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>g Vienna Apfelstrudel
Toplam 150 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~360 kcal Açl1k bar1 2/10

Apfelstrudel, ince çekilmiş hamuru elma, kuru üzüm, tarç1n ve tereyağl1 k1r1nt1yla sararak pişiren Viyana 
tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 350 gr Un

• 1 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 6 adet Elma

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 1 su bardağ1 Ekmek k1r1nt1s1

• 90 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tarç1n

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, s1v1 yağ, tuz ve 0.75 su bardağ1 1l1k suyla esnek hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika örtülü dinlendirin.

3. Elmay1 ince dilimleyip kuru üzüm, tarç1n, toz şeker ve limon suyuyla kar1şt1r1n.

4. Ekmek k1r1nt1s1n1 tereyağ1n1n yar1s1nda 4 dakika kavurun.

5. Hamuru bez üzerinde ince aç1p kalan tereyağ1yla yağlay1n.

6. Ekmek k1r1nt1s1 ve elmal1 harc1 hamurun üzerine yay1n, bezi kald1rarak rulo sar1n.

7. Strudeli 190°C f1r1nda 32-35 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru dinlendirmek gluten ağ1n1 gevşetir ve kağ1t inceliğinde açmay1 kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pudra şekeri ve hafif ç1rp1lm1ş krema ile 1l1k servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt Yumurta
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