Apfelstrudel Ingredienser 4 portioner

0,51 vetemjol

1 nypa salt

1st agg

olja
florsocker

1,25 d| vatten
Fyllning:

80 g russin
2 msk ljus rom
100 g smor
1,5 dl skorpmijél
1,5 kg applen, syrliga
80 g ndtter
1,5 dl socker
kanel
pressad citron

Tillagning

1. Arbeta ihop mjdl, salt, agg, olja och ljummet vatten till en smidig deg. Lat degen vila i 30
minuter. La4gg den sedan pa en mjdlad handduk, kavla ut den och pensla med olja.

2. Mj6la in handerna val, for fosrsiktigt in dem under degen och dra den varsamt utéat tills den
ar mycket tunn. Skar bort de tjocka degkanterna och spara dem.

3. Droppa rommen dver russinen. Rosta skorpmijolet i lite smor och stré det dver degen.

4. Skala applen, karna ur dem och skiva dem tunt. Blanda dem med russin, nétter, socker,
kanel och citronsaft och fordela blandninge dver degen.

5. Rulla ihop allt till en tjock rulle, vik in degandarna och tryck ihop dem. Dekorera ovansidan
med degresterna (fran utkavlingen) och picka rullen med en gaffel.

6. Varm upp ugnen till 180 grader. Smalt resten av smoret. Lagg rullen pa en smérad plat,
pensla den med smor och gradda 30—45 minuter i ugn; pensla da och da med smalt smor.

7. Tag ut apfelstrudeln, skar den i smala portionsbitar, pudta éver florsocker och servera
medan den fortfarande ar varm.
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