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Rezeptblatt salzkammergut

Gezogener Strudelteig

160 g Weizenmehl (glatt)
80¢g Wasser (warm)
40g o]

1 Prise Salz

Arbeitsbeschreibung

Alle Zutaten zusammengeben.

Die gesamten Zutaten zu einem glatten Teig kneten.

Rund aufschleifen, sodass eine glatte Oberflache entsteht.
Den Schluss unten zusammendriicken.

Auf einen Teller etwas Ol geben.

Strudelteig aufsetzen und mit Frischhaltefolie abdecken.
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Mindestens 10 Minuten rasten lassen.

Durch die Zugabe von Salz lasst sich der Teig besser ausziehen.

Verschiedene Fillen fur Strudel:

Apfelfille Krautfille
Topfenfiille Kartoffelfiille
Mohnfiille Spinat- Topfenfille
Nussfille Gemdusefille
Kirschen Haschee
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