
 
 
 
 

  

 

Strudelschnecke mit Birne und Schokolade  

 

Arbeitszeit :  15 Minuten  

Backzeit:   35-4 0 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   einfach  

 

Nährwerte pro Stück  ca.  

Fett  20  g  

Kohlenhydrate  37  g  

Eiweiß  6  g  

Brennwert  354  kcal / 1.480  kJ  

 

Zutaten für 1 Schnecke  (8  Stücke ) 

Strudel : 

300 g Filo -/Strudelteig  

500 g Birnen  

100 g Zartbitter Schokolade n raspeln  

3 EL brauner Zucker  

1 EL Speisestärke  

50  g Walnüsse  

3–4 EL Butaris Butterschmalz  

 

Topping:  

1 EL Puderzucker  

10 g Schokoladen -Kuvertüre  

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/ 4  

 

Filo -/Strudelteig 10 Minuten vor der Verarbeitung aus dem Kühlschrank nehmen. 

Backofen auf 190°C Ober -/Unterhitze (170°C Umluft) vorheizen. Eine ofenfeste 

Pfanne oder runde Backform mit etwas Butaris Butterschmalz einfetten.  

 

Schritt 2/ 4  

 

Birnen schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. In einer Schüssel 

Birnenwürfel, Schokoladenraspeln, Zucker und Speisestärke gründlich vermengen. 

Walnüsse grob hacken, die Hälfte unter die Birnen -Schoko -Mischung heben, die 

restlichen Walnüsse beis eitestellen.  

 

  



 
 
 
 

  

 

 
Schritt 3/ 4  

 

Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf schmelzen. Teigblätter 

auseinanderlegen. Erstes Teigblatt dünn mit flüssigem Butaris Butterschmalz 

bestreichen. Entlang des langen Randes etwas Birnen -Schoko -Füllung verteilen, 

Teigblatt aufrollen und in die vorb ereitete Form legen. Mit den restlichen 

Teigblättern ebenso verfahren und spiralförmig aneinanderlegen, sodass eine 

Schneckenform entsteht.  

 

Schritt 4/4  

 

Strudelschnecke mit flüssigem Butaris Butterschmalz bestreichen. Mit restlichen 

Walnüssen bestreuen und im vorgeheizten Backofen für ca. 35 –40 Minuten 

goldbraun backen. Kurz abkühlen lassen . N ach Belieben Strudelschnecke mit 

Birne und Schokolade mit Puderzucker bestäuben oder mit geschmolzener 

Kuvertüre verzieren und genießen.  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

