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Fiir 1 Strudel
Mohnstrudel

Zutaten

% Pkg. Trockengern

100 ml kalte Milch

300 g glattes Mehl

70 g zimmerwarme Butter

50 g Feinkristallzucker

Prise Salz

1 Eidotter

1clRum

Vanillezucker, Zitronensaft und -schale

Mohnfiille

110 g gemahlenen Mohn

80 g Feinkristallzucker

10 g Vanillezucker

1clRum

20 g Honig

10 g Semmelbrosel

Prise Zimt, etwas Zitronensaft
20 g in Rum eingeweichte Rosinen (oder klein geschnittene Dérrzwetschken)

20 g Butter

2 cl Mohnal

Zubereitung

e Fir den Germteig alle Zutaten zu einem mittelfesten Teig kneten und kurz kihl (1) rasten lassen
e Fir die Mohnfille Milch mit Butter, Honig und Zucker aufkochen

e Alle restlichen Zutaten einrihren und gut vermischen

e Die Masse darf nicht zu weich sein, damit sie beim Backen nicht auslauft

e Ggf. noch Brdsel beimengen

e Masse auskihlen lassen

o Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, auf zwei Drittel des Teiges die vorbereitete Fulle

streichen und einrollen

Mit der Naht nach unten auf ein Backblech mit Backpapier setzen

Mit versprudelten Ei bestreichen und nochmals Kihl stellen, bis das Ei etwas angetrocknet ist
Nochmals mit Ei bestreichen und mehrmals mit einer Gabel einstechen

Im vorgeheizten Rohr bei 165-175 °C Ober-/Unterhitze 35-40 min hellbraun backen

T|pp Lasst sich super einfrieren und schmeckt wie frisch nach einem kurzen Besuch im Backrohr.

Buchempfehlung:

,Die Oberosterreichische Kiiche” von Ingrid Pernkopf und Christoph Wagner

Da findest du Rezepte, fir jeden Tag. Grundrezepte, die 100 %ig funktionieren und Gerichte die
einfach schmecken.
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www.bio-bauernhof.at



