Grief-Strudel mit Vanille-Creme und Nuss-Nougat-Sofe

Fiir vier Portionen

1 Packung Strudelteig 150 g Butter 150 g Zucker, feinkornig
400 ml Sahne 220 g Grief 9 Eier (Klasse M)

2 EL Puderzucker 1 TL Kakaopulver 1 Vanilleschote

250 ml Milch 2 EL Nuss-Nougatcreme 50 g Zartbitterschokolade
Salz

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Den Strudelteig auf einem Kiichentuch nach
Packungsanweisung verarbeiten. Fiir die Fiillung die Butter zerlassen und 50 Gramm Zucker
einrithren. Fiinf Eier trennen und die Eigelbe einzeln in die Butter-Zucker- Mischung einriihren.
Anschlieflend den Griefl und 250 Milliliter Sahne unterheben. Die Eiweifle mit einer Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die iibrige Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Anschlielend die Griefimasse circa zwei Zentimeter dick auf den gezogenen Strudelteig
streichen, die Teigenden einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches zu einem Strudel rollen
und mit der Hélfte der fliisssigen Butter bestreichen. Den Strudel auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform legen und etwa 30 Minuten im Backofen goldgelb backen. Herausnehmen, erneut
mit der zerlassenen Butter bestreichen und fiir drei Minuten mit einem Kiichentuch abgedeckt
stehen lassen. 125 Milliliter Sahne und die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanille-
schote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die Vanilleschote sowie
50 Gramm des Zuckers hinzufiigen und etwa drei Minuten mitkocheln lassen. Die Vanilleschote
anschliefend wieder entfernen. Drei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem ganzen
FEi und dem iibrigen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die Eiermasse langsam im sie-
denden Wasserbad unter die heifle Vanille-Milch-Mischung riihren, bis sich eine dickliche Creme
ergibt. Die Milch und 25 Milliliter Sahne erhitzen. Die Schokolade grob hacken und zusammen
mit der Nuss- Nougatcreme darin unter Rithren schmelzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Den Strudel schrig aufschneiden. Einen Spiegel aus der Vanillecreme und der Nougatso-
Be auf Tellern zubereiten und portionsweise den Strudel darauf verteilen. Mit Puderzucker und
Kakaopulver bestduben und servieren.
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