» HELLO Birnen-Rosinen-Strudel 401

FRESH mit karamellisierten Pekannilissen

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 1099 kcal - Tag 5 kochen
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Frischer Butter-Blatterteig Pekanusskerne

w®

Birne Zimt, gemahlen

'

—

Zitrone, gewachst Sultaninen

O

Gewiirzmischung Schlagsahne
»Desserttraum*“

O

Puderzucker

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

¥

__ NS u Milch*, Zucker*



Wasche Obst und Gemiise ab.

1 Backblech mit Backpapier, extra Backpapier, 1 kleinen
Topf, 1 kleine Schiissel, 1 Sieb und 2 groRe Schiisseln

3-4P
Frischer Butter-Blatterteig 1
7)15)
Pekanusskerne 26) 15¢g
Birne CL | ES 2
Zimt, gemahlen 1g
Zitrone, gewachst UY | RS | 1
ES|AR|TR
Sultaninen 10g
Gewiirzmischung 2
»Desserttraum* g
Schlagsahne 7) 200 ml
Puderzucker 25g

Milch*, Zucker*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

Angaben im Text

oy ca 5304
Brennwert 872 kJ/208 keal f()59999li(cJa/l
Fett 12,11g 63,88g
- davon ges. Fettsauren T44¢g 39,25¢g
Kohlenhydrate 21,39g 112,82 ¢g
- davon Zucker 1137g 59,98 ¢
Eiweil 227g 12,00g
Salz 0,148¢g 0,779¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen

26) Pecanniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: UY: Uruguay RS: Serbien ES: Spanien
AR: Argentinien TR: Tlrkei CL: Chile

2022-W42

\\

Heize den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze
(200° C Umluft) vor.

Sultaninen mit warmem Wasser* in eine kleine
Schussel geben, sodass sie bedeckt sind.

Birne nach Wunsch schélen, vierteln, Kerngehéuse
entfernen und in 1 cm groRRe Wiirfel schneiden.

Zitrone vierteln. Die Birnenwiirfel mit dem Saft
einer Zitronenspalte in einer grofRen Schiissel
vermengen.

Strudel vorsichtig umdrehen und die Oberseite im
Abstand von ca. 2 cm einschneiden. Strudel mit
ein wenig Milch* einpinseln und auf der mittleren
Schiene im Backofen ca. 25 Min. backen, bis die
Ober- und Unterflache braun sind.

Wéhrenddessen in einer groflen Schiissel die kalte
Schlagsahne mit ,Desserttraum“-Mischung und
1 EL Zucker™ steifschlagen. Kurz im Kiihlschrank
beiseite stellen.

Sultaninen durch ein Sieb geben und gut abtropfen
lassen.

Sultaninen, Zimt und 1 EL Zucker* zu den Birnen
geben und alles gut durchmischen.

In einem kleinen Topf die Pekanniisse mit 1 EL
Wasser* und 1 EL Zucker* bei mittlerer bis hoher
Hitze unter stetigem Riihren aufkochen lassen. Den
Karamellsirup solange eindicken lassen, bis das
ganze Wasser verdunstet und die Niisse iberzogen
sind. Die Niisse auf ein Backpapier geben und
abkiihlen lassen.

Blatterteig auf einem mit Backpapier belegten
Backblech ausrollen und quer halbieren.
Obstfiillung mittig auf beide Teigstiicke verteilen.
Zuerst die kurzen Seiten einschlagen, danach die
langeren Seiten dartiber klappen und festdriicken.

Nach der Backzeit Strudel kurz abkiihlen lassen
und mit Puderzucker bestreuen. In Stiicke teilen
und mit der Schlagsahne anrichten. Karamellisierte
Pekanniisse etwas kleiner hacken und auf der
Schlagsahne garnieren.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




