Apfel-Birnen-Strudel

Fiir ca. 10 Stiicke:

4 Birnen 4 Apfel (z. B. Boskop) Saft von 1 Zitrone

3 EL Mandelbldttchen 4 EL gemahlene Haselniisse 60 g Sahne

100 g saure Sahne 6 EL Zucker 4 EL Rum

3 EL Rosinen 60 g Butter 2 Stiick Strudelteig (TK)

3 EL Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Birnen und Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte des Zitronensaftes betraufeln. Man-
delblattchen und gemahlene Haselniisse nacheinander in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Die
Sahne steif schlagen. Apfel- und Birnenwiirfel mit der sauren Sahne, geschlagenen Sahne und
2 EL Haselniissen, den Mandelbliattchen, restlichem Zitronensaft, Zucker, Rum und Rosinen in
eine Schiissel geben. Alles gut vermischen. Butter schmelzen lassen. Den Strudelteig jeweils auf
ein bemehltes Kiichentuch legen, sofort mit etwa 2/3 der fliissigen Butter bestreichen. Jeweils 1
EL der iibrigen Haselniisse auf jede Teigplatte streuen. Anschliefend jeweils die Hilfte der Fiil-
lung in einem breiten Streifen auf die Langsseite des Teiges verteilen. Dabei einen 5 cm breiten
Rand lassen. Mit Hilfe eines Kiichentuchs die Strudel aufrollen, Teigenden abschneiden (oder
nach unten einklappen) und mit der Naht nach unten in ein gebuttertes tiefes Backblech legen.
Beide Strudel mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen auf der
untersten Einschubleiste ca. 40 Minuten hellbraun backen. Strudel etwas abkiihlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
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