René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf
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Tipp

Barbara Diringer, Apr/2003

Rhabarber-Strudel

Zutaten fur 4-6 Personen

Mehl und Salz mischen
Verquirlt

Ei, Ol und Zitronensaft mit Wasser verriihren, zu Mehl geben
und zu einem weichen Teig zusammenfiigen. Mit méglichst
wenig Mehl auf Tisch weiterkneten, bis ein glatter Teig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und unter heiss ausgespulter
Schissel 1 Std. ruhen lassen.

In kleine Wiirfel schneiden
Toastwirfeli goldbraun résten

In kleine Wiirfel schneiden

Rhabarber, Zucker, Zimt und gerdstete Toastwurfel mischen,
beiseite stellen

Teig auf gentigend Mehl mdéglichst diinn rechteckig auswallen.
Teig auf ein bemehltes Kiichentuch legen. Teig ausziehen, bis
Uberall durchscheinend

Teig mit flissiger Butter bestreichen

Teig mit Paniermehl bestreuen, dabei einen ca. 2 cm breiten
Rand frei lassen

Fullung auf % Teig verteilen, oben Rand fur Abschluss frei
lassen. Seitliche Rander einlegen. Tuch anheben, Strudel
locker aufrollen. Mit Verschluss nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Mit fliissiger Butter
bestreichen.

Strudel sofort in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 220°C
wahrend ca. 20-25 Min. backen. Wahrend des Backens 1-2mal
mit fllissiger Butter bestreichen.

Strudel auskiihlen, mit Puderzucker bestreuen
¢ An Stelle von Strudelteig, Blatterteig verwenden.
e An Stelle von Rhabarber andere Friichte verwenden.

o Strudel mit Gemuse fillen, z.B. mit wilden Grinspargeln
und frischen Morcheln.
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