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Mohnstrudel und Nussstrudel

Mohnstrudel und Nussstrudel

Zutaten fiir 2 Strudel

Fiir den Teig

600 g Mehl

150 g Butter

140 g Zucker

30 g Hefe

1 Eiund 1 Eigelb

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale

Fiir die Mohnfiillung

250 g Mohn

100 g Zucker

etwas siifle Sahne

1 Piackchen Vanillezucker

Fiir die Nussfiillung

250 g gemahlene Haselniisse
100 g Zucker

etwas siifle Sahne

1 Packchen Vanillezucker

Zum Bestreichen

1 Eigelb
2 EL Milch

Zubereitung

1.

Aus Mehl, Butter, Zucker, Hefe, Ei, Eigelb, Salz und
Zitronenschale einen geschmeidigen Teig herstellen und
gut durchkneten. Den Teig anschliefend zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich etwa
verdoppelt hat.
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. Fir die Mohnfiillung den Mohn mit Zucker und

Vanillezucker vermischen. So viel siile Sahne
hinzufiigen, bis eine streichfihige Masse entsteht. Die
Nussfiillung auf dieselbe Weise aus gemahlenen
Haselniissen, Zucker, Vanillezucker und Sahne
zubereiten

. Den aufgegangenen Teig in zwei gleich grofle Stiicke

teilen. Jedes Teigstiick auf einer bemehlten

Arbeitsflache rechteckig ausrollen.

. Ein Teigstiick mit der Mohnfiillung, das andere mit der

Nussfiillung bestreichen. Dabei an den Radndern etwas
Platz lassen.

. Die Teigplatten vorsichtig zu Strudeln aufrollen und mit

der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

. Eigelb mit zwei Essloffeln Milch verrithren und die

Strudel damit bestreichen.

. Die Strudel im vorgeheizten Backofen bei **175 °C**

etwa **45 Minuten™* goldbraun backen.

.. Nach dem Backen etwas abkiihlen lassen und in

Scheiben schneiden.Nachdem der Teig gut
durchgeknetet und aufgegangen ist, teilt man ihn in
zwei gleich grolde Sticke. Ein Stlck wird auf dem
Tisch ausgewellt. Nun verteilt man die Mohnfullung
bzw. die Nussfillung auf dem ausgewelltem Teig.
Den Teig zu einem Strudel zusammenrolltem.
Eigelb mit zwei Loffel Milch verrihren und den
Strudel damit bestreichen.

. Die Strudel 45 Minuten bei 175 Grad backen.
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