FRANZ-STRUDEL
RESTAURANT DAS FRANZ
CAMPING-RESORT
BODENMAIS

MENGE ZUTAT

500 g Griine Apfel

20g Minze

1 Saft einer Bio-Zitrone

100 ml Weilwein

40g Kristallzucker

3Blatt Gelantine, in Wasser eingeweicht

ZUBEREITUNG GRUNES APFELGEL:

Fiir das Gelee Apfel entkernen und in Stiicke schneiden. AnschlieBend die Apfel entsaften.
Weilwein mit Kristallzucker aufkochen und etwa auf die Halfte einreduzieren.

Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen und die Apfelwirfel zugeben. Vom Herd nehmen und
uberkiihlen lassen. Den Apfelsaft einmischen und in vier tiefen Tellern verteilen.

Flr 5 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Wenn es fest ist in Wiirfel schneiden und ptrieren,
in Quetschflasche fillen und kihl stellen.



MENGE ZUTAT

2 Griine Apfel

1 Roter Apfel

3 Birnen

50¢g Gehackte Mandeln
1 Vanilleschote

Lg Lebkuchengewiirz
1-2¢g Zimt

1Prise Salz

ZUBEREITUNG APFEL-GEWURZMISCHUNG:

Apfel, Birnen schalen und fein wiirfeln und mit restlichen Zutaten mischen.

MENGE ZUTAT
250 g Glattes Mehl
60 ml o]l

125 ml Wasser

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG STRUDELTEIG:
Alles in Rihrmaschine verkneten und 2 Stunden abgedeckt im Kithlschrank ruhen lassen.
Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen und anschlieBend mit der Hand hauchdiinn ausziehen.

Mit braunem Zucker und Semmelbrosel bestreuen, mit der Apfelgewirzmischung fillen
und vorsichtig einschlagen.

Bei 200°C etwa 15-20 Minuten backen.



MENGE ZUTAT

1-2 Tonkabohnen
250 ml Milch

250 ml Schlagsahne
100¢g Zucker

6 Eigelb (Gr. M)

ZUBEREITUNG TONKABOHNENEIS:

Tonkabohnen reiben oder morsern.

Geriebene Tonkabohnen, Milch, Sahne und 60 g Zucker in einem Topf aufkochen und auf der
ausgeschalteten Herdplatte 30 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen restlichen Zucker und Eigelbe im Schlagkessel mit den Quirlen des Handrihrers auf
kleinster Stufe 4-5 Minuten cremig rihren.

Die Mischung erneut aufkochen. Tonkabohnenmilch unter standigem Rihren mit dem Silikon-
spatel langsam zur Eiercreme im Schlagkessel gieBen, dann Gber einem heillen Wasserbad ,zur
Rose abziehen: Dazu die Masse unter standigem Rihren mit dem Spatel auf 75-80 Grad erhitzen
(Thermometer benutzen!).

Spatel aus der Masse ziehen und daraufpusten: Bilden sich wellenformige Linien, die an eine Rose
erinnern, ist die Masse cremig-dicklich und gentigend gebunden.

Schlagkessel in ein eiskaltes Wasserbad stellen, Masse kalt rithren.
Masse 35-40 Minuten in der Eismaschine gefrieren lassen.

Tonkabohneneis sofort servieren oder nach Belieben in eine flache verschlieBbare Schale fillen
und mindestens 1 Stunde in den Tiefkuhler stellen, dann wird es fester.



MENGE ZUTAT

150 ml Milch

758 Zucker

3 Blatter Gelantine
400 g Schlagsahne
Etwas Salz

ZUBEREITUNG KARAMELLMOUSSE:

Den Zucker in einem kleinen Topf dunkelbraun karamellisieren lassen.
Die Milch hinzufiigen und solange kochen, bis sich der Karamell gelost hat.
Etwas abkiihlen lassen.

Wahrenddessen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
leicht ausdriicken und in der Karamellmasse auflosen.

Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben, wenn die Masse anfangt, zu gelieren.
Die Mousse mindestens 2 Stunden kaltstellen.

MENGE ZUTAT

100 g Spekulatius

ZUBEREITUNG SPEKULATIUSBROSEL:

100g Spekulatius in Kiichenmaschine oder Maorser zerkleinern



MENGE ZUTAT

20¢g Puderzucker
20g Mehl

20g Eiweil3

20g weiche Butter

ZUBEREITUNG HIPPEN:

Alle Zutaten in Schissel mischen und in beliebiger Form bzw. auf die Backmatte streichen.

Bei 200°C goldbraun backen.

ALLE KOMPONENTEN MIT DEM FRANZ-STRUDEL
NACH BELIEBEN AUF EINEM TELLER ANRICHTEN.

FERTIG!



