Quitten-Birnen Strudel

Hiesige Quitten reifen nicht vollstandig aus und sind noch hart, darum mussen sie fur
die Strudelflillung vorgekocht werden, am besten im Sissmost mit wenig Zucker, das
unterstitzt ihren feinen Geschmack. Baumnusskerne und Rosinen erganzen die Quitte
geschmacklich und auch vom Bissgefiihl her sehr gut. Erganzt mit Birnenstiicken wird
der Strudel zu einem feinen, nicht ganz alltdglichen Dessertgeback.

Zutaten

Strudelteig von da (1x Rezept)
2-3 Quitten
1 festfl ei schige Birne
6-8 Baumussker ne
2El Rosi nen
1El Zi tronensaft
1dl Slissnost
3El Bi rkenzucker

(oder Kristall zucker)
/271 zZim

20g Butter

Zubereitung

Quitten schalen und in 8 Schnitze schneiden. Fliege und Kerngehduse entfernen. Dazu
ist ein scharfes Messer und etwas Kraftaufwand nétig, denn die Quitte ist eine harte und
etwas widerspenstige Frucht. Die Schnittflachen laufen sehr schnell braun an, das
macht aber nichts, nach dem Kochen wird daraus ein schoner, bernsteinfabener Ton.

Quittenschnitze in gut 1cm grosse Stiicke schneiden und im Stissmost zusammen mit 2

El Zucker ca. 20 Minuten zugedeckt kochen. Die Quittenstiicke sollten noch leicht
bissfest sein und der Stissmost sollte fast ganz eingekocht sein (falls nicht, ohne Deckel
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weiterkdcheln). Zitronensaft dartiber tréaufeln und auskiihlen lassen.

Baumnusskerne eher fein hacken. Zusammen mit den Rosinen unter die Quittenstticke
mischen.

Birne ungeschalt in kleine Stlicke schneiden (Kerngehause entfernen) und damit sie
sich nicht verfarben, sogleich unter die Quitte mischen.

Butter in einem Pfannchen schmelzen. Ofen auf 200° vorheizen.
Strudelteig méglichst diinn auswallen (ca.1-2mm) und auf ein Kiichentuch legen. Von
Hand mdoglichst diinn ausziehen (siehe auch da) und mit fliissiger Butter einpinseln. Mit

ca. 1/2 El Zucker bestreuen.

Fullung auf den Teig geben, auf der Stirnseite einen ca. 10cm breiten Rand freilassen,
an den Seiten ca. 5cm Rand freilassen.

Teig von den Seiten her Uber die Fillung klappen und mit Hilfe des Kiichentuchs
einrollen (siehe Bilder).

Strudel mit Butter bestreichen und mit Hilfe des Kuchentuches auf ein eingebuttertes
Backblech hieven.

Im unteren Drittel des Backofens ca. 25 Minuten backen.
1El Zucker mit dem Zimt vermischen.

Den noch heissen Strudel mit Butter einpinseln. Nach ca. 10 Minuten mit dem
Zimtzucker bestreuen.
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Zimt, Butter und Birnen kamen zu spét zum Fototermin...
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Strudelteig ausgewallt

Strudelteig ausgezogen
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