Butaris

Strudelschnecke mit Birne und Schokolade

Arbeitszeit: 15 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 20 g
Kohlenhydrate 379
Eiweil3 69
Brennwert 354 kcal /1.480 kJ

Zutaten fur 1 Schnecke (8 Stucke)
Strudel:

300 g Filo-/Strudelteig

500 g Birnen

100 g Zartbitter Schokoladenraspeln
3 EL brauner Zucker

1 EL Speisestarke

50 g Walnusse

3-4 EL Butaris Butterschmalz

Topping:
1 EL Puderzucker
10 g Schokoladen-Kuverture

Zubereitung:
Schritt /4

Filo-/Strudelteig 10 Minuten vor der Verarbeitung aus dem KuUhlschrank 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 schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. In einer Schussel
Birnenwurfel, Schokoladenraspeln, Zucker und Speisestarke grundlich vermengen.
Walnusse grob hacken, die Halfte unter die Birnen-Schoko-Mischung heben, die
restlichen Walnusse beiseitestellen.



Butaris

Schritt 3/4

Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf schmelzen. Teigblatter
auseinanderlegen. Erstes Teigblatt dunn mit fliussigem Butaris Butterschmalz
bestreichen. Entlang des langen Randes etwas Birnen-Schoko-Fullung verteilen,
Teigblatt aufrollen und in die vorbereitete Form legen. Mit den restlichen
Teigblattern ebenso verfahren und spiralformig aneinanderlegen, sodass eine
Schneckenform entsteht.

Schritt 4/4

Strudelschnecke mit flUussigem Butaris Butterschmalz bestreichen. Mit restlichen
Walnussen bestreuen und im vorgeheizten Backofen fur ca. 35-40 Minuten
goldbraun backen. Kurz abkuhlen lassen. Nach Belieben Strudelschnecke mit
Birne und Schokolade mit Puderzucker bestauben oder mit geschmolzener
Kuverture verzieren und genief3en.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
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Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
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Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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