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Rezept
Millirahmstrudel mit Powidl-Fiillung

Ein Rezept von Millirahmstrudel mit Powidl-Fillung, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir den Strudelteig:
200 g Mehl+etwas Mehl zum Bestauben 1 zimmerwarmes Eigelb (M)
Salz 2EL Sonnenblumendl + etwas Ol zum Bestreichen
Fiir die Fiillung:
1/2 Bio-Zitrone 175g zimmerwarme Butter + etwas Butter fur die
Form
90g Zucker Salz
3 Eier (M) 3 Eigelb (M)
300g Magerquark 225g saure Sahne
40g Mehl 3 EL gemahlene Haselnlisse
100g Powidl
Fiir den Millirahmguss:
3EL Zucker 2 Eier (M)
125 ml Milch 125g Sahne
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

Portionsgrofe 2 kleine Strudel (je ca.30 cm Lange) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 435 kcal

Zubereitung

Fiir den Strudelteig Mehl, Eigelb, 1 Prise Salz, Ol und 75 ml lauwarmes Wasser in einer Schiissel verkneten. Den Teig auf
der Arbeitsflache 5 Min. kraftig durchkneten, zu einer Kugel formen und mit kreisenden Bewegungen »schleifenc, bis die
Oberflache samtig glatt ist. Den Teig mit wenig Ol bestreichen und mit Klarsichtfolie bedeckt bei Zimmertemperatur
mindestens 30 Min. ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fullung die Zitrone heid waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. 90 g Butter mit 1 EL Zucker, 1
Prise Salz und der Zitronenschale 5 Min. in einer Schiissel mit dem elektrischen Handriihrgerat dickschaumig
aufschlagen. Die Eier trennen und die insgesamt 6 Eigelb nach und nach unter die Butter riihren. Den Quark in einem
feuchten Passier- oder Kiichentuch ausdriicken, mit der sauren Sahne unter die Eimasse riithren und das Mehl
untermischen. Die EiweiRe mit 75 g Zucker steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.

3.

Den Backofen auf 160° vorheizen. Ein grof3es Kiichentuch ausbreiten und mit Mehl bestduben. Den Teig darauf zu einem
Rechteck ausrollen und mit den bemehlten Handriicken vorsichtig zu allen Seiten ausziehen, bis er sehr diinn ist. Dicke
Réander abschneiden.
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4. Die restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen. Den Teig quer halbieren, mit Butter bestreichen und mit Niissen
bestreuen. Die Fiillung jeweils auf einer Langsseite der Teigstticke im inneren Viertel verteilen. Den Powidl mit dem
Spritzbeutel (oder einem Loffel) auf die Quarkstreifen geben. Die seitlichen Teigrander einschlagen und die Strudel
mithilfe des Tuchs aufrollen. Eine grofie Auflaufform mit Butter einfetten, die Strudel mit der Naht nach unten
hineinlegen und im Ofen (Mitte, 140° Umluft) in 45-50 Min. goldbraun backen.

5. Fur den Millirahmguss den Zucker mit den Eiern verriihren. Milch und Sahne aufkochen lassen und unter Rithren zu den
Eiern geben. Den Guss nach 25 Min. Backzeit iber die Strudel giesen. Nach 40 Min. und am Ende der Backzeit die Strudel
mit der restlichen Butter bestreichen. Zum Servieren mit Puderzucker bestauben.
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