Apfelstrudel2

Antal:

Ingredienser:

Wiener Apfelstrudel:

4 dl (250 g mel)

1¼ dl lunkent vand

1 tsk. olie

1 lille æg

¼ tsk. salt

olie til pensling

Fyld:

1 kg æbler

saft af 1 citron

1¼ dl (100 g) sukker

¼ tsk. kanel

2 dl (100 g) rosiner

50 g smør/margarine

1½ dl (60 g) rasp

Til pensling:

20 g smør/margarine

florsukker

Fremgangsmåde:

Kom melet i en skål. Bland vand, olie, æg og salt sammen og rør det i melet. Ælt dejen i en 10-15 minutter, til den er glat og meget smidig.

Form den til en kugle, der pensles med olie og lægges i en skål. Lad den hvile ca. 20 minutter.

Skræl æblerne, fjern kernehuset og snit æblerne i meget tynde skiver. Dryp æblerne med citronsaft og bland det med rosiner og kanel.

Smelt smørret på en pande, kom raspen på og lad den blive brun og duftende.

Drys et tyndt lag mel på et rent viskestykke og rul dejen meget tyndt ud herpå. Træk den forsigtigt ud i en rektangel, så dejen bliver papirtynd, den skal

næsten være gennemsigtig. Skær kanterne rene, så stykket er lige.

Drys først rasp på og læg derefter æbleblandingen over. Rul dejen sammen. Læg kagen på en smurt bageplade eller på bagepapir. Den pensles med smeltet smør

og bages i ovnen ved 220° i ca. 45 minutter.

Tips:

Tag kagen ud og drys den med rigeligt flormelis. Apfelstrudl serveres varm som dessert med cremesauce, eller til kaffen med flødeskum.

