Milchrahmstrudel

Man nehme fiir 2 Strudel:

www.allerbesterkram.de - ,

300 g Mehl

6 Eier

3 EL Ol

80 g Butter

50 g fur die Fullung, 30 g schmelzen fiir die Form und zum Bepinseln

100 g Zucker

500 g Quark

50 g Sultaninen

80 g Honig

200 ml Milch

100 ml Sahne

Salz

aullerdem:

Backofen auf 220° OUH vorheizen

Aus Mehl, 1 Ei, dem Ol und 100 ml kaltem Wasser, einer Prise Zucker und einer Prise Salz einen glatten Teig
kneten. Den Teig auf einen Teller legen, eine mit heilem Wasser ausgespiilte Schiissel dariiberstilpen und
den Teig so 45 Minuten ruhen lassen.

3 Eier trennen. Das Eiweil3 zu Schnee schlagen. 50 g Butter, den Zucker und die 3 Eigelbe schaumig schlagen.
Den Quark und die Sultaninen einrithren, dann den Eischnee unterheben.

Eine passende Auflaufform mit flissiger Butter auspinseln. Den Teig in zwei Hilften teilen. Eine Hilfte auf
einem bemehlten Kichentuch ausrollen und so diinn auszichen, dass das Muster des Tuches durch den Teig
erkennbar ist. Mit fliissiger Butter bepinseln und die Hilfte der Quarkmasse darauf verteilen. Die Rinder
freilassen. Die seitlichen Réinder einschlagen und den Teig mit Hilfe des Tuches tber die Lingsseite aufrollen.
Die Naht mit Butter bepinseln und die Rolle in die Auflaufform legen. Mit der zweiten Portion genauso
verfahren. Die Strudel 20-30 Minuten backen.

Die restlichen 2 Eier trennen, das Eiweil3 anderweitig verwenden. Die Eigelbe mit dem Honig schaumig
schlagen und dann mit der Milch und der Sahne verrithren. Die Masse tiber die Strudel gie3en, die Hitze auf
180° reduzieren und weitere 20-30 Minuten backen. Die Strudel sollten dann goldbraun und die Flussigkeit
aufgesogen sen.
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