Kürbisstrudel
Rezept:
Zutaten für 5 Personen
150g Weizenmehl

10g Sonnenblumenöl

1g Salz

80g lauwarmes Wasser
50g gemahlener Biskuit zum bestreuen des Teiges

30g gemahlene geröstete Mandeln

300g geraffelter Kürbis

40g Kandierte Früchte

40g gehackte Pistazien

60g Kristallzucker

40g Bienenhonig

50g Sahne zum bestreichen

30g zerlassene Butter zum bestreichen

30g Puderzucker zum bestreichen
Zubereitung:

Das Mehl zu einem Kranz formen und alle anderen Zutaten in die Mitte geben. Rasch zu einem weichen Teig verarbeiten.
Ca. 10 min mit der Hand bearbeiten, so dass der Teig elastisch wird.

30 min zugedeckt neben dem Herd ruhen lassen.

Auf einem bemehlten Tuch hauchdünn ausziehen.

Den ausgezogenen Teig mit Biskuit und Mandeln bestreuen.

Die zutaten für die Füllung in einer Schüssel vermischen, etwas ziehen lassen und wurstförmig auf den vorderen teil des Teiges geben.
Durch anheben des Tuches den Strudel einrollen.

Sahne, Butter und Puderzucker vermischen und den Strudel damit bestreichen.
Im Ofen bei 180°C ca.30 min backen.

