Topfenstrudel nach Kemater-Alm-Rezept

Zutaten:
Ca. 400 g Mehl

1 Ei

½ Tasse warmes Wasser (Fingerspitzengefühl)

1 EL Öl

2  El Butter (flüssig)

etas Salz,

Innenleben:

200 g Butter

400 g Zucker

1000 g = 1kg Topfen (20%)

4 Eier (trennen vom Eiweiß, brauchen wir noch nachher)

1 P Vanillezucker

4 El Vanillepudding

Schuß Rum

Rosinen, wer will!?

Eischnee unterziehen

Wer will:

Butterschmalz,

Milch

Butter

Sahne

Zubereitung:

Auf einem Backbrett die Mehlmenge sieben, in diese eine Mulde formen.

Ei, Wasser, Öl, flüssige Butter und Salz in diese Mulde geben und alles zu einem glatten festen Teig, wenn nötig noch etwas Wasser zugeben.

Denn Teig mit Öl einreiben, ca. 20 min ruhen lassen. Den Teig etwas ausrollen mit flüssiger Butter einstreichen und auf einem bemehlten großen Tuch ausziehen.

Nun den Topfen in den obig genannten Zutaten reingemischt wurden auf den Teig auftragen und zusammen rollen zum Strüdeli.

In eine Bratraine Butterschmalz geben und etwas erhitzen, nun den Strudel in die Raine mit heißem Fett legen. Mit etwas heißem Fett besteichen und bei ca. 200 Grad backen. Wer will!? Bei 200 Grad 20min backen. Wenn der Strudel an der Oberseite etwas Farbe bekommen, leicht einschneiden. Milch (ca. ½ ltr.) mit etwas Butter, Zucker, wer möchte, vielleicht ein Eigelb und einen Klecks Sahne warm machen und über den Strudel geben. Das Ganze nochmals ins Rohr bis die Milch fast kmpl. eingezogen hat.  Wer will kann nochmals Zimt/Zucker drüber streuen.

Die Äpfel schälen, Kernhaus entfernen, in dünne Spalten (für norddeutsche oder schwäbische Freunde „Schnitz“) schneiden und Zucker/Zimt untermischen.
