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Grundrezept Strudelteig

Fir das Backblech:
Backpapier

Strudelteig:

250 g Weizenmehl

1 Pr. Salz

100 ml lauwarmes Wasser

1 Ei (GroRRe M)

1 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Zum Bestreichen:
50 g Butter oder Margarine

1. Strudelteig: Mehl in eine Riihrschiissel geben, brige Zutaten hinzufiigen
und mit einem Mixer (Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Kochtopf Wasser
kochen, den Topf ausgieen und abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den
heiBen Topf legen, mit einem Deckel verschlielen und 30 Min. ruhen lassen.

2. Butter oder Margarine in einem kleinen Topf zerlassen. Den Teig auf einem
bemehlten grof3en Kichenhandtuch ausrollen (Abb 1), dinn mit etwas
zerlassener Butter oder Margarine bestreichen.
Weitere Zubereitung und Backen je nach Rezept.

Pro Portion / Stiick: E: 3 g, F: 5 g, Kh: 15 g, kJ: 491, kcal: 117
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps
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Abb. 1
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