Apfelstrudel, Joghurt-Eis, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelstrudel:

1 Pck. Strudelteig 1 kg sduerl Apfel 1 Zitrone, Saft

1 Fi 130 g Butter 100 ml Apfelbrand
50 g Rosinen 60 g Mandelstifte 60 g Semmelbrosel
1 TL Zimtpulver 80 g Zucker

Fir das Joghurt-Eis:

300 g griech. Joghurt, 10% 350 g Sahne Tonkabohne

90 g Zucker

Fiir die Garnitur:

5-6 Himbeeren 1-2 Zweige Minze Tonkabohne
Puderzucker

Fiir den Apfelstrudel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eismaschine vorkiihlen.
Rosinen in Apfelbrand einlegen und solange wie moglich ziehen lassen.

Apfel waschen und schilen. Das Kerngehiuse ausstechen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben
schneiden. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Apfel damit marinieren.

50 g Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrosel und Mandelstifte darin goldbraun
anrosten, Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und ab-
kiihlen lassen.

80 g Butter in einem Topf schmelzen.

Den Teig diinn ausrollen. Den Strudelteig diinn mit der fliissigen Butter bestreichen. Den
Teig lings bis zur Hilfte mit der Semmel-Mischung bestreuen. Apfel und eingeweichte
Rosinen gleichméfig darauf verteilen.

Seitenrénder 4 cm einschlagen. Den Strudel vorsichtig aufrollen. Dann auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen, mit der fliilssigen Butter und Ei bestreichen und auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten backen.

Fiir das Joghurt-Eis:

Etwas Tonkabohne reiben und mit allen Zutaten zusammen verriihren.

Die Masse fiir 25 Minuten in die Eismaschine geben.

Fiir die Vanillesauce 1 Ei, M 300 ml Milch 200 ml Sahne 15 g Speisestérke 2 Vanilleschoten
30 g Zucker 1 Prise Salz .

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Vanillemark herauskratzen.

Milch, Zucker Vanillemark und Vanilleschote in einem Topf zum Kochen bringen. Dabei
regelméflig umriihren.

Ei trennen und Eigelb auffangen. In einer zweiten Schiissel Sahne, FEigelb und Speisestérke
griindlich miteinander verriihren.

Die Vanilleschote aus der Milch nehmen, das Sahne-Ei-Gemisch in den Topf zur Milch
geben und unter stdndigem Riihren nochmal kurz aufkochen. Vanillesauce vom Herd neh-
men, umfiillen und kalt stellen.

Fir die Garnitur:

Gericht mit Himbeeren, Minze, Tonka und Puderzucker garnieren.
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