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Ziehquarkstrudel

Ziehquarkstrudel

Zutaten fiir den Teig:

300 g Mehl
2 Essloffe]l Ol

1 gute Prise Salz
15 Tasse lauwarmes Wasser

Zutaten fur die Quarkfiillung:

500 g Schichtquark

6 Essloffel Zucker

1 Ei

1 Becher saure Sahne

Zubereitung:

I

B

Das Mehl sieben und mit Ol, Salz und lauwarmem
Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
anschlieBend so lange in der Schiissel schlagen, bis er
glatt ist und sich gut vom Schiisselboden 10st.

Den Teig in eine warme Schiissel legen, zugedeckt etwa
eine Stunde ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Stoffunterlage ausrollen.
Anschliefend vorsichtig mit den Hénden gleichméBig
weiter ausziehen, bis er mdglichst diinn ist und den
gesamten Tisch bedeckt. |

Den ausgezogenen Teig mit etwas Ol betraufeln.

Fir die Fiillung Quark, Zucker, Ei und saure Sahne
griindlich miteinander verrithren. Die  Quarkmasse
gleichméBig auf dem Teig verteilen.

Die seitlichen Teigrinder einschlagen und den Strudel
mithilfe der Stoffunterlage vorsichtig aufrollen.
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7. Den aufgerollten Strudel mit Ol bestreichen und im

vorgeheizten Backofen etwa 45 Minuten goldgelb
backen.

. Den Quarkstrudel noch hei3 mit Puderzucker bestreuen

und servieren.
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