
Apfelstrudel serviert im Täschchen Stufe 1
Zubereitungszeit:

Zutaten:

2 Äpfel
2 TL Sissis Sünd
1 EL Rohrzucker
1 EL Rosinen
2 EL Butter
6 fertige Strudelteigplatten
500 g Butterschmalz

Herbaria Sissis Sünd, Apfelstrudelgewürz Dr. Oetker Puderzuckerstreuer

Äpfel schälen und in kleine Scheiben schneiden. Mit „Sissis Sünd“ von Herbaria, Zucker und Rosinen bestreuen,
gut mischen und 30 Minuten durchziehen lassen.

Butter erwärmen. Strudelteigplatten mit warmer Butter bestreichen und jeweils 3 Platten aufeinander legen,
sodass zwei Teigstapel entstehen.

Die Apfelmasse nochmals gut durchmischen. Platten vierteln und die Apfelmasse mittig auf die acht Quadrate
setzen.

Die Enden oben zusammenfassen und wie bei einem Geschenkpäckchen zusammendrücken. Butterschmalz
erhitzen und die Taschen darin goldgelb backen.

Auf Küchenpapier abtropfen lassen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Mit selbstgeschlagener Sahne oder Vanilleeis serviert einfach ein Traum!
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