Serie

Kulinarischer Adventskalender Gastronomen aus der Hauptstadt 6ffnen die Tiiren ihrer Kiichen und
kochen fiir die Berliner Morgenpost. Teil 19: Apfelstrudel von Stefanie Drobits

wilein Brosels

Getuhl
fur Strudel

Die Schnaps-Expertin Stefanie Drobits kennt
sich auch mit Siiflem aus

B VON FELIX MOLLER

Die Tiir geht auf, und wir wissen
gleieh: Hier sind wir richtig. Denn
beim Strudel ist es ja so eine Sache.
“u oft hat man fern der Alpen hand-
feste Karastrophen erlebt: von Vanil-
lesofie vollgesogene Teigklumpen,
die seiv Ewigkeiten traurig in der
Kilhlvitrine dimmern und dann so
bleischwer im Magen liegen, als
wollten sie sich fiir den Verechr
riichen. Dabei ist ¢in guter Strudel
gar keine schwere Angelegenheir,
iemlich leichte SUR-
speise. In Berlin wei man das nur
nicht so genau.

Aber alle Sorgen sind ja sowicso
sofort dahin, als Friulein Brisel die
Tiir dffnet - eine schr zierliche,
cinnehmend freundliche, energiege-
ladene Endzwanzigerin mit roten
Wangen und einer erkennbaren
Vorliche flir Schwarz. Schon beim
Hallosagen klin, }gt die melodische
Sprachfirbung Osterreichs im Ohr -
jenes schiinen Landes, in dem man
Kartoffeln lieher Erdipfel nennt, ein
Treppenhaus ¢in Sticgenhaus ist und
cin Schneebesen eine Schneerute.

nd in dem man vor allen Dingen
die Strudelkompetenz fur sich bean-
sprachen kann: Denn in der Wiener
Stadtbibliothek befindet sich eine
Handschrift aus dem Jahr 1696 mit
<em Titel Koch Pu in der das
i i iefert ist.
Wir sind hier also, mitten in
Friedrichshain, plétzlich im alten
Habsburgerreich angekommen, von
wo nicht von ungefiihr die besten
slilen Mehlspeisen der Welt kor
men: Kaiserschmarrn, Germ-, M
len- und Topfenkn ‘iachu(nng
man kiinnte ewig aufeihlen. Den
im alpenlindischen Raum bmllcln
man Kalorien, ¢s ist gebirgig und im
Winter zugig wnd ordemlich kalt.
Aber wir schweifen ab. Denn
Friulein Brijsel erzihlr gerade schr

interessant, wie sie {berhaupt hier-
her gekommen ist, auf Umwegen
niimlich und immerzu pendelnd. Sie
ist im siidlichen Burgenland aufjge-
wachsen, in einem kleinen Dorf mit
1c00 Hinwnhm‘m. wo 3 zwei Kir-
<hen gab und eine Schnapsbrenne-
rei. Das mit dem Schnaps ist wich-
1ig, aber dazu spiiter. Dic Sweiermark
lag jedenfalls gleich um dic Ecke,
der gute steirische Wein und der
gure burgenkindische Wein war also
jederzeit zu haben. Und natiirlich
auch jede Menge toller Apfelstrudel
von der Oma, die, genau wie die
Eltern, immer noch dort lebt und
regelmiifig groBe Carepakete voller
Strudel nach Berlin schicke.

Aus Wien iiber New York in
den Big Apple Europas

I)-1 ist wichtig fiir Friulein Brésel
ax auf den lustigen Namen kom-
men wir aiech nech), denn die Hel-
mat ist immer ihr Anker geblicben,
auch wenn, oder viclleichr weil, sic
schon mit 19 Jahren dort aufbrach.
Zuerst nach Wien, um dort BWL 2u
studicren, dann aber ganz 2ligig
schon mit 20 fiir cin halbes Jahr
nach New York. Und da war es so
aufregend, dass Friulein Brisel am
lichsten gleich ganz da geblicben
wiire, Aber mit 20 nach New York
auswandern? Friulein Briscl ent-
schied sich fiir den Big Apple Euro-
pas, fiir Berlin.

Sie erzihlt dos alles, wihrend sic
auf der Kiichenanrichte ein Leinen-
tuch ausbreitet und es so
Mehl bestiiubt. Darauf rollt sie den
“Teig aus - sic macht den Strudel mit
Bliterteig - und plarziert die Fiil-
lung darauf, cine Mischung aus ge-
ricbenen Apfeln, Bimen und Cran-
abgestimmt mit Zimt und
Anis (siche Rezept unten). Wihrend-
dessen risten Hosclnlisse und Sem-
melbrase] in der Pfanne an und
verbreiten einen sofort HeiBhunger

Friulein Brésel alias Stefanie Drobits stammt aus demn sterreichischen Burgenland,

Aug iheer Heimat hat sie cin Hiadehen fie Mehizpeisen

verursachenden Duft. Aus ihnen
wird auf dem Teig in zwei parallelen
Linien ¢ing Art Doppelbett flir die
Fiillung bereitet, und als diese da-
rauf ruht, klappt Friulein Brosel mit
Hilfe des Leinentuchs einfach alles
EUSAMMCT
reite Strudel, die man nur noch mit
erwas Eigelb cinpinseln muss, damit
sie schisn goldgelb werden, Das
mehlige Leinentuch kann nun ¢in-
fach gewaschen werden. Kein Stiub-
chen bleibt in der Kiiche zuriick.
Schon praktisch,

