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OBEROSTERREICH

Millirahmstrudel

Zutaten Strudelteig:
250 g Mehl (glatt), 2 EL Ol, 1 TL Essig, ca. 1/8 | lauwarmes Wasser;

Zutaten Fiille:

100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, Zitronenschale, 4 Dotter,

6 Eiklar, % | Sauerrahm, 60 g Brésel, Rosinen; % | Milch fiir den Uberguss, Butter
zum Bestreichen;

Zutaten VanillesoBe:
% | Obers, 2 Dotter, Vanillezucker, 1 TL Mehl, 1 TL Rum, 1-2 EL Zucker;

Zubereitung:

Flr den Strudelteig alle Zutaten zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten.
Ein Laibchen daraus formen, mit Ol bestreichen und zugedeckt mindestens

% Std. rasten lassen.

Auf einem bemehlten Strudeltuch dinn ausziehen.

Fir die Fulle Butter, Zucker, VZ und Zitronenschale schaumig riihren. Die Dotter
nach und nach dazugeben und zum Schluss den steif geschlagenen Schnee
unterheben.

Die Fille auf den ausgezogenen Strudelteig streichen, mit Rosinen und Brosel
bestreuen, Strudel einrollen und in eine befettete Auflaufform legen.

Gut mit zerlassener Butter bestreichen, bei 180°C ca. 30-40 Minuten goldgelb
backen und gegen Ende der Backzeit mit Milch GbergieBen und noch etwas
Uberdinsten lassen.

Flr die Vanillesol3e alle Zutaten gut versprudeln und unter standigem Riihren
zum Kochen bringen. Uber den heiRBen Strudel gieBen und sofort servieren!

Gutes Gelingen wiinscht Elfriede Schachinger!
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