FAIREBEL APFELSTRUDEL

ZUTATEN

(fir 4 Portionen)

1 250 g Mehl

1 17LOI

[1 1 TL Essig

1 1 Prise Salz

[ 1Ei

[1 125 ml Wasser

FUR DIE FULLUNG

[CJ 100 g Fairebel Butter
[C1 50 g geriebene Nusse
[1 50 g Rosinen

[1 4 Fairebel Apfel

[1 100 g Zucker

[ 3 EL Zimt

Fairehel

GOED-FAIR BON-EQUITABLE GUT-FAIR

FUr den Teig, das Mehl auf ein Nudel-
brett sieben. Das Ol, den Essig, das
Salz und das Ei in die Mitte des Mehls
geben und nach und nach lauwarmes
Wasser einrthren.

Die Masse mit den Handen zu einem
seidig glatten Teig verarbeiten.

Den Teig mit Ol bestreichen, in einer
vorgewarmten Schussel abdecken und
mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Ein groRes Baumwolltuch auf einem
Tisch ausbreiten und dinn mit Mehl
bestauben. Den Strudelteig in die Mitte
des Tisches legen, ausrollen und mit
Hilfe der Hande vorsichtig auseinander-
ziehen, bis er hauchdidnn und durch-
sichtig ist.

Fur die Fullung, die Fairebel Apfel schalen,
entkernen, blattrig schneiden und mit
den Nissen vermengen. Anschliel3end
die Rosinen waschen und die Fairebel
Butter erhitzen.

WILLKOMMEN IN EINER FAIREREN WELT
Besuchen Sie uns auf www.fairebel.be

Den Strudelteig mit Fairebel Apfeln
belegen, dann Zucker, Zimt und Rosinen
daruber streuen. Die Rander des Teiges
aufschlagen und das restliche Teigdrittel
Uberschlagen. Den Strudelteig mit der
Fairebel Butter betraufelund den Strudel
locker einrollen.

AbschlieBend den Apfelstrudel auf ein
eingefettetes Backblech legen und bei
180-200°C ca. 30-40 Minuten backen.

Sie kdnnen den Apfelstrudel gerne mit
einer Kugel Vanilleeis servieren.
Einfach nur lecker!
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