Und als die Strudel dann im Ofen
versehounden sind, kinnen wir
noch ein paar offene Fragen kliiren.
Da ist zuerst die Sache mit dem
Schnaps, Friiulein Brosel hat fhre
Verlicbe dafiir nimlich aus ihrer
Heimar mitgebrache, Es sind Obst-
und Nussbrinde: Vogelbeere.
Schwarze Johannisbeere, Haselnuss,
Mandel. Von letzrerer hat sic gerade
¢ine Flasche da, cine schr schone,
lichevall gestaltete mit putzigen
Figuren drauf. Mit Riicksicht auf die
Tageszeit riechen wir nur daran: ¢in
schr intensiver, guter Mandelduft -
und die aggressive Alkoholnote fehle
im Vergleich zu anderen Spirituosen
komplett.

Dann wiire da noch di
dem Namen: Friulein B
Re: enz an die Strudelzutar
vielleiche? Nein, Friulein Briscl
heiit eigentlich Stefanie Drobits,
und ,, Drobits® bedeuter neterweise

Der perfekte Apfelstrudel

Wenn Apfel und Birnen den Unterschied machen

Schwierigheitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: cine Stunde

Zutaten fir vier Personen

- Blatterteig

- zwel etwas siuerliche Apfel
- eine siife Birne

- 70 Gramm gemahlene Mandeln
oder Haselnilsse

- 50 Gramm Semmelbrisel

- 0 Gramm Rohrzucker

- 2 Packungen Vanille-Zucker

- 100 Gramm Cranberries {am
besten mit Apfelsaft gesiift)

- 3 Eidotter

- jeweils cine Messerspitze Zime
und Anis

- etwas Butter filr dic Brédsel und
die Form (zum Einfetten)

- etwas Mehl

Zuberaitung

Die Apfel und Bimen werden ge-
richen und mit den Cranberries
vermischt. Zime und Anis beifii-
gen, umrilhren und cine Viertel-
stunde zichen lassen. In der Zwi-

schenzeit die  Butter in
Planne zerlassen und die gemah-

ciner

lenen  Mandeln/Haselniisse  ge-
meingam mit den Semmelbriseln
und dem Rohr- und Vanille-Zu-
cker goldbraun anrésten.

Der Blivterieig sollve vor dem
Ausrollen schon ca. zehn Minuten
im Warmen licgen, damit er sich
gut ausrollen lasst. Ein Leinen-
tuch ausbreiten und darauf etwas

Mehl streuen
rollen. Der T 55
Mehl gebetret sein, d.mm er sich
spiiter gut einrollen lisst.

Den Teig so weit ausrollen,
dass er ganz Darauf di
Apfel-Birmnen-Cranbe 1i-
schung in zwei parallelen Strin-
gen verteilen, am linken und
rechten Ende jeweils etwa zehn
Zentimeter Plarz lassen.

Danach klappt man das Tuch
hoch und beginnt den Teig wie-
der cinzurollen. Passt der gesam-
e Srrudel miche in die Form oder
auf das Blech, dann teilt man ihn
in der Mitte und legt die beiden
Teile separar auf das gewlinschre
in Butter eingefettete Blech.

Zu guter Letar bepinselt man
den Strudel noch von allen Seiten
mit Eidotter und bickt ihn bei
180°C goldgelb. Der Duft, dcr-wrll
in den vier Winden withren
Hochbackens verbreiter, lockr si-
cherlich Freunde aus weiter Fer-
ne an.

fertig sind zwei ofenbe-

im Slowenischen Brésel. Und da sie
nicht verheiratet ist, gehiirt korrek-
terweise cin Fritulein daver, So ver-
hiilt zich das.

Wir kiinnten noch ewig so weiter-
plaudern, wenn niche der Apfelstru-
del aus dem Ofen milsste. Er st
natiirlich noch sehr heili, aber nach
dem Abkithlen merken wir gleich: So
muss or sein. Er kommt - mit Aus-
nahme des Teigs = fast ohne Fert
aus, und der Apfel en-Saft wird
von der Nuss-Bris
derbar aufgesogen. Dazu noch die
Séure der Cranberries, eine gute
Alternative zu den klassischen Rosi-
nen. Wenn sich dicses Rezept (iber-
all in Berlin herumspriiche: Dic Stadt
wiire ein besserer Ort,

Z Im unserer 24-teiligen Adventsserie
kocht morgen Hendrik 0o

ExasDa S

Der Mande
schnaps ven
Friulein Brisel
LTLERRETT e i

im Intarnet unter
wwwschnapserwa:
chen.com zu beziehen

ne - alles dagu unter
WA WRIN IR
< Ii‘ ncom. Dhe

liert werden, S sind

Kreuzberg, lingsautoren.

LORéNZ

BAE BERLIMEE JEWIRIEE

RADO HYPERCHROME AUTOMATI 0
EC I =

HANS LORENZ UHRMACHERMEISTER UND JUWELIER GMEBEH

RHEINSTRASSE 59 | 12159 BERLIN | TELEFON +43 30 8512020 | WWW.LORENZ.DE




