Apfelstrudel

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour la pate :

80 ml d’eau (tiede)

1 12 cuilleres a soupe d'huile d'arachide
122 cuillerée a thé jus de citron

1/8 cuillerée a thé sel

145 grammes de farine

Pour la garniture :

40 grammes de beurre

80 grammes de chapelure

65 grammes de sucre cristallisé

122 cuillerée a thé cannelle en poudre
50 grammes de raisins

3 cuilleres a soupe d’'eau (tiede)

900 grammes pommes (acidulées sucrées - p. ex. Granny Smith)
1 cuillere a soupe de jus de citron

2 cuilleres a soupe de beurre (fondu)
de sucre impalpable

4 bulbes de glace vanille

M éthode de préparation



W

Préparez d’abord la pate : dansun grand récipient, mélangez |’ eau et 1 cuillére a soupe
d’huile d’arachide, lejusdecitron et le sel. Ajoutez la moitié dela farine et mélangez a la
cuillere. Remuez pendant 1 minute (C'est ainsi quel’on obtient le gluten). Ajoutez ensuite le
reste delafarine (réservez-en 1 cuillére a soupe) et continuez a mélanger. Retr oussez-vous
les manches. Pétrissez la pate pendant 10 minutes (danslerécipient ou sur un plan de
travail). La pate doit é&re humide, mais non collante. Si elle est collante, ajoutez un peu de
farine. Pétrissez, étirez et repliez la pate pendant quelques minutes de plus. Formez une
boule bien lisse. Badigeonnez-la du reste de I’ huile. Couvrez le récipient de film alimentaire
et laissez reposer pendant 1 heure & tempér ature ambiante. Etalez la pate au rouleau &
patisserie sur un plan detravail |égerement fariné. Lorsgu’elle a atteint un diametrede +
30 cm, retournez plusieursfoisla pated’ un quart detour, tout en I’ étirant. Continuez
jusqu’al’obtention d’un grand rectangletrésfin. Il doit éretranslucide.

Préparez lafarce: laissez fondrela moitié du beurre dans une poéle et ajoutez la chapelure.
Continuez aremuer pour bien fairedorer letout. Versez le mélange dansun récipient et
laissez refroidir. Ajoutez le sucre et la cannelle en poudre. Laissez fondrel’ autre moitié et

r éservez.

Faites gonfler lesraisins secs dansdel’ eau tiede pendant 10 minutes.

Epluchez les pommes, coupez-les en quartiers et retirez le trognon. Coupez chaque quartier
en finestranches et aspergez-lesde jusde citron. Ajoutez les raisins secs égouttés et mélangez
bien.

Badigeonnez la moitié de la pate avec la moitié du beurre fondu. Sur I’autre moiti€,
répartissez le mélange de chapelure (jusgu’a 2,5 cm du bord). Disposez les pommes sur celle-
ci. Repliez le bord au-dessus et en dessous de la far ce aux pommes. Enroulez ensuite la pate
en forme de boudin. Disposez-le sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurise.
Badigeonnez-le avec le reste du beurre fondu. Faites cuire pendant 45 minutes dans un four
préchaufféa 180 °C.

Laissez refroidir un peu. Coupez-le en rondelles. Saupoudr ez-les de sucr e glace et
accompagnez-les de glace vanille.



