, mit der flüssigen Butter bestreichen und auf der mittleren Schiene
im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen (bei Umluft 180 Grad). Die
Walnüsse im Backofen bei ca. 75 Grad vorwärmen. Den Zucker in einer Pfanne hell karamelli-
sieren und die Walnüsse durch schwenken. Anschließend zum Auskühlen auf Backpapier geben
und in einem Frühstücksbeutel zerstoßen. Für die Sabayon das Mark der Vanille zusammen mit
den Eigelben, Zucker, Weißwein in einer Schüssel verrühren. Anschließend über einem Wasser-
bad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren Strudel noch warm
in Stücke schneiden und mit Puderzucker bestäuben. Die Walnüsse darüber streuen und mit
Vanillesabayon vollenden.
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