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Fein gerollt, new gedach,f f%}

Wenn der Duft von frisch gebackenem Strudel durch die Kiiche zieht,
werden Kindheitserinnerungen wach. Heute iberrascht der Strudel mit internationalen Aromen,
kreativen Gem{sefiillungen und modernen Interpretationen,
die ihn zu einem vielseitigen Lieblingsgericht machen.
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en Namen verdankt der Strudel sei-

ner charakteristischen Form und

Wickeltechnik: Das hauchdiinn aus-

gezogene Teigblatt wird sorgfaltig
eingerollt und erinnert dabei an einen Wirbel
oder Strudel. Die Urspriinge dieser besonderen
Spezialitdt reichen bis ins 16. Jahrhundert zu-
rick. Bereits historische Quellen berichten von
kunstvoll gerollten Teigwaren, deren Herstel-
lung viel Geschick und Fingerspitzengefuhl er-
forderte. Im Laufe der Jahrhunderte entwickelte
sich der Strudel schlieBSlich zu einem festen Be-
standteil der 6sterreichischen Kiche — und er-
langte weit Uber die Landesgrenzen hinaus Be-
kanntheit.

Der Strudel entdeckt die Welt

Besonders beriihmt wurde der klassische Apfel-
strudel, dessen Kombination aus feinem Teig,
saftigen Apfeln, Zimt und Rosinen bis heute Ge-
nerationen begeistert. Doch auch Varianten mit
Topfen, Kirschen oder Mohn gehdren l&ngst
zum kulinarischen Erbe. Herzhafte Strudel mit
Kartoffeln, Spinat und Feta, Lauch, Kirbis, Pilzen
oder mediterranem Gemdise gehoren inzwi-

schen ebenso selbstverstandlich auf viele Spei-
sekarten wie sif3e Klassiker.

Gerade diese Wandlungsfahigkeit macht den
Strudel heute so attraktiv. Er verbindet traditio-
nelle Handwerkskunst mit moderner Kiche
und zeigt eindrucksvoll, wie Klassiker zeitge-
mal interpretiert werden kénnen, ohne ihren
ursprunglichen Charme zu verlieren.

»Ein Tag ohne Strudel ist

wie ein Ic;g ohne Sterne!*
(Kaiser Franz Joseph 1.)

Was macht einen
richtig guten Strudel aus?

L,Ein guter Strudel hat zuallererst eine schone
Farbe. Sie ist bei klassischen Teigen in der Regel
goldgelb”, fuhrt uns Kochbuchautorin Sandra
Leitner in die Strudelbasics ein. Ein gelungener
Strudel beginnt somit mit dem richtigen Teig.
Dieser sollte moglichst diinn ausgezogen wer-
den, ohne zu reil3en. Je feiner der Teig, desto

charakteristischer wird das knusprige Ergebnis
an den duBeren Schichten. Neben dem klassi-
schen gezogenen Strudelteig kdnnen Strudel
auch aus Blatterteig, Mdirbeteig, Hefeteig,
Quarkteig oder Kartoffelteig gemacht werden.
MWovor die meisten Strudelanfanger Respekt
haben, ist sicher nicht das simple Zusammen-
kneten eines gezogenen Strudelteiges, son-
dern das eigentliche Ziehen des Teiges”, so Leit-
ner. Mindestens %2 Stunde sollte man dem Teig
Zeit geben, wenn man ihn dinn ausziehen
mochte, besser 1 oder 2 Stunden bei Zimmer-
temperatur oder Gber Nacht im Kuhlschrank.

,FUr gut ziehbare Strudelteige sind die Proteine
(Gluten) im Mehl nahezu unerlasslich.
Grundsatzlich gilt: Je hoher der Proteingehalt
im Mehl ist, desto elastischer wird der Teig", er-
ldutern die Strudelexperten, die in ihrem Buch
,Strudellust. So schmeckt Gluckseligkeit” be-
wahrte Rezepte fir Strudel-Ziehteige, die bes-
ten Klassiker und viele neue siifie und herzhafte
Kreationen, leckere Suppenstrudel, feine Gour-
metstrudel, raffinierte Ministrudel als Finger-
food fur Partys und das Einmaleins des Strudel-
machens vorstellen.



Zutaten:
300 g Mehl Typ 550 (DE), Typ 700 (©)
1ELOI
1 Prise Salz
125 ml lauwarmes Wasser
Ol zum Bestreichen

Zubereitung:

Wiener Strudelteig

Das Mehl in eine Schissel sieben, restliche Zutaten dazugeben und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig mit Ol einstreichen, in eine Schissel legen, mit Klarsichtfolie abde-
cken und mindestens %2 Stunde ruhen lassen. Je ldnger, desto besser. Dabei entwickelt sich
die Ziehfahigkeit des Teiges, der Essig verstarkt diese Wirkung. Der Teig wird traditionell
sehr diinn ausgezogen. Teigmenge flir 7-8 Stlcke.
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Kiirbis-
Mango- |
Strudel

Wenn im Herbst die ersten Kiirbisse
reif sind, ist es Zeit fiir ein Strudel-
vergniigen der Extraklasse: Kiirbis-
strudel. Diese Strudelvariante wird
verfeinert mit Mango und Ziegen-
frischkdse, was fiir Fruchtigkeit und .
eine raffinierte Wiirze sorgt. N

.

