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Rezepte zur Sendung vom 09. Oktober 2014
Dessert-Kuchen

Apfelstrudel

Fir den Strudelteig:

500 g Weizenmehl Type 550
50 ¢ Speisedl

1 kleines  Ei (50 g)

50 Salz

ca. 230 ml eiskaltes Wasser
etwas Mehl zum Ausrollen

Fur die Fallung:

200 g Apfel (z.B. Elstar)
ca. 100 g flissige Butter
509 Biskuitbrosel
30¢g Sultaninen

Etwas Puderzucker

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und das eiskalte Wasser in die Ruhrschissel geben und mit
dem Knethacken der Kiichenmaschine ca. 10 Minuten langsam, dann ca. 4 Minuten
schnell zu einem glatten Teig kneten.

(Vorsicht der Teig darf nicht zu warm werden!)

Nach der Herstellung den Teig in 4 Portionsstticke aufteilen, diese leicht rund und
lang wirken, in Frischhaltefolie einpacken und eine Nacht im Kuhlschrank abgedeckt
ruhen lassen. (Die eingepackten Teigstiicke kénnen auch sehr gut eingefroren
werden.)
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Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in feine Blattchen schneiden.

Eine Portion Strudelteig auf einer bemehlten Tischplatte diinn ausrollen. Wenn man
spurt, dass der Teig sich nicht mehr richtig ausrollen lasst, kurz eine Pause machen,
den Teig entspannen lassen, anschlie3end geht es wieder besser. Dann den Teig
auf ein grolRes Kiuchentuch legen und vorsichtig aus der Mitte heraus maoglichst diinn
ausziehen.

Den ausgerollten Teig mit etwa
der Hélfte der Butter
bestreichen, die Brosel, Apfel
und Sultaninen aufstreuen. Am
Rand einen streifen Teig
freilassen. Den Teig mit Hilfe
des Tuches einrollen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und dinn mit
flissiger Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen.

Den Strudel etwas auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben. Aufschneiden
und servieren. Dazu passt sehr gut Vanillesauce oder Vanilleeis.
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Schoko-Lieblingsdessert
(far ca. 8 Portionen)

804¢g dunkle Kuverttre

(ca. 70%)

4 Eier

80g¢ Butter, zimmer-
warm

65 ¢ Puderzucker

1 Prise Salz

65 ¢ Zucker

809 Weizenmehl
Type 405

Die Kuverttre grob hacken und in einer Schissel tGiber dem hei3en Wasserbad
auflosen.

Die Eier trennen.

Butter, Puderzucker und die flissige, nicht zu heil3e Kuvertire in die Rihrschissel
der Kiichenmaschine geben, vermischen und schaumig schlagen. Dabei nach und
nach die Eigelbe unterrihren.

Eiweil3 mit einer Prise Salz zu Schnee aufschlagen, dabei nach und nach 65 g
Zucker unterrthren.

Das Weizenmehl sieben.

Das geschlagene Eiweil3 unter die Eigelb-Schoko-Masse heben und anschliel3end
das Mehl vorsichtig unterriihren.

Die Masse in 10 backofenfeste Glaschen (ca. 120 ml Inhalt) abfullen, mit
Frischhaltefolie abdecken und im Gefrierfach mindestens 8 Stunden eingefrieren.
(Die Masse kann problemlos 3 Monate eingefroren werden).

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und die Glaschen direkt
aus der Gefriertruhe in den vorgeheizten Backofen stellen. Ca. 10-12 Minuten
backen, der Kuchen sollte im Kern nicht durchgebacken, sondern cremig sein.
Sofort und im Glas servieren. Dazu passt Vanillesauce oder Vanilleeis.

Zusatzrezept Vanillesauce:

1 Vanilleschote
2 EL Zucker

400 ml Milch

1 Prise Salz

2 Eigelb

2 EL Sahne

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit
Zucker, Milch und 1 Prise Salz in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne
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verquirlen, Milchtopf vom Herd ziehen und gleich die Ei-Mischung unterrtihren. Alles
gut mit dem Schneebesen verriihren, dann durch ein Sieb passieren. Die Sauce
warm oder kalt servieren.
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