Apfel-Strudel mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir den Strudel:

2 Blétter Filoteig 4 siuerliche Apfel 30 g Rosinen
50 g gemahlene Haselniisse 50 g Semmelbrosel 70 g Zucker
60 g Butter 3 EL brauner Rum 10 g Zimt
Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 100 g Sahne 30 g Zucker
1 Fi

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Rosinen in dem Rum einweichen, die Ha-
selniisse mit den Semmelbroseln in etwas Butter anrosten. Fiir den Strudel den Teig mit Butter
bestreichen und die angerdsteten Brosel und Haselniisse darauf streuen. Die Apfel schilen mit
dem Gurkenhobel fein schneiden, danach mit Zucker und Zimt mischen und auf den Bréseln
verteilen. Die Rosinen dazugeben, das Ganze zu einem Strudel rollen, mit Butter bestreichen
und im Backofen circa 20 Min backen. Fiir die Sauce die Vanilleschote léings aufschneiden und
das Mark auskratzen. Beides mit dem Zucker und der Sahne aufkochen und kurz ziehen lassen.
Das FEi trennen und das Eigelb mit dem Schneebesen in die Sahnemasse einarbeiten. Die Masse
unter kriaftigem Riithren bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Sauce sollte dickfliissig sein,
aber nicht stocken. Den Strudel aufschneiden und zusammen mit der Vanillesauce anrichten.
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