Milch-Rahm-Strudel

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

90 g Butter 180 g Puderzucker 4 Eigelb

1 Vanilleschote 350 g Magerquark 2 EL Rosinen
150 ml Sauerrahm 1 EL gemahlene Mandeln 1/8 1 Milch

2 ¢l Rum

Fir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und ca. 100 ml Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung:

50 g Butter, 100 g Puderzucker und 3 Eigelb schaumig rithren. Das Mark der Vanilleschote
auskratzen und zugeben. Den Quark gut ausdriicken, durch ein Sieb streichen, mit Rosinen und
125 ml Sauerrahm zu der Eiermasse geben und gut verrithren. Den Teig mit Mehl bestduben,
auf ein Kiichentuch geben, ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hande unter den Teig
geben und den Teig iiber den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn aus-
einanderzieht. Restliche Butter erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter
bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse auf dem ausgezogenen Strudelteig vertei-
len, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Eine Auflaufform buttern
und den Strudel einlegen. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die ausge-
kratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit Milch ca. 5 Minuten auskochen
und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm, Eigelb und Rum unterriihren.
Nach 20 Minuten Backzeit die aromatisierte Milch in die Strudelform gieflen und weitere ca. 20
Minuten backen.

Fiir die Himbeersauce:

In der Zwischenzeit die gefrorenen Himbeeren mit 50 ml Wasser und Zucker in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und abschmecken. Den gebackenen Strudel
lauwarm auskiihlen lassen, aufschneiden und mit der Himbeersauce anrichten.
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