Zutaten:
600 g Hokkaidokirbis, gerieben
Salz
Zucker
35 g Lauch, das Griine, fein gewurfelt
8 g Salbei, fein gehackt
30 g Butter
80 g Zwiebelwrfel, klein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt
40 g Ziegenfrischkase
1Ei
60 g Semmelbrosel
300 g Mango, in Wirfel geschnitten
Salz
Pfeffer
Piment d’Espelette
Curry, Zimt
Etwas Zitronensaft
Strudelteig oder gekaufte Strudel- bzw. Filoteigblatter aus dem
Kahlregal
Flissige Butter
1 Eigelb
ergibt etwa 6-8 Stlicke
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Zubereitung:

Den geriebenen Kirbis in einer Schiissel gut mit Salz und Zucker
marinieren. 15 Minuten stehen lassen und ausdriicken. Die
Flissigkeit wegschiitten. Den Lauch und den Salbei unter die
Kirbismasse mischen. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen.
Zwiebeln und Knoblauch in der Butter goldgelb anschwitzen. Die
Kdrbismasse in die Pfanne geben und fur ca. 5 Minuten mitschmo-
ren. Den Ziegenfrischkase unterrihren. Den Kirbis in eine Schissel
umfillen und abkihlen lassen. Das Ei und die Semmelbrésel unter
die Kirbismasse mischen. Die Mangowdrfel unterheben. Mit Salz,
Pfeffer, Piment d'Espelette, Curry, Zimt und einem guten Spritzer
Zitronensaft wiirzig abschmecken. Die Masse abkihlen lassen.
Strudelteig auf einem mebhlierten Tuch ausziehen oder 3-4
gekaufte Teigblatter mit Butter bestreichen und Gbereinanderle-
gen. Die Strudelmasse auf der vorderen Halfte des Strudelteiges
verteilen. Dabei rundum zum Rand hin ca. 3 cm frei lassen. Die
Seiten des Strudelteiges einschlagen und den Teig fast ganz
aufrollen. Das Endstick mit etwas Eigelb bestreichen, bevor die
Rolle verschlossen wird. Das Eigelb wirkt wie ein Kleber. Den
Strudel rundum mit Eigelb und Butter bestreichen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech mit der Nahtseite nach unten
legen. Mit einer Nadel den Strudel mehrfach einstechen, damit
Feuchtigkeit beim Backen entweichen kann. Im Backofen bei

180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen, bis er goldgelb ist.
Aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen.



Mohn, Birnen und Quark sind ein kulinarisches Dreamteam und geschmacklich
in der Strudel-Champions-League ganz oben angesiedelt. Fluffig, saftig und ungemein aromatisch, nimmt Sie
dieser Strudel mit in den Strudelhimmel.

Quarkfiillung:
- 500 g Magerquark

3 Eier, 70 g Zucker

1 PK Vanillezucker

1 Prise Salz, 50 g Butter
3 EL Stérke, gehduft

1 Zitrone, Abrieb

Mohnfiillung:
« 350 ml Milch

160 g Mohn, gemahlen

150 g Zucker

1 PK Vanillezucker

1 EL Grie3, 1 EL Stérke, 1 EL Rum

1 Dose Birnen o. 250 g Birnen frisch, geschalt und gedinstet

1 Eigelb

25 g Butter, flUssig

Puderzucker zum Bestauben

Strudelteig oder gekaufte Strudel- bzw. Filoteigblatter a. d. Kihlregal
Masse flr ca. 6-7 Stlicke

Quarkfiillung: Den Quark in einem Sieb abtropfen lassen. Die Eier
trennen und das Eiweil} mit einer Prise Salz steif aufschlagen. Das Eigelb
mit dem Zucker, dem Vanillezucker und der Butter mit einem Handrihr-
gerédt schaumig rihren. Den abgetropften Quark, die Starke und den
Zitronenabrieb mit dem aufgeschlagenen Eigelb vermischen. Den
Eischnee mit einem Holzl6ffel vorsichtig unter die Masse heben.
Mohnfiillung: Die Milch erwarmen und den Mohn unterriihren. Zucker,
Vanillezucker, GrieR3, Stérke und Rum untermischen und gut mit dem
Mohn vermengen. Die Masse abkiihlen lassen. Die Birnen in kleine
Wirfel schneiden und zur abgekuhlten Mohnmasse geben.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Strudelteig auf
einem mehlierten Tuch ausziehen oder 3-4 gekaufte Teigblatter mit
Butter bestreichen und Ubereinanderlegen. Die Mohn-Birnen-Fillung
gleichmalig darauf verteilen. Rundum ca. 3 cm an den Randern frei
lassen. Jetzt die Quarkmasse nur auf dem vorderen Drittel Gber der
Mohnfillung auftragen. Die Seiten des Strudelteiges einschlagen und
den Teig fast ganz aufrollen. Das Endstick mit etwas Eigelb bestreichen,
bevor die Rolle verschlossen wird. Das Eigelb wirkt wie ein Kleber. Den
Strudel rundum auch mit Eigelb und Butter bestreichen. Mit Hilfe des
Tuches auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Nahtseite
sollte nach Moglichkeit unten sein. Mit einer Nadel den Strudel mehr-
fach einstechen, damit Feuchtigkeit entweichen kann. Im Backofen bei
180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen, bis er goldgelb ist.




